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Poder Executivo

Ministério da Educagao

Universidade Federal do Amazonas
Pré-Reitoria de Administragéo e Finangas
Departamento de Contratos e Convénios
Coordenagao de Contratagéo

TERMO DE ABERTURA DE VOLUME

Ao primeiro dia do més de julho de 2015, procedemos a abertura deste volume n.2 02 do processo n.°

23105. 012758/2015, que se inicia com a folha n.° 201.
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Fabiarto Francisco Campelo Spinellis

aria, Senador Arthur Yigilio Filho Centro Administrative. CEP: 68077-000 -

Av. Rodrigo Otavio, 6.200, Co _
Manaus/AM Tatefone: (92) 3305-1780. E-anall
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Carteira Sanitaria

A fim de atender ao disposto no artigo 395,
inciso I do Decreto Municipal n. 431/ 76 ¢
artigo n. 2494 A/ 73

Ano - 20

Revisdo Semestral
Valida por 06 (Seis) Meses

12 Revisao em:
Resultado: D -APTO
_H_ - INAPTO
TEMPORARIAMENTE

[]-napTO

Visto:

(CARIMBO E CRM DO MEDICO)

22 Revisdao em:

Resultado: D -APTO

D - INAPTO
TEMPORARIAMENTE

_lln_ - INAPTO

Visto:

(CARIMBO E CRM DO MEDICOQ)
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Fis. 0.

CONTROLE DE RECEPCAO DE PRODUTOS
DATA: / /

Observar no recebimento: Temperatura, caracterisiticas sensorias, integridade da embalagem e condigdes de transporte. wl /s
ITEM PRODUTO/ DESCRIMINADO | Unid| convormE | vy ITEM PRODUTO/DESCRIMINADO | Unid| conrorme | MO
1 |Agucar KG 61 |Mucilon de Arroz 230 gr und
2 [Achocolatado KG 62 |all nutri milho PET
3 |Adogante liquido UND 63 |all nutri macaxeira PCT
4 |Arroz KG 64 |Oleo de Soja UND
5 [Arroz Integral KG 65 [P p/ Pudim KG
6 |Amaciante de Carne UND 66 |pure de batata PET
7 |Atum UND 67 |Queijo ralado PCT
8 |Aveia(250g) UND 67 |Sal KG
9 |Azeite olivia 500 ml UND 68 |Sardinha UND
10 |Azeite Dende (200ml) VD 70 |Suco de acerola UND
11 |Azeitona (100g) pet 71 |Suco de abacaxi UND
12 [Batata Palha UND 72 |Suco de goiaba UND
13 |Biscoito Doce 400g UND 73 |Suco de caju UND
14 |Biscoito Salgado 400g UND 74 |Farinha de Kibe KG
15 |Calé em po KG 75 |Vinagre UND
16 |Caldo de Carne KG 76 [Macarrdo Talharin KG
17 |Caldo de Galinha UND 77 |Macarrdo Penne KG
18 [Canelaem po UND 78 |Gelatina de uva KG
19 |Catchup 3,0 UND 79 I TEMPEROS
20 [Cereja UND 80 |Acafrao KG
| 2" Creme de Leite 200g UND 81 |Cha de camomila CX
2. Soiabada 600g UND 82 [Cha de Erva doce CX
23 |Doce em Tabl. Pé de Moleque Pte 83 [Colorau KG
24 |Doce em Tablete de Goiaba Pte 84 [Cominho KG
25 |Doce em Tablete bananinha Pte 85 |Farinha de tapioca KG
26 |Ervilha 200 gr UND 86 [Folha de louro GR
27 |Extrato de tomate 1 kg UND 87 |Milho Branco KG
28 |Farinha Mandioca Branca KG g 88 |Oregano KG
29 |Farinha Amarela KG : ; ‘ 89 [Soja texteurizada KG
30 |farinha de rosca KG ~. - 1-90 [Coco Ralado 100 gr PCT
31 [Farinha de trigo KG ) 91 |Margarina Folheada KG
32 |Farinha lactea 300g UND | 92" 1Pimentd do reino o[BG
33 |Feijdo carioca KG 03 tMolho'de Pimenta GOTA uND
34 |Feijdo Branco KG 94 |nissin miojo 80 gr Pt
35 |Feijao Praia KG 95 |Chocolate granulado KG
36 |Feijao Preto KG 96 |Gordura Vegetal KG
37 |Fermento biolégico 500g PC 97 |uva passas KG
38 |Fermento Quimico und 98 |seleta 200 gr UND
39 |Gelatina em pd limio KG 99 |Ameixa em caldas It
40 |Gelatina em pd morango KG 100 |Péssego It
41 [Leite Condensado UND 101 {Abacaxi em caldas It
| 47 [Leite de Coco200ML UND BEBIDAS
| Leite desnatado LTS 101 |Agua com gds UND
44 |Leite em pé 400g KG 102 |Agua sem gés UND
45 |Leite liquido UND 103 |Refrigerante Flesh 350 ml UND
46 _|Lentilha UND 104 |Refrigerante pet 2 Lts UND
47 |Macarrio espaguete KG 105
48 |Macarrdo Parafuso KG 106
49 |Massa para sopa KG 107
50 |Massa para lasanha KG 108
51 |Margarina 16,4 kg BLD 109
52 |Maionese (3 kg) UND 110
53 [Maisena KG 111
34 [Milharina KG 112
55 [Milho verde 2 kg UND 113
36 |Molho Ingles 900 ml UND 114
57 |Molho shoyu 900 ml UND 115
58 |Mostarda 900 gr UND 116
59 und 117
60 und 117




DATA:

CONTROLE DE RECEPCAO DE PRODUTOS

i /

Observar no recebimento: Temperatura, caracterisiticas sensorias, integridade da embalagem ¢ condigles de transporte.

NAO

krm{ PRODUTOESCRICAO UND| coxvorme | 08 NITEM PRODUTOESCRICAO UND| conrorme | N0
|1 |Colher desc. 20x50 UNIPLAST | | PCT B © 1 [AguaSanitaria 2x1t T LT r
2 |Canudo flexivel PCT |2 JAlcool 12x500ml (nobre) 1 LT | ! i
3 |Canudo 400x15x1 PCT ‘ I 3 |Alcool Gel 12x500ml [PCT) o
4 |Copo descartavel 50x50ml PCT el |4 |Bombril (¢/8) HELP ‘ UNDW N |
5 |Copo descartavel 25x150m PCT | f |5 IBom Ar [UND | !
{6 1Copo descar lavx,l 20x100m! | pCT! |6 |Desentupidor de pia [UND| ‘
| i L'(L;}gg 2| 25 _! ()( IS() ml Desmfetante de 5 1t UND |
R | Desinletante 2 UNL:
L9l Detergente 24x500ml i
___ml() — __ il)«.l\.lum 12300ml /\umnl ! ;
Il | ‘Esponja dupla face %60 i 1
12 |Faca d\,sbﬂn(lwl 2(]\\0 o PCT i . j |Esponja grande i
3 t

3 Garfo descartavel 20x350

13 ibscmm de lavar [")\l

Toucus descartaveis 100 UND

VL}.I mullluw

Vitatilm 38x10x800

Veja dusuwmdqmnt; {(Imbovurnlw UNDi

Saco de dindin ¢/500 25x1000s
Sacola plastica Skg Saco de lixo de 100x2001ts [UND
Sacola plastica 20kg ! "’wodd caustica I2\<"ﬂ(]0| [U ND!
Sacola de 15 kg |35 \V‘ soura dg n)lon fUND
Sacola de 20ke |36 %V‘murd de pdu TUND]
S.led de 30I\" _7i | | o 48] ND
0 (4 . | U\D
j)'i el inter! ollm Sxlfd | ___'\ L__IQJ_D_

UND

42 1 Tampa p/ copo (40x50) 300ml

COADOR DE CAFIE GRANDE

Veja limpeza pu.adu

[UND

| i
14 Guardanapo 20x23 (48x100) fleur| 1 14 iEswvd com cabo
15 [Guardanapo Scala 20x23 (72x30) | 15 |[Fosforo 20x10 (gaboarl) o
16| Luvas descartaveis ¢/ 100 i 16 |Flanela  lunpp
17 Marmitex red. n® 8 100x 1 UND 1 Limpa alummm IUNI)
18 Marmitex red. ¢/ divisoria IOO\ AL 18 W‘E imipa forno [UND
19 [Miscara descartavel 100 und f19 i _llllpdv_\iﬂigwh - _[UND|
20 1 Palito dental 25x100 ‘| | UND\
21 |Prato descartavel n"18 SOxTOUND 21 U\ID\
22 [Prato descartavel n°15 100x 10UNI 22 o lunp[ T
23 |Papel alumnio 45UND 45x7.5 23 wP.mo de prai U VNI)]
24 _{Papel manteiga 400 UND {24 [Papel higienico ¢/ 4 und |
25 [Palheta p/ café 250x12 peq hZ;‘\M‘WEﬁlﬂ‘l‘g_llll IND
26 |Perfex 3 UND . + 26 |Rodo pequeno UND)|
27 _1Saco p/ Hamburgue ¢/300 27 |Sabonete Izqmdo She L UNDI
28 [Suco de 0.5kg /100 |5 abiio em pbdm Q\QOU pet |
29 S.iw de lkg c/100 Sabdo em o 2053000 LPCT |
Saco de 3ke ¢/100 Sanitizante ] m
Saco capa fardo 50x80x10bd | Saco delixo de 125x500s N“.JNI_)!

|
|
4
|
|
1
|
|
|
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Controle Temperatura Equipamentos

SERVICOS Més:
Dia Equipamento Temperatura °C 07:00 h Temperatura °C 16:00 h
Camara Frigorifica
01 Freezer (1
Freezer (02
Expositor Hortifrut
Camara Frigorifica
L ree er []
02 l‘l cexer 01
Freezer 02
Expositor Hortilrut
Céamara Frigorilica
BSa. A |
03 J‘|u.7u 0
Freezer 02
Expositor Hortitrut
Camara Frigorifica
r_‘ eezer
04 ﬁILL/LI 01
Freezer 02
Expositor Hortifrut
Camara Frigorifica
05 fl‘CL‘ZCI‘ 01
Freezer (2
Expositor Hortifrut
Camara Frigorifica
i l:rcczer 01
IFreezer 02
Expositor Hortifrut
Camara Irigorifica
e o (}
07 |ﬂl cerer (1
[Freezer 02
Lxpositor Hortilrui
Camara Frigorilica *
- E;rccz,er 01
Freezer 02
Expositor Hortifrut
Céamara Frigorifica
rey AN (] ]
09 l.I cezel
Freezer 02
Lxpositor Hortilrut
Camara Frigorifica
10 iircczcr 01
Freezer 02
Expositor Hortifirut
Cémara Frigorifica
g / = (]
11 |.1LL/U ..I
Freezer 02
Expositor Hortiliut
Camara Frigorifica
e ‘7..7 p (
15 |‘IL.L/QI H
Freezer 02
Expositor Hortilrut
Cémara Frigorilica
13 ['.reezcr 01
Freezer 02
Expositor Hortifrut -
Camara Frigorifica
14 I:rccz_c r 01
Freezer (02
Expositor Hortifrut
Camara Frigorilica
15 Freezer 01

Freezer (02

Lxpositor Hortifrut

DCCONV
Fis.. otk
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Dia Equipamento Temperatura °C 07:00 h Temperatura °C 16:00 h
Cémara Frigorifica
By AF O )l
16 Freezer (
Freezer 02
Expositor Hortifrut
Camara Frigorifica
17 l?reczc: 01
Freezer 02
Expositor Hortifrut
Camara Frigorifica
18 ‘Iuszu 01
IFreezer (02
Expositor Hortilrut
Cimara Frigorifica
19 Freezer 01
Freezer 02
Expositor Hortilrut
Cémara Frigorifica
- reo7er ;
20 lixu.zu 01 §
Freezer 02
Expositor Hortifrut
Céimara Frigorifica
= e Zer I
2 Iqau:zu 0
Freczer 02
Expositor Hortifrut
Camara Frigorifica
22 E“reczer 01
Freezer 02
Expositor Hortifrut
Céamara Frigorifica
“reezer ()
23 I:lu./u 01
Freezer 02
Expositor Hortiliut
Ciimara Frigorilica
24 I'-jruc'/_cr 01
Freezer 02
Expositor Hortifrut
Cémara Frigorifica
S ranzor }
2 Freezer (1]
Freezer 02
Expositor Hortifrut
Camara Frigorifica
I'_' eezer ]
% ‘Iu,/u 01
I'reezer 02
Expositor Hortiftut
Céamara Frigorifica
¥y I;rccxer 0l
Freezer 02
Expositor Hortifrut
Cémara Frigorifica
18 I reezer 01
Freczer 02
Expositor Hortilrut
Climara Frigorifica
Freczer ()
29 I. zer (1]
IFreezer 02
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TERMO DE REFERENCIA
SERVIGOS DE ALIMENTAGAO NA UFAM — MODALIDADE RESTAURANTE UNIVERSITARIO

1. DO OBJETO

1.1 Este termo trata das condigbes para prestagdo de servigos de alimentagéo por empresa, doravante
denominada CONTRATADA, cuja contratagéo sera efetuada pela Fundagdo Universidade do Amazonas
(FUA), doravante denominada CONTRATANTE, com a finalidade de oferecer tais servicos a comunidade
universitaria — professores, estudantes e técnico-administrativos, e a eventuais visitantes dessa
universidade devidamente autorizado. O valor pago pelos estudantes da UFAM ter&o parte subsidiada.

1.2 Tais servicos de alimentagéo, objeto deste termo, serfo realizados em espacos fisicos definidos pela
Universidade Federal do Amazonas (UFAM), situados no campus universitario Senador Arthur Virgilio
Filho, em Manaus-Am e unidades externas ao campus, conforme estabelecido no Quadro 1, e serdo
prestados unica e exclusivamente na modalidade restaurante, confome segue:

a) desjejum — realizado diariamente de segunda a sexta, no horério de 06:30h as 08:30h;
b) almogo —realizado diariamente de segunda a sexta-feira, no horario de 11h as 14h;
¢) jantar - realizado diariamente de segunda a sexta-feira,-no horéario de 17:30h as 19:30h.

Quadro 1 — Localizagédo dos servigos de alimentagido na UFAM em Manaus-Am,
na modalidade restaurante.

ESTIMATIVA DA LOCALIZAGAO DO RESTAURANTE
ITEM : 3 - - -
QUANTIDADE DIARIA DE REFEICOES AREA DE PRODUCAO AREA DE CONSUMAGAQ
1900 refeicdes (almogo e jantar) Bloco N — Setor Sul / Campus
500 desjej Universitario
1 Soenns Bloco N — Setor Sul / Campus el
2100 refeigdes (almogo e jantar) Universitario Centro de Convivéncia — Setor
300 desjejuns Norte/Campus Universitario

Considera-se area de produgdo ou cozinha industrial, 0 espago destinado a produgdo, preparagéo,
armazenamento e manuseio de alimentos.

Considera-se area de consumagéo ou refeitério, o espago destinado a expor e servir refeicdes prontas.

1.3 Para atender a EVENTUAL solicitagado da CONTRATANTE, podera haver funcionamento do refeitério e/ou
restaurante aos sabados, domingos e feriados,

2. DAS CONDIGOES BASICAS GERAIS

2.1 A CONTRATANTE cobrara da CONTRATADA o valor mensal conforme estabelecido no
Quadro 2, pelos servigos de abastecimento de 4gua, energia elétrica e coleta de esgoto sanitario pela
utilizag@io de cada um dos espagos fisicos, cujas caracteristicas atuais constam nos Anexos A a D, os
quais serdo destinados aos servigos de alimenta¢io objeto deste termo.
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Quadro 2 — Estimativa e Localizagéo dos servigos de alimentacéo e valor da Permiss&o onerosa de uso.

ESTIMATIVA DA LOCALIZAGAO DO RESTAURANTE HEHLURRLL
ITEM QUANTIDADE DIARIA DE > 2R e
REFEICOES AREA DE AREA DE VALOR
PRODUGAQ CONSUMAGAO
1900 refeigdes (almogo e Bloco N — Setor
jantar) Sul / Campus
500 desjejuns Universitario
; (BZI;?]O[IJ\L— Setor Sul / Cantc de R$ 3.000,00
2100 refeicdes (almogo e Ipns: Convivéncia —
: Universitario
jantar) Setor
300 desjejuns Norte/Campus
Universitario

2.2 Os servigos de alimentagdo objeto deste termo serdo contratados pelo prazo de até 180 (cento e oitenta)
dias ou até que se finalize o processo licitatorio para nova contratago.

2.3 Na licitag&o, contratag&o e execugdo dos servicos de alimentagéo objeto deste termo, serdo adotados, no
que couber, as definicdes e procedimentos gerais e especificos, constantes nas referéncias relacionadas
no final deste documento.

2.4 Constitui condic&o prévia para a real:zag:ao da licitagdo, contratagdo e funcionamento dos servicos de
alimentacdo objeto deste termo, a apresentagao, publicagdo e implementagdo dos documentos
relacionados a seguir:

2.4.1 Laudo de Vistoria Sanitaria (expedido pela DVISA), Laudo de vistoria dos veiculos de transporte da
alimentagao (expedido pela DVISA) e Licenga Sanitaria — (expedido pela DVISA); Alvara de
Funcionamento, Licenga Ambiental de Operagéo, Atestado de Capacidade Técnica, constando o
fornecimento de no minimo 20% (vinte por cento) do total de refeicées previstas no presente termo,
devidamente comprovado através de notas fiscais, referentes aos espacos fisicos, estabelecimentos
e cozinhas industriais da CONTRATADA; Comprovagdo de responsavel técnico devidamente

registrado no seu conselho competente.

2.4.2 Manual de Boas Préticas contendo principalmente os itens relacionados a seguir, elaborados por
profissional competente, conforme estabelecido na RDC N° 216 (BRASIL, 2004)
a) Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), especialmente
= POP de Higienizag&o de instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios;
= POP de Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
= POP de Higienizag&o dos reservatérios de agua;
* POP de Higiene e satde dos manipuladores de alimentos;
b) Programa de capacitagao continuada de todos os funcionarios da CONTRATADA, com carga
horaria total minima de 15 (quinze) horas, devidamente aprovado pela CONTRATANTE, e
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respectivo registro de realizagéo periédica, abrangendo todo o periodo de vigéncia do contrato de
prestagéo de servigos de alimentagdo no campus da CONTRATANTE;

¢) Plano e registro de limpeza dos componentes do sistema de climatizagao, incluindo a troca de
filtros @ a manutencéo de equipamentos;

d) Plano e registro de manuten¢ao programada e periodica de equipamentos e utensilios;

e) Plano e registro de calibragdo dos instrumentos ou equipamentos de medigéo;

f) Registro das operagdes de limpeza e desinfecgéo nao rotineiras;

g) Registro da higienizacdo semestral do(s) reservatorio(s) de agua;

h) Laudo semestral de potabilidade para consumo humano, da dgua armazenada em reservatorio(s)
e obtida nos pontos de consumo — pias, tanques, lavatérios, filtros e outros aparelhos sanitarios
existentes;

i} Registro do controle de satde dos manipuladores de alimentos (carteiras de vacinagdo e de saude
ou Atestado de Saude Ocupacional — ASQO),

j) Registro do controle de temperatura das matérias-primas, ingredientes e alimentos prontos que
necessitam de controle especial, nas etapas de recep¢éo, armazenamento, produgéo, transporte e
manutenc¢ao; o

k) Registro do monitoramento da temperatura dos alimentos transportados guentes e alimentos frios;

I) Registro do monitoramento da temperatura dos expositores quentes, frios e do armazenamento de

alimentos congelados;

3. DAS REFEICOES

3.1 Os cardapios seréo elaborados previamente, a cada més, por nutricionista da CONTRATADA e, com pelo
menos 15 (quinze) dias corridos de antecedéncia de sua implementagao, serdo analisados e aprovados
por nutricionista da CONTRATANTE e devidamente autorizados por gestor dos servigos de alimentagao da
CONTRATANTE.

3.2 Apbs a aprovagao regular prevista no item 3.1 deste termo, os cardapios ndo devem passar por nenhuma
alteracdo, salvo em casos emergenciais, devidamente justificados por motivo de forga maior, e tais
alteracbes emergenciais s6 poderdo ser efetivadas ap6s serem apreciadas pelas nutricionistas
responsaveis pela elaboragdo e analise dos cardapios originalmente aprovados, além de devidamente
autorizadas para implementagao por gestor dos servigos de alimentagdo da CONTRATANTE.

3.3 Os profissionais de nutricdo da CONTRATANTE e da CONTRATADA deverdo estar devidamente

registrados e credenciados pelo respectivo conselho profissional, para atuagdo em Manaus-Am.

3.4 Para o servico de alimentacdo do desjejum, especificado no item 1.2 deste termo, sera praticado um

cardapio diario elaborado a partir das diretrizes e componentes especificados a seguir:

a) 2 (dois) paes de 50g cada um, escolhidos entre as opgbes de pao francés e pao de massa fina, com

manteiga (no minimo duas vezes por semana) ou margarina;
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b) 1 (um) copo de 200 ml de achocolatado (com padréo de qualidade Nestlé) ou café com leite;

c) 1 (um) item de acompanhamento escolhido entre as seguintes opgées: sopa (200ml), queijo mussarela ou
prato (fatia de 20g), presunto (fatia de 15g), fruta in natura (unidade), mingau (200ml), iogurte (180ml),

macaxeira cozida ou cara cozido (200g), banana cozida (200g), ovo cozido (unidade).

3.5 Para o servigo de alimentagéo do almogo e jantar, especificado no item 1.2 deste termo, sera praticado um

cardapio diario elaborado a partir das diretrizes e componentes especificados a seguir:

a) 1 (uma) opgdo de salada, escolhidas dentre salada com soja, verduras cruas, leguminosas, legumes

crus, legumes cozidos, maionese, macarronese, grao de bico, lentilha, tabule e salpicio de frango;

b) 2 (duas) opgdes de prato principal de carnes bovina, suina, visceras (figado e lingua), aves, soja e
peixe, elaboradas de modo diferenciado — grelhado, ensopado, guisado, cozido, assado, empanado, bife,
iscas, strogonoff, carne moida e desfiada (alméndega, panqueca, torta, lasanha), de maneira que néo

haja preparagéo idéntica dessas carnes;

¢) 1 (uma) opgédo de guarnigao, isto & acompanhamentos harmonizados com as opgdes oferecidas como
prato principal, escolhidas entre as seguintes sugestbes — puré, vatapa, macaxeira frita, macaxeira
cozida, couve a mineira, creme de milho, legumes gratinados, batata frita, batata palha, batata saute,

entre outras;
d) arroz comum (diariamente),;
e) farofa (diariamente);
f) macarrao (diariamente) ao alho e 6leo, ou a bolonhesa, ou ao molho branco;

g) feijao cozido (diariamente), do tipo preto ou marrom (diariamente), feijoada deve ser oferecido uma vez

por semana; (somente no almogo).

h) 1 (uma) opgéo de sopa ou caldo dentre os tipos — carne, legumes, feijdo, ervilha, canja, caldo verde;

(somente no jantar)

i) 1 (uma) opgao de sobremesa, sendo trés vezes por semana frutas in natura e duas vezes por semana
escolhida entre as seguintes sugestdes — compotas de frutas, doce de leite, gelatina, torta, bolo, pudim,

creme, manjar, sorvete, goiabada e doces em geral.

3.6 Todas as preparagdes dos cardapios do desjejum, almogo e jantar deverdo ser acondicionadas em
recipientes térmicos adequados, separados por componentes do cardapio, para posterior transporte em
veiculo da CONTRATADA, adequado para esse fim, até chegarem ao refeitério, onde permanecerdo
acondicionados em balcdes térmicos adequados, quente ou frio, em recipientes individuais e tampados, ate

serem servidas.

3.7 As refeigbes serdo servidas por sistema de auto-servigo (self-service), no refeitério da CONTRATANTE,

onde o proprio comensal porciona os acompanhamentos, enquanto o prato principal sera servido pela
4
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CONTRATADA, utilizando-se prato de vidro ou de porcelana, de facil higienizagéo, acompanhado de

talheres de ago inoxidavel.

3.8 Devem estar situados na area de consumacio os pratos e talheres, estes embalados individualmente,
armazenados em armario de material liso, resistente e impermeavel de facil higienizagdo com portas de

vidro.

3.9 No almogo e jantar, a CONTRATADA deverd praticar o preco de R$ 6,51 (seis reais e cinquenta e um
centavos) e no desjejum deverd praticar o preco de R$ 1,59 (um real e cinquenta e nove centavos) por

unidade (por pessoa).

3.10 O Quadro 3 apresenta o padrdo de qualidade dos alimentos a serem utilizadas pela CONTRATADA nas
preparagées para o desjejum, almogo e jantar servidos no refeitério da CONTRATANTE.

Quadro 3 — Tipos de carnes e respectivas preparagdes para desjejum, almogo e jantar

CARNES TIPOS PREPARAGOES
musculo, pa, agulha sopa
cox&o duro, acem, paleta, lingua, musculo ensopado, guisado

) coxao mole, contra-filé, alcatra, ) ,
BOVINA bifes, iscas, strogonoff

bife do vazio,figado

coxao mole, patinho, lagarto e cupim assado de forno

coxao mole, patinho, musculo carne moida

peru, chester, coxa, sobrecoxa e peito de . )
assado, ensopado, guisado ou desfiado

AVES frango
peito de frango sem 0sso0 strogonoff, iscas, grelhado
SEEE pirarucu, tambaqui, pescada, tucunaré, pacu, | cozido, ensopado, assado de forno, grelhado,
sardinha,surubim, dourado, jaraqui, bacalhau frito
SOJA proteina vegetal texturizada lasanha, picadinho, ensopado etc.

3.11 A CONTRATADA, devera realizar todo 0 manejo dos alimentos (matéria prima, ingredientes, embalagem
e produto acabado) desde recebimento, armazenamento, preparagédo, manutengao, e distribuicao final, de

acordo com as normas estabelecidas pela RDC N° 216/02 ANVISA.

a) Para aquisicdo de qualquer matéria prima, ingredientes e/ou embalagens, devem ser estabelecidos

critérios para avaliacdo e sele¢céo de seus fornecedores;

Comiss&o (Portaria N° 004/2013 PROCOMUN, de 19.09.2013)



UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS |
Pro-Reitoria de Gestéo de Pessoas (PROGESP) N\ e

oy

Servigcos de alimegﬁo

Termo de referéncia para Refeitérios e/ou Restaurantes Universitarios

b) A recepgdo das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser realizada em area
especifica protegida e limpa, apos recebimento devem ser submetidos a inspegdo e aprovados. As
embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes devem estar integras e serem
descartadas imediatamente apds a recepgdo. A temperatura das matérias-primas e ingredientes que
necessitem de condigbes especiais de conservacio deve ser verificada nas etapas de recepcéo e de

armazenamento;

c) Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou com prazos de
validade vencidos devem ser imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, devem ser
devidamente identificados e armazenados separadamente, devendo ser determinada a destinagéo final

dos mesmos;

d) O armazenamento das matérias-primas, os ingredientes e as embalagens deve ser em local limpo e
organizado, de forma a garantir prote¢do contra contaminantes. Devem estar adequadamente

acondicionados e identificados, sendo que sua utilizacdo deve respeitar o prazo de validade;,

e) As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre paletes, estrados e
ou prateleiras, respeitando-se o espagamento minimo necessario para garantir adequada ventilagao,
limpeza e, quando for o caso, desinfeccdo do local. Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de

material liso, resistente, impermeavel e lavavel;

f) As matérias-primas e o0s ingredienies caracterizados como produtos pereciveis quando expostos a

temperatura ambiente n&o dever&o ultrapassar o periodo de 2 horas para a preparagéo do alimento;

g) Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua totalidade, devem ser
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informagdes: designagao
do produto data de fracionamento e prazo de validade apoés a abertura ou retirada da embalagem

original;

h) Na cocgéo o tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de,
no minimo, 70°C (setenta graus Celsius). A eficacia do tratamento térmico deve ser avaliada pela
verificagdo da temperatura através do uso de um termémetro devidamente calibrado e do tempo

utilizados e, quando aplicavel, pelas mudangas na textura e cor na parte central do alimento;

i) Ap6s serem submetidos & cocgdo, os alimentos preparados devem ser mantidos a quente a uma

temperatura superior a 62°C (sessenta e dois graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas:

j) Para os alimentos em que o fabricante recomenda que o mesmo seja submetido ao tratamento térmico

ainda congelado, devem ser seguidas as orientagdes constantes da rotulagem do produto:

k) Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles estabelecidos para um tratamento
térmico, deve-se instituir o controle da temperatura dos 6leos e gorduras utilizados que n&o devem ser

superiores a 180°C (cento e oitenta graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que

Comisséo (Portaria N° 004/2013 PROCOMUN, de 19.09.2013)



UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
Pro-Reitoria de Gestao de Pessoas (PROGESP)

Fls 01X
1'.4'-:...

Servigos de alimentagao

Termo de referéncia para Refeitdrios e/ou Restaurantes Universitarios

houver alteracdo evidente das caracteristicas fisioquimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e
formacéao intensa de espuma e fumaga;

I) Para os alimentos servidos frios sob refrigeragdo deve ser mantida uma temperatura minima de 4°
{quatro graus Celsius) n&o podendo ultrapassar 10° (dez graus Celsius), ou conforme especificagéo do
fabricante expressa na rotulagem:;

m) Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeragdo ou congelamento deve-se apor no
invélucro do mesmo, no minimo, as seguintes informagdes: designagéo, data de preparo e prazo de
validade. A temperatura de armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrada conforme

especificado no item2.4.2.je |,

n) Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de
higienizacdo a fim de reduzir a contaminacéo superficial. Os produtos utilizados na higienizag&o dos
alimentos devem estar regularizados no 6rgéo competente do Ministério da Salde e serem aplicados de

forma a evitar a presenga de residuos no alimento preparado;

0) O estabelecimento deve manter documentado o controle e garantia da qualidade dos alimentos

preparados, implantando o Manual de Boas Praticas.

3.12 A CONTRATADA, devera realizar os procedimentos de transporte dos alimentos seguindo as normas

estabelecidas no Cédigo Sanitario do Municipio de Manaus.

a) O transporte de refeicoes prbmas para consumo imediato, deve ser realizado em veiculo fechado
(utilizados unicamente para estes fins) logo apds o seu acondicionamento, em recipiente hermeticamente
fechado, de material adequado, conservada a temperatura do produto entre 4°C e 6°C para alimentos
frios e acima de 65°C para alimentos quentes. No campus da CONTRATANTE as temperaturas dos
alimentos deverdo ser medidas e estes, imediatamente distribuidos nas trilhas quentes efou frias
(balctes apropriados com banho maria, cubas cobertas, conforme anexo E) e serem mantidos na
temperatura acima de 62°C (sessenta e dois graus Celsius) enquanto aguardam a distribui¢ao.

b) Os veiculos de transporte de alimentos destinados ao consumo humano, refrigerados ou n&o, devem ser
de material liso, resistente, impermeavel e atdxico, lavavel, aprovado pela autoridade sanitéria, de forma
a garantir a integridade dos alimentos transportados, devendo ser mantidos em perfeito estado de
conservacao e higiene;

c) A cabine do condutor deve ser isolada da parte que contém os alimentos. E proibido transportar no
compartimento destinado aos alimentos pessoas e substancias estranhas que possam contamina-los ou

corrompé-los. Em nenhuma circunstancia, o veiculo podera transportar animais;

d) O veiculo deve possuir dispositivos de seguranga que impegam o derrame em via publica de alimentos
elou residuos solidos e liquidos, durante o transporte. Os materiais utilizados para proteg¢éo e fixacéo da
carga (estrados, cordas, encerados, plasticos e outros) ndo devem constituir fonte de contaminagao ou

dano para o produto, devendo os mesmos serem desinfetados juntamente com o veiculo de transporte;
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e) Quando a natureza do alimento assim o exigir, deve ser colocado sobre prateleiras e estrados
removiveis constituidos de material liso, resistente, impermeavel e facil higienizagdo, de forma a evitar

danos e contaminagéo.

4. DA ESTRUTURA FiSICA PARA PRESTAGAO DO SERVIGO

4.1 Os Anexos de A a D apresentam memoriais e plantas com as caracteristicas atuais dos espacos fisicos a
serem utilizados para prestacéo dos servigos de alimentacdo objeto deste termo, os quais deverdo ser
modificados sempre que constatada a necessidade de atender exigéncias legais e técnicas, pertinentes ao

funcionamento adequado como refeitério e /ou cozinha industriais do restaurante.

4.2 Qualquer modificag&o desses espacos fisicos sé podera ser realizada ap6s andlise e aprovagao formal de
uma proposta de reforma e/ou adequagdo, além da autorizagdo expressa da CONTRATANTE e, para
tanto, considerar-se-a:

a) reforma — modificagdo que altera de maneira significativa e abrangente os elementos componentes
desses espacos fisicos, nos aSpéctos de acesso e acessibilidade, sinalizagéo, arquitetura, engenharia,
instalacbes e sistemas prediais; |

b) adequacédo — modificagbes de pequeno porte nos aspectos mencionados no item anterior e abrangendo
o mobiliario, equipamentos e elementos de sinalizagéo a serem instalados pela CONTRATADA nesses
espagos fisicos.

4.3 As propostas de reforma e adequagéo dos espagos fisicos dos refeitdrios e /ou restaurantes devem atender
as exigéncias legais e técnicas pertinentes, como também, no que couber, ao que estabelece 0 manual da
Associagdo Brasileira das Empresas de Refeicdes Coletivas (ABERC).

4.4 A manutenc&o dos espagos fisicos dos restaurantes compreende os servigos de limpeza e higienizagdo em
geral, principalmente de moéveis, utensilios, reservatérios de agua, e de todos os ambientes, abrangendo
também os banheiros existentes na area dos restaurantes, além dos vestiarios privativos dos funcionarios
da CONTRATADA, incluindo a respectiva reposigdo do material de consumo desses ambientes sanitarios,

tais como papel toalha, papel higiénico e sabonete liquido;

4.5 A manuten¢io compreende também servicos de pintura em geral; recomposicdo de revestimentos e das
esquadrias; gerenciamento dos residuos solidos; reposi¢cdo, desobstrugdo e limpeza dos elementos
componentes das instalagdes e dos sistemas prediais existentes; substituicdo e reparos em equipamentos,

mobiliario e utensilios.

4.6 Para que o espaco fisico funcione como restaurante exige-se no minimo as seguintes condigdes:
a) acesso proximo e adequado para veiculos de transporte de refeigcbes prontas e semi-prontas,
preparadas em cozinhas industriais da CONTRATADA, situadas fora do campus da CONTRATANTE e

devidamente licenciada pelo 6rgéo municipal de Vigilancia Sanitaria;

Comissé&o (Portaria N° 004/2013 PROCOMUN, de 19.09.2013)



A/“\ UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS \ Fd20 |
H S\ N\ A
\“ l// A

a Pro-Reitoria de Gestdo de Pessoas (PROGESP)
%mwj Servigos de alimentagido

UFAM Termo de referéncia para Refeitérios e/ou Restaurantes Universitarios

b) acessibilidade para Pessoas com Necessidades Especiais (PNE), permitindo facil acesso e locomog&o
de cadeirantes e outros deficientes fisicos, além de pessoas com mcbilidade reduzida, observadas as
normas técnicas especificas;
c) ambientes onde possam ser efetivadas pela CONTRATADA todas as etapas das atividades dos
refeitorios e /ou restaurantes, inclusive aquelas afetas & manutencdo, com dimensdes e demais
caracteristicas estabelecidas neste termo, de modo a cumprir adequadamente as funcées de
= atendimento;
= pagamento;
= consumagéo;,
= sinalizagdo, com locais e suportes adequados para fixag&o de elementos de porte pequeno e médio,
tais como avisos e outras informagdes indispensaveis, relacionadas com a atividade da Ufam;

= recepgéo, acondicionamento e exposicdo das refeigc"aeé e de alimentos prontos, em temperatura
ambiente e em temperatura controlada;

= aquecimento e refrigeracdo de alimentos;

= armazenamento, lavagem e exposicéo de utensilios usados para consumo dos alimentos:

= banheiros publicos;

® servico e armazenamento de materiais, utensilios e produtos para limpeza em geral e higienizag&o;

= segregacdo e armazenamento provisorio de residuos solidos devidamente embalados.

4.7 Na area dos refeitorios e /ou restaurantes, e no seu entorno, é expressamente proibido haver quaisquer
focos de insalubridade, devendo estar livres de inundagdes; de acuimulo de lixo: de substancias toxicas; de
odores indesejaveis; de fumaca, pd e vapor excessivo; de objetos em desuso ou de uso ndo compativel; da
presenca e proliferacdo de animais em geral, principalmente insetos, cdes, gatos, além de roedores e

outras pragas urbanas.
4.8 E expressamente proibido alimentar c3es, gatos e outros animais na area dos refeitérios e /ou restaurantes.

4.9 Nos refeitérios e fou restaurantes, inclusive na area de consumacéo néo é permitida a fixagéo de elementos
de sinalizagao tais como cartazes, folhetos e avisos ndo relacionados com a atividade desses servigos de

alimentagéo e, principalmente, quaisquer pecgas de publicidade e propaganda.

4.10 E obrigatéria a fixagéo, em local visivel para os consumidores dos refeitorios e /ou restaurantes, de
quadros com as seguintes informagdes:
a) alvara e licengas de funcionamento desses servigos de alimentacéo, devidamente atualizados;
b) nome, endereco e contatos das pessoas, e respectivos 6rgdos, responsaveis pelo funcionamento e
pela fiscalizagéo desses servicos de alimentagdo — CONTRATADA, CONTRATANTE, 6rgao de defesa
do consumidor (PROCON) e 6rgdo municipal de Vigilancia Sanitaria (Decreto N° 3.910/1997);
c) laudos atualizados da qualidade da dgua consumida nesses servigos de alimentagéo.

d) placas com os avisos:
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® “Evite colocar sal nos alimentos — a adic&o de cloreto de sédio (sal) em excesso é prejudicial a
saude, podendo causar hipertensdo arterial e outros males. Cuide de sua saude!” (Lei N°
1.681/2012);

= “Proibido fumar”

= Disk — VISA 0800-092123

4.11 Os refeitorios e /ou restaurantes do campus da CONTRATANTE, sempre que necessitarem de
modificacdes (reformas e/ou adequagdes) da sua estrutura fisica, devem ter os respectivos projetos de
modificagbes elaborados por profissional competente, registrado e credenciado no respectivo conselho

profissional, para atuagdo em Manaus-Am.

4.12 Tais projetos de modificagées (reformas e/ou adequagdes) nos espacos fisicos dos refeitérios e /ou
restaurantes, devem ser elaborados segundo a legislagéo e as normas técnicas pertinentes, atendendo

principalmente as diretrizes definidas neste termo.

4.13 O acesso aos ambientes internos e as instalagbes desses refeitérios e /ou restaurantes deve ser
controlado e independente, como também deve ser permitida ampla acessibilidade a funcionarios e

usuarios desses servigos de alimentagdo, observada a NBR 9050, no que couber.

4.14 Layout e fluxos desses refeitérios e /ou restaurantes devem possibilitar o posicionamento, circulagéo e
movimentacdo ordenadas de pessoal, mobiliario, equipamentos, utensilios, alimentos, refeigbes,
residuos solidos e demais materiais, de modo a:

a) impedir cruzamentos inadequados durante a realizagdo de todas as etapas das atividades desses
servigos de alimentagé&o, inclusive as operages de manutengéo, limpeza e desinfecgdo em geral;

b) facilitar que tais atividades e operagdes ocorram em condigdes higiénicas, desde a chegada da
materia-prima, durante o processo de produgio, até a obtencdo do produto final;

c) dificultar a ocorréncia de contaminagéo cruzada, por meios fisicos ou outros meios eficazes que

possibilitem a separagdo entre as diferentes atividades.

4.15 A iluminagao dos ambientes desses refeitérios e /ou restaurantes deve atender ao que segue:
a) ser uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes excessivos, sombras e cantos escuros:
b) a superficie iluminante natural de cada ambiente sera de, no minimo, 1/5 (um quinto) da area total do
piso desse ambiente;
¢) na iluminagéo artificial, lampadas e luminarias devem ser apropriadas, protegidas contra explosdo e
quedas acidentais, estar limpas e em bom estado de conservac&o, nio devendo alterar as

caracteristicas sensoriais dos alimentos.

4.16 A ventilagao natural e artificial dos ambientes desses refeitorios e /ou restaurantes deve ser executada de
modo a:
a) evitar o calor excessivo, a condensacgéo de vapor, o actimulo de poeira;
b) eliminar fluxos de ar contaminado;
¢) impedir que a direc&o do ar venha de ambientes sujos e contaminados para ambientes limpos;

10
Comisséo (Portaria N° 004/2013 PROCOMUN, de 19.09.2013)



DCcony

f;‘;t;ﬁ,x UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS KTEZ
\ ,-"7" t) | Pro-Reitoria de Gesto de Pessoas (PROGESP)

‘%:Zxﬂ Servigos de alimentagio
UFAM Termo de referéncia para Refeitérios e/ou Restaurantes Universitarios

d) evitar sempre que fluxos de ar incidam diretamente sobre alimentos e refeices;

€) que a area de ventilagdo natural corresponda, no minimo, a 2/3 (dois tergos) da superficie iluminante
natural;

f) promover a climatizagdo e/ou exaustdo dos ambientes, com equipamentos adequados e em condigbes
higiénicas.

4.17 Para as esquadrias dos ambientes desses refeitérios e /ou restaurantes exige-se que:

a) as portas tenham superficie lisa e de cores claras, sejam de facil limpeza, ajustadas aos batentes, de
material nao absorvente, com fechamento automatico (mola ou similar), sem maganetas, de modo a
possibilitar abertura e fechamento sem uso das maos;

b) as portas dos acessos principais e as portas das areas que tém comunicagdo com ambientes
sanitarios (cozinha, area de servico, banheiro, vestiario, depdsito de residuos solidos e similares)
devem ser providas, no rodapé, de protetor que impega efetivamente o acesso de insetos, roedores e
outros vetores de contaminagéo;

c) as janelas e outras aberturas para areas externas devem ser providas de telas com malha de 2
milimetros, de facil remogao para limpeza periédica e em bom estado de conservagao;

d) as janelas devem estar protegidas de modo a n&o permitir que os raios solares incidam diretamente

sobre os alimentos ou equipamentos mais sensiveis ao calor.

4.18 Os pisos dos ambientes desses refeitérios e /ou restaurantes devem:

a) ser de material antiderrapante, impermeavel e lavavel, de cores claras, resistente ao pisoteio
constante e ao ataque de substancias corrosivas, de facil higienizacdo (lavagem e desinfecgdo), sem
depressoes, ndo permitindo o acumulo de alimentos ou sujidades e permanecer em bom estado de
conservagao,

b) possuir drenos de piso (ralos e caixas sifonadas) nas areas lavaveis, em quantidade proporcional ao
tamanho de cada area, fechados com tampas em grelha provida de dispositivo que permita seu
fechamento completo;

¢) ter inclinagao suficiente em diregéo aos drenos de piso (ralos e caixas sifonadas), de modo que a agua

n&o figue estagnada em nenhuma area.

4.19 As paredes dos ambientes desses refeitorios e /ou restaurantes devem:
a) ter acabamento de cores claras, lisa, impermeavel e lavavel até a altura de de 2 metros, exceto na
area de preparagao de refeigdes, na qual devera ser estendido esse revestimento até o teto;
b) ser isentas de fungos (bolores) e permanecer em bom estado de conservagéo;
¢) possuir acabamento arredondado no encontro com o piso e o teto, além de ter rejuntes recobertos

com silicone ou tinta epoxi, de modo a evitar a acumulago de residuos e facilitar a higienizag&o.

4.20 Os forros e tetos dos ambientes desses refeitérios e /ou restaurantes devem:
a) ser obrigatérios nas area de manipulagdo de alimentos;
b) ter acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cores claras e permanecer em bom estado de

conservagao.;
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c) ser isentos de goteiras, vazamentos, umidade, trincas, rachaduras, bolor e descascamento;

d) possuir tela com espagamento de 2 milimetros, removiveis para limpeza, em eventuais aberturas para
ventilag&o situadas no forro ou no teto;

e) possibilitar pé direito minimo de 3 metros no andar térreo e 2,7 metros em andares superiores.

4.21 A area de manipulagao, de refeicbes prontas servidas nesses refeitorios e /ou restaurantes, deve possuir
no minimo os espagos e caracteristicas discriminados a seguir, observadas as exigéncias referentes ao
layout e fluxos:

a) area para recepgdo de mercadorias, provida de cubas de pias em aco inox, com sifdo roscavel, em
quantidade e tamanho compativeis com a adequada pré-higiene, quando necessario, de embalagens
(latas, pets, sacos plasticos, caixas e outras) e de produtos naturais tais como verduras, frutas e outros;

b) érea para armazenamento em temperatura ambiente, com alimentos e refeicbes estocados e
separados por grupos, porcionados e acondicionados em recipientes adequados e integros, com
identificag@o visivel (rétulo original e etiquetagem) dos dados dos produtos — tipo, fabricante, endereco,
numero de registro, prazo de validade, etc., para permitir uma perfeita rastreabilidade dos produtos
desde a recepgdo até o preparo final; recipientes e produtos embalados devem ser colocados em
prateleiras ou bancadas distantes pelo menos 25 cm do ch&o, separados da parede e entre pilhas no
minimo 10 cm e distantes do‘forro pelo menos 60 'cm, em ambiente com ventilagdo adequada, livre de
entulho, material toxico, materiais de limpeza e equipamentos que propiciem condigdes que interfiram na
qualidade e nas condigbes sensoriais dos alimentos;

C) area para armazenamento em temperatura controlada, destinada a acondicionar alimentos pereciveis
ou rapidamente deterioraveis, cujas caracteristicas devem ser similares aquelas estabelecidas no item
anterior, acrescentando-se o posicionamento adequado de mobiliario e de equipamentos proprios para o
controle de temperatura (quente ou frio) necessario a cada produto;

d) area para higiene e guarda de utensilios de preparagdo, separada e isolada das areas de
processamento e de armazenamento, contendo cubas de pias em ago inox, com sifao roscavel, em
quantidade e tamanho compativeis com os utensilios a serem higienizados, providas de agua fria e
quente (aquecimento pontual), além de espago suficiente para guardar pecas de equipamentos e
utensilios, devidamente limpos, de modo que o retorno e a guarda de utensilios usados em preparacdes
nao oferega risco de contaminagéo aos que ja encontram-se guardados:

e) area para preparo de hortifruti usado nas refeigbes, provida de bancadas, com cubas de pias em ago
inox e siféo roscavel, em quantidade e tamanho compativeis com os produtos a serem preparados, além
de equipamentos e utensilios para elaboragédo das preparagées em condigdes higiénicas;

f) area para agougue usada nas refeicées, provida de bancadas, com cubas de pias em ago inox e sifao
roscavel, em quantidade e tamanho compativeis com os produtos a serem preparados, além de
equipamentos e utensilios para elaboracéo das preparaces em condigdes higiénicas;

g) area para cocgaofaquecimento com equipamentos préprios (chapa, fogdo comum e forno microondas)
para aquecimento de refeicbes prontas, livre de quaisquer equipamentos refrigeradores ou congeladores,
cujos motores e eficiéncia ficariam comprometidos pelo calor excessivo;
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h) area para higiene das maos dos funcionarios, com pia ou lavatério exclusivo para tal, providos de
torneira acionada sem contato manual, em quantidade suficiente e posigéo estratégica em relacéo ao
fluxo de atividades e de acesso proximo e rapido, mesmo quando houver separagéo fisica entre as
diversas areas de manipulacdo dos alimentos; devem ter também instalagbes adequadas e
convenientemente localizadas para disposigdo dos elementos e meios adequados e higiénicos para
limpeza (sabonete liquido, detergente, desinfetante, entre outros) e para secagem das méos, sendo
permitido apenas o uso de toalhas descartaveis, além do coletor exclusivo (lixeira) para o respectivo

descarte, com fechamento acionado exclusivamente por pedais.

422 A area de consumacgio ou refeitério deve ter tamanho e demais caracteristicas compativeis e
suficientes para circulagdo de usuarios e funcionarios, bem como para disposi¢do do mobiliario de
atendimento (mesas e cadeiras), além dos armarios fechados contendo utensilios para refeigdes (pratos e
talheres) e equipamentos para distribuicio de alimentos tais como balcées térmicos (quente e refrigerado),
refresqueiras, geladeira para bebidas (refrigerantes); serd permitida a existéncia de ventiladores de teto ou

chéo, desde que o fluxo de ar ndo incida diretamente sobre os alimentos e utensilios usados nas refeigoes.

4.23 A area para recipientes com'gés.GLP (botijdes efou cilindros), com fins de armazenamento e instalagao
dos mesmos e de seus acessorios,” para uso somente em restaurantes, deve ser exclusiva para tal uso,
delimitada com tela ou grades metalicas, ou outro processo construtivo que evite o acesso de pessoas
estranhas & operag¢do e manutengdo dessa instalacio e permita uma constante e ampla ventilag&o, alem das
demais providéncias relativas & seguranga contra incéndio e explosdes, previstas na legislagdo especifica e

normas técnicas pertinentes.

424 Os banheiros publicos e os banheiros e vestiarios privativos dos funcionarios nao devem se
comunicar diretamente com as &reas de manipulagdo de alimentos ou com a area de consumagao
(refeitérios); devem ser organizados, higienizados e mantidos em adequado estado de conservacgao;
devem ser bem iluminados e ventilados, com janelas teladas e portas externas dotadas de fechamento
automatico (mola ou similar), com paredes e piso de cores claras e de material resistente ao pisoteio
constante, lavavel e impermeavel; os banheiros publicos devem ser separados para cada género (feminino
e masculino) e constituido de aparelhos em quantidade compativel com o publico que freqlenta esses
servicos de alimentacgéo e respectiva rotina de uso de banheiros, possuindo cada um no minimo dois vasos
sanitarios com respectivos assentos, tampas e caixas de descarga externas, além de dois lavatorios e, no
caso do masculino, um mictério com descarga automatica; deve haver também pelo menos um banheiro
publico destinado a PNE, com pelo menos uma bacia sanitaria e um lavatério adequados a esses usuarios;
os banheiros privativos dos funcionarios devem atender as mesmas exigéncias dos banheiros publicos,
acrescentando-se, em cada banheiro, espago para vestiario com armarios individuais e um chuveiro para
cada 20 funcionarios; todos os banheiros e vestiarios devem ser providos de produtos destinados a higiene
pessoal (papel higiénico, sabonete liquido ou sab&o anti-séptico, toalhas de papel, de cor clara, nao
reciclado) e recipiente para descarte e coleta de papel higiénico, papel toalha e outros residuos sélidos

(lixeiras), com tampas acionadas por pedais, sem contato manual.
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4.25 A area de servigo desses refeitdrios e /ou restaurantes sera utilizada somente para armazenamento de
materiais, produtos e utensilios de limpeza em geral e de higienizagdo, provida de um tanque inoxidavel
com dimensdes compativeis exclusivamente para lavagem desse utensilios, inclusive dos coletores de

residuos solidos (lixeiras), sem haver armazenamento de residuos solidos (lixo), ensacados ou n&o.

4.26 As areas para coleta e armazenamento de residuos sélidos (lixo) produzidos nos ambientes desses
refeitérios e /ou restaurantes, devem ser compativeis em quantidade e em dimensées, com as rotinas de
funcionamento desses servicos de alimentagdo e a correspondente producdo desse residuos, seus
volumes e demais caracteristicas, além de serem definidas segundo um planejamento prévio do
gerenciamento desses residuos; deve ser praticada a recepgao seletiva desses residuos, com recipientes
(lixeiras) separados para cada tipo de residuo solido existente, desinfetados apds o uso diario; apés a
frequente remogdo dos sacos de residuos no interior dos recipientes captadores (lixeiras), os residuos
devem permanecer devidamente ensacados e tais sacos com residuos sélidos dos refeitérios e /ou
restaurantes deverdo ser provisoriamente acondicionados em deposito interno (produgéo diaria) e, ao final
do dia, acondicionados temporariamente (no maximo dois dias) em depésito externo, até sua coleta em
veiculo proprio e encaminhamento para destinac&o finali os depoésitos de residuos, interno e externo, serao
exclusivos para tal finalidade, situados completamente separados dos demais ambientes dos refeitorios e
/ou restaurantes, devidamente véntilados, com aberturas externas teladas e portas com dispositivos junto
ao piso que impegam o acesso de moscas, roedores e outros vetores, abrindo diretamente para a area

externa dos refeitérios e /ou restaurantes.

4.27 Todos os refeitorios e /ou restaurantes devem possuir os seguintes sistemas e instalagées prediais, em
conformidade com a legislagdo e normas técnicas especificas:
= agua fria (AF),
= esgoto sanitario (ES),
= manejo de aguas pluviais (AP),
= prevengdo e combate a incéndios (INC),
= manejo de residuocs sélidos (RS),
= energia elétrica,
= climatizagéo,
= exaustdo, e

= gas.

4.28 Todos os pontos do sistema predial de dgua fria devem fornecer agua potavel para consumo humano,
cuja qualidade deve ser analisada a cada 6 (seis) meses, quanto aos respectivos parametros fisicos,
quimicos e microbiolégicos, por laboratério devidamente credenciado, as expensas da CONTRATADA, e o
correspondente laudo encaminhado & CONTRATANTE, para publicagcdo e providéncias, quando

necessario.
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429 E obrigatéria a existéncia de reservatério elevado de agua fria, exclusivo dos refeitorios e /ou
restaurantes, com as seguintes caracteristicas basicas:

a) ter capacidade adequada, compativel com as necessidades diarias de consumo de agua fria em todos
os ambientes do refeitorios e /ou restaurantes, inclusive nos ambientes sanitarios;

b) constituido de material adequado, que garanta estanqueidade e perfeita vedagdo, além de n&o
comprometer a qualidade da agua armazenada;

c) localizado de modo a facilitar o acesso para manutengéo e higienizagdo periédica, observando-se
também outros aspectos tais como de seguranga sanitaria e estrutural, pressao adequada na distribuicéo
de agua, etc.;

d) ser provido de todos os acessoérios adequados para seu funcionamento e manutengio, tais como
abertura para inspeg¢éo com tampa, bdia para controle de niveis, tubulagbées de limpeza, de alimentagéo,
de distribuigdo e extravasor;

e) permanecer isento de rachaduras e sempre tampado, devendo passar por limpeza e desinfeccdo
guando for instalado, a cada 6 (seis) meses e por ocasi&o de ocorréncias que possam contaminar a agua
armazenada. :

4.30 No sistema predial de esgoto sanitario dos refeitorios e /ou restaurantes, para receber o esgoto das
pias, € obrigatoria a existéncia de caixas de gordura, cujas dimensdes sejam compativeis com a
quantidade de esgoto gerado por esses servicos de alimentagdo e que seja instalada e conservada
segundo normas técnicas especificas, além de obrigatoriamente providas de:

a) peneira de residuos resistente e duravel, removivel, em ago inox, aluminio ou material similar,
posicionada dentro dessas caixas de gordura, junto as tubulagées de entrada das mesmas, com a
finalidade de reter os residuos solidos que venham a ser inapropriadamente langados nas cubas de pias
e de tanques, e evitar assim o entupimento das respectivas tubulagées do sistema predial e da rede geral
de esgoto existente no local;

b) tampa resistente, duravel e removivel, que permita perfeita vedacao, facilite a remogéo frequente da

peneira de residuos, além de outros servigos periédicos de manutencéo e inspecéo dessas caixas.

4.31 No sistema predial de esgoto sanitario dos refeitérios e /ou restaurantes, as caixas de inspegao deveréo
ter sec@o minima de 60 (sessenta) centimetros, de modo a permitir a inspecéo e desobstrugéo da rede
predial de esgoto, como também possuir tampa resistente, duravel e removivel, que permita perfeita

vedacao e facilite sua remogao.

4.32 As caixas de gordura e de inspegdo do sistema predial de esgoto dos refeitérios e fou restaurantes devem
estar localizadas em area livre e descoberta, nas proximidades dos refeitérios e ou restaurantes, fora da
area de manipulagdo e armazenamento de alimentos e da area de consumacgéo, além de terem suas

tampas identificadas.

4.33 A manutengdo do sistema predial de agua e de esgoto dos refeitorios e fou restaurantes deve ser
procedida nos horarios em que tais servigos de alimentacdo n&o estejam funcionando, sempre as
expensas da CONTRATADA e sempre sob supervisdo da CONTRATANTE, principalmente no caso de
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operagbes de higienizagao de reservatérios de dgua fria, desobstrugdo de tubulagdes e a limpeza periddica
de caixas de gordura e de inspegéo, inclusive o respectivo descarte de residuos, a ser realizado segundo

legislagéo e normas técnicas especificas.

4.34 Todas as pias e tanques dos refeitorios e /ou restaurantes, inclusive as bancadas adjacentes a tais
aparelhos sanitarios, devem ser em ago inoxidavel, providas de sifao rigido e roscavel que permita facil
substituicdo e frequentes inspegdes e desobstrugdes, como também terdo cuba em tamanho compativel

com os utensilios a serem lavados.

4.35 Deverao existir lavatérios exclusivos para higiene das méos, nas areas de manipulagéo de alimentos, em
quantidade compativel com o tamanho dessas areas e a respectiva quantidade de funcionarios, além de
providos de sabonete liquido, inodoro e anti-séptico, toalhas de papel néo recicladas e lixeira com tampa

acionada por pedal, sem contato manual.

4.36 Todos os recipientes para captagéo (lixeiras) de residuos sélidos gerados pelos refeitérios e /ou
restaurantes, devem:

a) ser devidamente identificados para captagao seletiva;

b) ser confeccionados de material leve, de facil transporte e limpeza;

c) ser providos de sacos plasticos de lixo apropriados;

d) permanecerem em bom estado de conservagéo, integros e higienizados;

e) estar distribuidos em todos os ambientes dos refeitérios e /ou restaurantes, em quantidade e capacidade

suficientes para conter os residuos gerados nesses ambientes;

f) ser providos de tampa acionada por pedal, sem contato manual.

4.37 As instalagdes elétricas dos refeitérios e /ou restaurantes devem ser embutidas ou protegidas em
tubulagbes externas e integras, de tal forma a permitir a completa higienizac&o dos ambientes onde se

encontram.
4.38 Os equipamentos, mobiliario e utensilios dos refeitorios e /ou restaurantes devem:

a) estar de acordo com o que estabelece legislagdo e normas técnicas pertinentes e recomendacgées do

manual da Associagdo Brasileira das Empresas de Refeigdes Coletivas (ABERC);

b) ser dimensionados segundo o volume e demais caracteristicas das refeigbes e outros produtos,

considerando ainda o sistema adotado para distribuigéo;
c) ser dotados de superficie resistente, lisa e impermeavel, de facil limpeza e desinfecgdo, em cores claras;

d) passar por freqlente manutengéo, permanecendo organizados e em adequado estado de conservacgéo

e funcionamento, sem sinais de corrosdo, sem gotejamento de graxa e acimulo de gelo.

4,39 Todo equipamento e utensilio que possa entrar em contato com alimentos devem ser confeccionados com
materiais que n&o transmitam substancias toxicas, odores e sabores, que sejam ndo absorventes e

resistentes a corrosdo e capazes de resistir a repetidas operagtes de limpeza e desinfecgéo.
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4.40 As superficies das bancadas devem ser lisas, compactas e resistentes, isentas de rugosidades,
depressées, frestas e outras imperfeicbes que sejam potenciais fontes de contaminagdo e possam

comprometer a higiene dos alimentos.

4.41 Os balctes térmicos (quente e frio), para exposicdo das refeicdes e alimentos do almogo na area de

consumagéo, devem ser de acordo com as especificages do Anexo E.

4.42 Para aquecer refeigOes, serdo admitidos apenas fornos dos tipos microondas e a gas, além de chapa e de
fogdo a gés, ficando expressamente vedada a utilizagdo de outros equipamentos elétricos para

aquecimento e cocgdo de alimentos.

4.43 Fogbes e chapas deverdo ser dotados de coifa e, quando necessario, os demais ambientes dos refeitérios
e /ou restaurantes dever&o possuir exaustor adequado e suficiente, de modo a evitar o superaquecimento
e o viciamento do ar pela fumaga, resultantes do aquecimento das refeicées.

4.44 Os equipamentos de refrigeragéo e congelamento devem estar de acordo com as necessidades dos tipos
de alimentos e refeicées armazenados e produzidas, devendo permanecer regulados para o alimento que

necessite de menor temperatura.

4.45 Os equipamentos utilizados para climatizagéo (ar-condicionado) devem estar conservados, e sua limpeza
e manutengdo devem ser realizadas periodicamente, inclusive com a substituigdo de filtros, quando

necessario, conforme legislacdo e normas técnicas especificas.

5. DA EQUIPE DE PRESTAGAO DE SERVIGO

9.1 ACONTRATADA devera contratar profissionais e/ou possuir quadro de funcionarios, capacitados de acordo
com as areas de atua¢éo necessarias e em quantidade suficiente para atender todas as atividades dos
refeitorios e /ou restaurantes e para possibilitar a produgdo e atendimento rapido e eficiente do publico

frequentador desses servicos de alimentacdo, observadas as especialidades e quantidades minimas.

5.2 Os funcionarios dos refeitorios e /ou restaurantes devem usar uniforme, segundo a fungdo de cada um, de
modo que os mesmos possam ser identificados com facilidade, tenham boa apresentacdo e,
principalmente, atendam as condicbes de higiene pessoal exigidas e recomendadas, pela legislacdo e
normas técnicas pertinentes, para funcionarios desses servicos de alimentagdo, de acordo com o

respectivo Manual de Boas Praticas.

5.3 Os uniformes dos funcionarios dos refeitérios e /ou restaurantes devem ser completos, com a utilizag&o de
todos os equipamentos de prote¢&o individuais (EPIs) definidos pelo respectivo Manual de Boas Préticas,
bem conservados, adequadamente limpos e com troca diaria de utilizagdo somente no vestidrio do

estabelecimento. Nenhuma pega do uniforme deve ser lavada dentro da cozinha.

5.4 Os funcionarios responsaveis pela higienizagéo dos refeitorios e /ou restaurantes dever&o usar uniforme

diferenciado dos demais funcionarios que manuseiam alimentos e refeictes.
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5.5 A CONTRATADA deve substituir imediatamente qualquer um de seus funcionarios ou prepostos que sejam
considerados, pelo gestor da CONTRATANTE, como inconvenientes & boa ordem de trabalho ou ainda
aqueles que deixam de observar as regras de cortesia no trato com os usudrios e as normas disciplinares

estabelecidas para esses servigos de alimentagéo.

5.6 O trabalho nos refeitérios e /ou restaurantes deve ser supervisionado por técnico competente para tal
finalidade e realizado por funcionéarios capacitados, aptos a exercer suas fungdes, inclusive em aspectos
referentes & saude exigidos para trabalhadores de servicos de alimentagdo e definidos no respectivo
Manual de boas praticas, ndo podendo ser portadores, aparentes ou ndo, de doengas infecciosas ou

parasitarias.

5.7 Seréo considerados como visitantes todos que necessitem entrar nas dependéncias dos refeitérios e /ou
restaurantes, tais como supervisores, consultores, fiscais, auditores e demais pessoas que néo fazem parte
do quadro de funcionarios que atuam na area de manipulagéo de alimentos, e que constituem potenciais

focos de contaminagéo dos alimentos e refeigdes.

5.8 Para proceder as suas fungdes, os visitantes devem estar devidamente paramentados com uniforme
fornecido pela empresa, tais como avental, rede ou gorro para proteger os cabelos e se necessario, botas
ou protetores para os pes, sendo proibidos e impedidos de:

a) tocar nos alimentos, equipamentos, utensilios ou qualquer outro material interno do estabelecimento;

b) comer, fumar, mascar goma (chiclete) durante a visita;

c) entrar na area de manipulagéo de alimentos quando portadores de ferimentos expostos, gripados, ou
apresentando qualquer outro quadro clinico que represente risco de contaminag&o ambiental que possa

atingir, direta ou indiretamente, os alimentos e refeicdes.

6. DAS OBRIGAGOES E ENCARGOS DA CONTRATANTE

6.1. Entregar o espago fisico a CONTRATADA nas condigdes exigidas pelos orgaos competentes (DVISA e
ANVISA), para que possam ser realizadas as adquagdes necessarias as instalagbes dos equipamentos e

funcionamento dos refeitérios e /ou restaurantes.

6.2. Fornecer 2 CONTRATADA agua e energia elétrica necessarias as suas atividades.

6.3. Informar 8 CONTRATADA, antecipadamente, qualquer evento ou atividade que altere, impega ou paralise
suas atividades comerciais tais como a realizag@o de concursos e outras atividades de interesse da Instituicéo

no prazo de 24 horas.

6.4 Relacionar as dependéncias das instalagdes fisicas, os bens de sua propriedade colocados a disposigio da

licitante vencedora durante a execugéo dos servigos, com a indicag&o do estado de conservagéo.

6.5 Exigir da CONTRATADA reparagao de danos causados pelo uso indevido dos Equipamentos e instalagtes

fisicas fornecidas para execugé&o dos servigos.
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6.6. Permitir e facilitar o livre acesso dos empregados da CONTRATADA para execugdo dos servigos nos dias
uteis das 06h as 23h, aos sabados das 06 as 18h, e dos fornecedores das 8h as 10h e das 15h as 17h.

Qualquer modificag&o no horario s6 por meio de autorizagdo da CONTRATANTE.

6.7 Fiscalizar como Ihe aprouver e no seu exclusivo interesse, o cumprimento das clausulas e condigbes

contratuais.

6.8. Anotar em registro proprio todas as ocorréncias relativas a execugdo do objeto do contrato que estejam em
desacordo com o avengado e notificar a CONTRATADA, para que sejam adotadas as devidas providéncias.

6.9 Prestar as informacdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pela CONTRATADA.
6.10 Verificar mensalmente o recolhimento de INSS e demais encargos trabalhistas da CONTRATADA.

6.11 Reserva-se o direito de modificar a qualquer tempo e circunstancia os servicos oferecidos, podendo
modifica-los, exclui-los ou incluir novos sem qualquer aviso prévio a CONTRATADA.

6.12 Podera cancelar ou excluir qualqguer CONTRATADA que desrespeite os termos deste documento e/ou
esteja em desacordo com a legislagao brasileira vigente, independente de prévia notificagéo ou comunicagao,
seja por verificagdo da Concedente e/ou por notificagdo, intimagdo, ordem de qualquer autoridade publica ou

qualquer denudncia de terceiros.

6.13. Devera dispor de uma equipe multidisciplinar para vistoriar os espagos destinados a cozinha industrial
das empresas que participarao do processo licitatério, composta pelos seguintes profissionais: Nutricionista,
Engenheira Civil, Arquiteta, Técnica em Alimentos, Profissional da area de Controle de Qualidade de

Alimentos, Técnicos da Area de Educacéo.

6.14 Obedecer ao prazo de 15 (quinze) dias para analise dos projetos de adequag¢des encaminhados pela
CONTRATADA.

7. DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA

7.1 Apresentar, para aprovagdo pela CONTRATANTE, os projetos das adequagdes necessarias aprovados,
com os respectivos comprovantes da responsabilidade técnica, no prazo de até 15 (quinze) dias corridos, apos
a assinatura do contrato. Caso o projeto néo seja aprovado, devera ser reapresentado com as corregdes, no

prazo maximo de 15 dias corridos.

7.2 Executar, as suas expensas, apos aprovagdo e autorizacdo da CONTRATANTE, todos e quaisquer
servicos de adequagbdes necessarias a implantagdo e funcionamento dos refeitérios e /ou restaurantes, bem

como o servigo de vendas de tickets/créditos de alimentagdo para os discentes.
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7.3 E de total responsabilidade da CONTRATADA a aquisi¢do de materiais de informatica, como: computador
(es), impressora (s) e quaisquer outros que A CONTRATANTE entender necessarios no servigo de venda de
tickets/créditos de alimentag&o, bem como a manutencéo dos mesmos.

7.4 As adequagbes a serem realizadas na area dada em concessao, serdo consideradas de interesse tnico e
exclusivo da CONTRATADA, raz&o pela qual ndo cabera amortizacao.

7.5 Caso seja necessaria a realizagédo de obras civis, a CONTRATADA dever4 providenciar o transporte e a
correta destinagéo dos residuos de construg@o civil gerados no local. N&o sera permitido o deposito destes
residuos dentro do campus da CONTRATANTE.

7.6 Iniciar as atividades no prazo de até 30 (trinta) dias ap6s a assinatura do contrato, e no caso de realizagéo

de adequagdes, esse prazo sera dilatado para 60 (sessenta) dias corridos.

7.7 Durante o prazo de validade do ato da utilizagdo do Espago Fisico obrigar-se-4a a CONTRATADA a

observar rigorosamente as condicées estabelecidas nas clausulas do contrato.

7.8 Devera apresentar o rol de seu mobiliario 8 CONTRATANTE.

]
7.9 Indenizar a CONTRATANTE por eventuais danos causados as suas instalagdes, méveis ou equipamentos,
pela execugéo inadequada dos servicos por seus empregados e/ou fornecedores, podendo, entretanto, a seu

exclusivo critério, optar pela reparagéo dos danos ou reposigéo dos bens, conforme previsto na clausula.

7.10 Na hipotese de exting&o ou rescisdo contratual, devolver os bens nas mesmas condigbes em que foram

entregues.

7.11 Designar um preposto para as tarefas de coordenagdo, comando e fiscalizagdo do andamento dos
servigos; cuidar da disciplina, controlar a frequéncia e a apresentagio pessoal dos empregados; fiscalizar o uso
dos equipamentos, bem como efetuar contato com a COMISSAO DE FISCALIZAGAO dos refeitorios e /ou
restaurantes da CONTRATANTE, quando necessario.

7.12. Apresentar mensalmente o recolhimento de INSS e demais encargos trabalhistas a COMISSAO DE
FISCALIZACAO da CONTRATANTE.

7.13 Fornecer os uniformes, EPIs e crachas aos seus funcionarios.

7.14 Manter os funcionarios devidamente uniformizados, inclusive o responsavel maior da CONTRATADA,
com a carteira de salde ou ASO e carteira de vacinacdo, todos identificados com crachds, zelando pela

apresentagdo pessoal e uso dos EPls.

7.15 Apresentar a lista geral de seus empregados para a COMISSAO DE FISCALIZAGAO, com dados de

identificacdo, comunicando, de imediato, eventuais substituicdes.
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7.16 Assumir a responsabilidade pelos énus ou encargos relacionados, na prestagéo de servigos do contrato,
decorrentes da Legislagdo Trabalhista, Social e Previdenciaria, incluidas as indenizagbes por eventuais

acidentes, enfermidades e outras de natureza profissional efou ocupacional.

7.17 Cumprir as exigéncias dos ¢rgéos atrelados & Fiscalizag&o, mantendo o comprovante de inspegdo da

Vigilancia Sanitaria em local visivel, dentro do prazo de validade.

7.18. Providenciar os servigos de limpeza do local de realizagdo das refeigdes, sendo atribuicbes da
CONTRATADA manter limpa e arrumada as mesas de refeicdes, bem como, o ponto de distribuig&o localizado

no espago fisico.

7.19 Realizar limpeza geral nas caixas de gordura localizadas nas areas de seus servigos, a cada periodo de 6

(seis) meses, anotando em registro proprio.

7.20 Utilizar produtos de limpeza adequados a natureza dos servigos com o fito de manter a higienizagéo do

ambiente, equipamentos e utensilios de cozinha, bem como das maos dos manipuladores dos alimentos.

7.21 A higienizag&o, a dedetizagéo e a imunizagéddas areas e instalagdes concedidas, atraves de empresas
credenciadas pelos érgéos competentes, devendo apresentar, quando exigido o certificado de dedetizagéo e
desratizagao.

7.22 Disponibilizar 1 (um) profissional para permanecer no local durante a realizacéo da refeigéo, devidamente

equipado com EPI.

7.23 Devera preparar diariamente na cozinha CONTRATANTE (localizada atualmente no setor Sul), o
almogo, jantar e desjejum a serem servidas no restaurante do setor sul e no refeitério do setor norte, e para
as demais localidades a serem servidas, a saber, refeitério da Faculdade de Medicina, Escola de Enfermagem
e Casa do Estudante, ser&o preparadas nas cozinhas industriais da CONTRATADA, trazidos prontos para
serem servidos, com uma hora de antecedéncia do horario marcado para servir e serdo acondicionadas em
recipientes térmicos adequados, separados por componentes do cardapio, para posterior transporte em veiculo
da CONTRATADA, adequado para esse fim, até chegarem ao refeitério e/ ou restaurante da CONTRATADA
onde permanecerado acondicionados em balcdes térmicos adequados, quente ou frio, em recipientes individuais
e tampados, até serem servidas, sob responsabilidade e supervisdo diaria da nutricionista devidamente
registrada no CRN-7 e contratada conforme legislagédo do CFN pela CONTRATADA.

7.24 Imediato recolhimento das loucas, logo apos a utilizagéo, deixando o ambiente limpo e arrumado, evitando

contaminacéo.

7.25 Arcar com todo o custo de recrutamento, selecfo, treinamento e capacitagdo, exames meédicos

admissionais, periodicos e demissionais.
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7.26 Aquisicdo e o armazenamento dos géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em recinto

préprio, obedecendo, no que couber, as normas da legislac&o vigente.

7.27 O fornecimento de materiais de consumo em geral, utensilios, descartaveis, materiais de higiene e

limpeza, entre outros necessarios para perfeita execugéo dos servigos.

7.28 O fornecimento dos equipamentos e utensilios para os refeitérios e /ou restaurantes, em quantidades e
condicbes adequadas e suficientes para o pleno funcionamento das atividades devidamente aprovados pela
CONTRATANTE.

7.29 A separagdo/segregacéo e o armazenamento correto do residuo gerado por ela (Unidade de Alimentagao

e Nutricao)

7.30 Manter nas suas atividades, total e exclusiva responsabilidade por seus atos e de seus empregados,

isentando a UFAM de toda e qualquer responsabilidade.

7.31 Responsabilizar-se pela manutengdo do imovel, cabendo a CONTRATADA entregar, findo o prazo do

contrato, o imovel nas mesmas condigdes recebidas.

7.32 Zelar pela conservagéo, troca de lampadas e luminarias, torneiras, tomadas e limpeza das dependéncias
do Restaurante, com atengéo & higiene e esterilizagdo de bandejas, pratos, talheres e outros utensilios de

cozinha e copa

7.33 Responder civil e criminalmente pelos prejuizos causados ao imével ou aos servidores da UFAM a que

der causa, ou pelos danos causados por seus subordinados, empregados, prepostos ou contratados.

7.34 A CONTRATADA compromete-se ainda a:
a) Providenciar as licengas junto aos orgdos publicos competentes apresentando as mesmas a

COMISSAO DE FISCALIZAGAO da UFAM;

b) N&o deixar expostos no local, caixas e embalagens ou quaisquer outros objetos que comprometam a

boa aparéncia do local,

¢) N&o afixar e ndo permitir que qualquer pessoa afixe cartazes, folders ou outro tipo de propaganda
nas paredes externas dos refeitorios e /ou restaurantes, sendo permitido 8 CONTRATADA a instalacéo

de um mural de dimensdes néo superiores a 3m? para afixagéo de avisos e cartazes.

7.35 E vedado 8 CONTRATADA.
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a) Utilizar as dependéncias da CONTRATANTE para fins diversos do objeto contratado;
b) Servir alimento contaminado ou deteriorado e com data de validade vencida;
c¢) Deixar de cumprir o horario de funcionamento determinado pela CONTRATANTE;

d) A utilizagcédo dos refeitérios e /ou restaurantes para qualquer outro fim que ndo o previsto neste
Termo de Referéncia, sendo vedado, ainda, ao CONTRATADO, transferir a permisséo, locar,
sublocar, ceder ou emprestar o imével, ainda que parcialmente.

e) Deixar de implantar o Manual de Boas Praticas.
8. DAS SANGOES

8.1 O atraso injustificado na execucéo do objeto da permissdo sujeitara a CONTRATADA a multa de mora de
0,5 (cinco décimos por cento) sobre o valor global da permisséo, para cada dia de atraso, observado o prazo

maximo de 05 (cinco) dias ateis.

8.2 A multa de que trata este item ndo impedird a cassagéo da permissdo pela CONTRATANTE e a aplicagéo

de outras san¢des.

8.3 Pela inexecugdo, total ou parcial Hd objeto da permissao, ultrapassado o prazo estabelecido no item 7.1, a
CONTRATANTE podera aplicar &8 CONTRATANTE as seguintes sangdes, isolada ou cumulativamente:

a) Adverténcias e notificagées;
b) Multa, meramente moratoria, como previsto no item 8.1, ou multa penalidade de até 15% (quinze por

cento) sobre o valor global da permisséo.

8.4 A suspenséo temporaria de participagdo e impedimento de contratar com a CONTRATANTE por prazo n&o
superior a 02 (dois) anos.

8.5 A declaragdo de idoneidade para licitar ou contratar com a CONTRATANTE, enquanto perdurarem os

motivos da punicao;

8.6 As sancbes previstas nos itens 8.1 e 8.2 poderdo ser aplicadas juntamente com o item 8.3, alinea b,

facultada a defesa do interessado, no prazo de 05 (cinco) dias Uteis.

8.7 A sanc&o estabelecida no item 8.5 é de competéncia exclusiva da Autoridade Competente, podendo ser
aplicada juntamente com o item 8.3, alinea b, facultada a defesa do interessado no respectivo processo, no

prazo de 10 (dez) dias a contar da abertura de vista.

8.8 As multas serdo recolhidas no prazo de 05 (cinco) dias Uteis a contar da intimagéo da decis&o

administrativa que as tenham aplicado, ou ainda, quando for o caso, cobradas judicialmente.

8.9 Os valores das multas seréo fixados em reais, na data de sua aplicagéo e sera corrigida pelo IGPM na data

da liquidacao.
2%
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
Pro-Reitoria de Gestéo de Pessoas (PROGESP)

Servigos de alimentagao

Termo de referéncia para Refeitérios e/ou Restaurantes Universitarios

8.10 As penalidades previstas neste Termo de Referéncia poderdo deixar de ser aplicadas, total ou
parcialmente, a critério da Autoridade Competente, se entender as justificativas apresentadas como tais.

8.11 O nao cumprimento injustificado das obrigagbes contratuais, por parte da CONTRATADA, sujeita-la-a,
tambem, as penalidades previstas nos artigos 86 a 88 da Lei 8.666 e art. 7° da Lei 10.520/02.

9. DAS DISPOSIGOES FINAIS

9.1 E proibida a utilizacido do ambiente dos refeitérios e /ou restaurantes, pela CONTRATANTE, para reunides

ou atos publicos.

9.2 O alvara de funcionamento requerido pela CONTRATANTE as autoridades publicas devera conter somente
as atividades constantes do objeto do instrumento contratual, mesmo quando os objetivos previstos no

respectivo contrato social ou estatuto sejam mais amplos.

9.3 Cabe a CONTRATANTE manter a area dada em concessdo de uso permanentemente dotada de
aparelhagem adequada a prevengao e exting&o de incéndio e sinistros, mantendo igualmente o seu pessoal

instruido quanto ao emprego eficaz daquela aparelhagem.
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UFAM Termo de referéncia para Refeitérios elou Restaurantes Universitarios

REFERENCIAS

Associaggo Brasileira das Empresas de Refeicdes Coletivas - ABERC. Manual ABERC de praticas de
elaboracao e servigos de refeicbes para coletividades. 8%ed. Sdo Paulo: 2003. 288p. BRASIL.

Associagéo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT). NBR 9050. Acessibilidade a edificagdes, mobiliario,
espacos e equipamentos urbanos.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) N°
216. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo. 2004.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Portaria N° 2914, de 12 de dezembro de 2011.
Dispbe sobre os procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e
seu padrao de potabilidade. Ministério da Saude, 2011.

BRASIL. Ministério do Trabalho . Norma Regulamentadora (NR) N° 24. Condigtes sanitarias e de conforto
nos locais de trabalho.

MANAUS. Lei N° 392. Dispde sobre a competéncia e campo de agéo da Secretaria Municipal de Satude. 1997.

MANAUS. Decreto N° 3910 (Cédigo Sanitario de Manaus). Aprova o Regulamento a que se refere o artigo
24 da Lei 392 de 27 de junho de 1997, que dispde sobre normas da promog&o, preservagéo e recuperagao
da saude, no ambito da cidade de Manaus, no campo de competéncia da Secretaria Municipal de Saade e
da outras providéncias. 1997.

ANEXOS

Anexo A — Memorial descritivo e plantas do espago fisico e das instalagdes para servico de alimentacao na
Faculdade de Direito (FD).

Anexo B — Memorial descritivo e plantas do espago fisico e das instalagbes para servico de alimentagdo na
Faculdade de Educacéo Fisica e Fisioterapia (FEFF).

Anexo C — Memorial descritivo e plantas do espago fisico e das instalagdes para servico de alimentagdo na
Faculdade de Tecnologia (FT).

Anexo D — Memorial descritivo e plantas do espago fisico e das instalagbes para servigo de alimentagdo no
Instituto de Ciéncias Humanas e Letras (ICHL).

Anexo E - Memorial descritivo e plantas dos balcdes térmicos quente e frio para servico de alimentag&o nas
dependéncias da CONTRATANTE.
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Certificado de Regularidade do FGTS - CRF

Inscrigdo: 07844800/0001-38
Razdo Social: CARLA DA SILVA BEMFICA FREITAS

Nome Fantasia:BEMFICA SERVICOS
Endereco: R FORTALEZA 201 BL 1 5L 7 / ADRIANQPOLIS / MANAUS /
AM / 69057-080

A Caixa Econdmica Federal, no uso da atribuigdo que Ihe confere
o Art. 7, da Lei 8.036, de 11 de maio de 1990, certifica que, nesta
data, a empresa acima identificada encontra-se em situagdo
regular perante o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo -

FGTS.

I

|

f

! O presente Certificado ndo servira de prova contra cobranga de
| quaisquer débitos referentes a contribuigbes e/ou encargos
| devidos, decorrentes das obrigagdes com o FGTS.
1
|

%

| Validade: 24/06/2015 a 23/07/2015

Certificacdo Namero: 2015062405551332160048

Informagdo obtida em 25/06/2015, as 12:19:48.

A utilizacdo deste Certificado para os fins previstos em Lei estd
condicionada & verificacdo de autenticidade no site da Caixa:

| www,.caixa.gov.br

hups:chbp.uaixa.gov.brfEmprf:s:u’Crfi(frf/l-‘geCI-‘SImprimirP:apcl.asp'?VARPcssoﬂM... 25/06/2015



Ceruddo Negativa Page 1 of 1

DCCONY

‘:..‘f Governo do Estado do Amazonas Certidio N* Data ¢ Hora

V., Secretaria de Estado da Fazenda
lﬁ’;’." Secretaria Executiva da Receita 18038573 29{612015

Departamento de Arrecadagio 12:27:46 Hs

CERTIDAO NEGATIVA DE DEBITOS

Valida até 22072015

RAZAO SOCIAL CARLA DA SILVA BEMFICA FREITAS

ENDEREGO RUA FORTALEZA, NRQO 201, BLOCO1 SALA7 CENT COM
ADRIANOP ADRIANORPOLIS MANAUS-AM, CEPE9.057.080

INSCRIGAQ

07 844.800/0001-
EsTADUAL  04.222.765-8 CNPJ

38
2‘;’3;‘5,‘3‘:“ Ativo / Sit. Deb Normal

CNAE Restaurantes e similares

Resguardando o direito da Fazenda Estadual de cobrar as dividas que venham a ser apuradas,
certifico que de acordo com as buscas procedidas nos livros e registros existentes na Divida Ativa do
Estado do Amazonas. correspondentes aos ultimos 05 (cinco) anos. ndo consta qualquer débilo inscrito
em nome do interessado acima identificado, alé¢ a presente data. Esta CERTIDAQ ¢ a unica emitida pela
Secretana de Fazenda, inclui todos os débitos inscritos ou ndo na Divida Ativa do Estado.

|

Ll

Para efeito de vadidagdo desia certiddo. consuliar hup waww seluz.anm.gov. b

Certidao emitida de acordo com a Resolugio 04/99-Gsetaz

hitp://online.sefaz.am.gov.br/certidaonegativa/CertNeg_Certidao01.asp 29/06/2015



UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
PRO-REITORIA DE ADMINISTRAGAO E FINANGAS
DEPARTAMENTO DE CONTRATOS E CONVENIOS

COORDENAGAO DE CONTRATACAO

REFERENTE AO PROCESSO: 23105.012758/2015

DESPACHO:

A Chefia de Gabinete

Encaminhamos o presente processo a Presidente do Conselho diretor da FUA e Reitora
da UFAM, para autorizagdo da Contratagéo Direta, por meio da Dispensa de Licitagdo n° 59/2015,
da empresa CARLA DA SILVA BEMFICA FREITAS EPP, para a prestagdo de servicos de
exploragao de atividades comerciais em restaurante para fornecimento de refeigbes, nas espécies
desjejum, almogo e jantar.

Informamos que processo epigrafado foi objeto de analise da Procuradoria Federal junto &
FUA que emitiu o Parecer n° 00154/2015/CONSU/PFFUA/PGF/AGU (fls. 51/54), recomendando
ajustes que, uma vez atendidos, tornariam possivel a formalizag&o da dispensa amparada pelo
artigo 24, |V da Lei 8666/93.

Sobre as mencionadas recomendagdes, informamos que foram devidamente atendidas,

sendo alterados o Termo de Referéncia e a minuta do contrato que sera formalizado.

Em: 02/07/2015.

1

" /e ‘ ‘1*‘\. LA 9 2
FablanoIFrlanclsco Campelo Spinellis
Diretor do Departamento de Contrato e Convénios em exercicio

Visto. P

Em: 02/07/201/5,/"

A

e /

Armando Aratijo de Souza Jinior
Pro-Reitor de Administrag&o e Finangas




UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO
DEPARTAMENTO DE CONTRATOS E CONVENIOS
COORDENACAO DE CONTRATACAOQO

REFERENTE AO PROCESSO/DOCUMENTO: 23105.012758/2015

Despacho:

Ao Departamento Financeiro,

Estamos enviando este processo referente a contratagdo direta, por meio de DISPENSA DE
LICITACAQ, da empresa CARLA DA SILVA BEMFICA FREITAS EPP, inscrita no CNPJ sob n°
07.844.800/0001-38, para a prestagdo de servigos de exploragdo de atividades comerciais em
restaurante para fornecimento de refeigdes, nas espécies desjejum, almogo e jantar, para as
medidas subsequentes de emissao de NOTA DE EMPENHO.

Apos, retorne-se os autos para o DCC, para fins de conclusao de atendimento a solicitagéo
realizada.

Em: 03/07/2015.

S AP o
Fabiano Frzélnmsco Campelo Spinellis
Diretor do Departamento de Contratos e Convénios em exercicio




UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
Gabinete da Reitoria
Pré-Reitoria de Administragao e Finangas

PROCESSO N° 23105.012758/2015

DISPENSA DE LICITAGAO n° 59/2015

DESPACHO

Diante da manifestagdo da Procuradoria Geral Federal da Universidade Federal do
Amazonas no Despacho, com base no art. 24, inciso 1V, da Lei n® 8.666/93, autorizo a contratagao
direta, por meio de DISPENSA DE LICITAGAO, da empresa CARLA DA SILVA BEMFICA FREITAS
EPP, inscrita no CNPJ sob n° 07.844.800/0001-38, para a prestacdo de servigos de exploragao de
atividades comerciais em restaurante para fornecimento de refeigdes, nas espécies desjejum, almogo e
jantar, pelo valor global de R$ 3.605.184,00 (trés milhGes, seiscentos e cinco mil, cento e oitenta e
quatro reais).

.....
-

Manaus, 02 de julho ,de%fﬂ?ﬂ
//“ - /‘ B '*\\

Armando Araﬂjo de Souza Junior
Pro-Reitor de Administragéo e Finangas

Com base no Artigo 26 da Lei n® 8.666/93, ratifico a decis&o supra da Pro-Reitoria de
Administragdo. Publique-se no Diario Oficial da Uni&o.

Manaus, 02 de julho de 2015.

t ':3:-;4:* —
Marcia Perales Me Silva

Presidente do Conselho Diretor da FUA e da UFAM
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Instituigdo _ CNPJ Processo Representante Legal IData de Assinatura_|Vigéncia
g&\‘(‘%}g&%ﬁm FEDERAL DO VALE DO SAO 0540725/0001-14  [23038.000955/2015-20 [JULIANELL TOLENTINO DE LIMA 19/02/2015 De: 19/02/2015 A: 31/12/2015
!
UNIVERSIDADE FEDERAL DE RORAIMA 34792077/0001-63  [23038.000923/2015-24 [GIOCONDA SANTOS E SOUZA MARTINEZ 9/02/2015 De: 19/02/2015 A: 31/12/2015 |
UNIVERSIDADE ESTADUAL DE LONDRINA 78640489/0001-53  [23038.001029/2015-71 _|BERENICE QUINZANI JORDAO 9/02/2015 De- 19/02/2015 A: 31/12/2015 |
UNIVERSIDADE ESTADUAL DE MARINGA 79151312/0001-56 |23038 001030/2015-04 [MAURO LUCIANO BAESSO 9/02/2015 c: 19/02/2015 A: 31/12/2013
E%NF?EQ\J\OUUMVERS DADE ESTADUAL DO VALE [07821622/0001-20  [23038.000940/2015-61 |FABIANNO CAVALCANTR DE CARVALHO 9/02/2015 De: 19/02/2015 A: 31/12/2015

EXTRATOS DE TERMOS ADITIVOS

Termo Aditivo de Redugdo de Vigéncia - Concedente: CAPES CNPJL 00.889.834/0001-08 - Objetivo. Encerramento de Vigéncia, - Signatdrios - pela CAPES: Marcio de Castro Silva Filho - Dirctor de Programas ¢

Bolsas no Pals, pelo beneficiario (a).

eneficiario (a) ICPF ¥ Trograma ta_da A tura;
[ CARLOS NABOUT 935461773104 25%:3%5%%312912013-7[ gﬁ;ﬁ%; Zglﬁfej;cﬁajb gﬂtuﬂs;:ﬂj 53 E—
VIVIANE AZAMBUJA FAVRE NICOLIN (F73728 367-00 Z303BO0TRE/Z0T4-00 %lﬁ}{lﬂ% [23/06/2014 23/06/2014

‘Termo Aditivo de Prorrogagio de Vigéncia - Concedente: CAPES CNPJ: 00.889.834/0001-08 - Objetivo: Prorrogacdo de Vigéncia - Signatirios - pela CAPES: Marcio de Castro Silva Filho - Diretor de Programas

¢ Bolsas no Pais ¢ pelo beneficidrio (a).

encficiario {a) CPE Processa Vigneia Data_da_Assinatura:
CESAR CORREA BORGES 7576597801 23038.007969/2014-93 9?01)773 5 2 s
ANlEl.I.l: (OSTA MORAIS S1Z8TT04-83 23038 D08 171/2014-69 971272015 24]06/20135
EL.S0 JOSE RODRIGUES BENEDITO 2907125976-04 23038 006580/2014-21 0772013 14/0472015
OSE CARLOS CIFUFN'TFS‘VASQUI—/, 02466]198-99 0380064 19/20T4-57 070772015 0170472075
HELOUISELIMA COSTA ST9918T7-34 23038 008170/2014-14 2071172013 247062015

Termo Aditivo de Redugdo de Vi cr)mcm - Concedente: CAPES CNPJ: 00889 834/0001-08 - Objetivo: Encerramento de Vigéncia, - Signatarios - pela CAPES: Marcio de Castro Silva Filho -

Bolsas no Pais, pelo bencficiario (a

Diretor de Programas e

‘VI oéncia - l‘qDatn da_Assinatura;

DIRETORIA DE RELAGOES INTERNACIONAIS
EXTRATO DE TERMO ADITIVO

Termo Aditivo de Prorrogagdo de Vigéneia - Cm)mcdcnle CAPES CNPJ: 00 889 834/0001-08 - Objetivo: Prorrogagdo de Vigéneia - Signatdrios - pela CAPES: Marilene Maria Augusto Vieira - Dirctora de Relagdes

Internacionais - Substituta ¢ pelo beneficiario (a

Beneficidrio
A

(ML

[Programa
PVES TH7I0T3

[Vigéncia [Data_da_Assinatura.
15/03/2016 3

EMPRESA BRASILEIRA DE SERVICOS HOSPITALARES
EBSERH - FILIAL HOSPITAL UNIVERSITARIO
DE BRASILIA

AVISO DE LICETAC! AO
PREGAO ELETRONICO N® 42/2015 - UASG 155009

N* Processo: 23039000195201541 . Objeto: Pregdo Eletrdnico -
Aquisigio de material especifico para o Ccnlro de Patologia Clinica
do HUB com de ferente ao Pregio
042/15. "lotal de ltens Licitados: 00038, Ldllal 03/07/2015 de 08h0O
as 12h00 e de 14h as 17h00. Enderego: Av. L2 Norte - Sgan 604/605
Asa Norte - BRASILIA - DF. Entrega das Propostas. a parlir de
03/07/2015 &s 08h00 no site www.comprasnet.gov.br.. Abertura das
Propostas: 15/07/2015 as 10h00 site www.comprasnet gov.br.. Infor-
magdes Gerais: Edital disponivel no portal www.comprasgoverna-
mentais gov.br

SUSANA SOUSA CAMPOS

Pregociro
{SIDEC - 02/07/2015) 155009-26443-2014NE800069
FILIAL HOSPITAL UNIVERSITARIO DE SANTA MARIA

EXTRATO DE INEXIGIBILIDADE
DE LICITACAO N" 7/2015 - UASG 155125

N® Processo: 23541000098201590 . Objeto: Prestagdo de servigos de
manutengdo preventiva e corretiva dos equipamentos de digitalizagdo
e impressdo para radiografia computadorizada do HUSM. Total de
Itens Licitados: 00001, Fundamento Legal: Arl. 25°, Caput da Lei n®
8666 de 21/06/1993. Justificativa: O fornecedor possui carta de
exclusividade expedida pela ABIMED. Declaragdo de Inexigibilidade
cm 02/07/2015. JOAO BATISTA DE VASCONCELLOS. Gerente
inistrativo. Ratificagio em 02/07/2015 ELAINE VERENA RE-
R Superintendente. Valor Global: R$ 105.246,24. CNPJ CON-
RATADA : 09.032.626/0001-54 AGFA HEALTHCARE BRASIL
IMPORTACAO E SERVICOS LTDA

(SIDEC - 02/07/2015) 155125-26443-2015NEB00D0S

EXTRATO DE INEXIGIBILIDADE
DE LICITACAO N° 1872015 - UASG 155128

N Processo: 23541000277201513 . Objeto: Aquisi¢iio de pegas para
conserto de ventiladores pulmonares marca Intermed (Registros Pa-
trimoniais n°s 115504, 067618, 115506, 067619, 161454, 161456,
157022 ¢ 065065). Total de Itens Licitados: 00063. Fundamente Le-

gal: Art. 25°, Caput da Lei n® 8.666 de 21/06/1993 . Justificativa: O
fornecedor possui carta de exclusividade expedida pela ABIMO. De-
claragdo de Tnexigibilidade em 02/07/2015. JOAO BATISTA DE
VASCONCELLOS.  Gerente  Adh ativo.  Ratificagdo  em
02/07/2015, ELAINE VERENA RESENER. Superintendente. Valor
Global: RS 7.96829. CNPI CONTRATADA : 05316.114/0001-69
MEDICAL SUL EQUIPAMENTOS MEDICOS LTDA - ME.

(SIDEC - 02/07/2015) 155125-26443-2015NES00008

} AVISO DE LICITACAD
PREGAOQ ELETRONICO - N° 70/2015 - UASG 153125

N® Processo: 23341000184201581 = Objeto: Pregdo Eletténico -
AQUISICAO DE MEDICAMENTOS GERAIS NAO INJETAVEIS
Total de Itens Licitados: 00137, Edital: 03/07/2015 de 08h00 as
12h00 e de 13h &s 17h00. Enderego: Av. Roraima, N. 1000, Ed.22,
Bairro Camobi Camobi - SANTA MARIA - RS, Entrega das Pro-
postas: a partir de 03/07/2015 4s 08h00 no site www.compras-
netgovbr. Abertura das Propostas: 16/07/2015 as 09h00 site
www.comprasnet.gov.br. Informagdes Gerais: O edital estard dispo-
nivel no site http://www.comprasgovernamentais.gov.br.

LUCIANE DA VEIGA CUNHA
Chefe da Unidade de Licitagies

(SIDEC - 02/07/2015) 155125-26443-2015NESO0008

FUNDACAO DE APOIO AO DESENVOLVIMENTO
DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO

AVISO DE LICITAC \()
PREGAO RONICO N* 372015

Aviso de Pregio Eletronico n® 037/2015. Objeto: Aguisi¢io
de Reagentes Quimicos para o Laboratorio de Pesquisa em Quimica
Analitica da Universidade Federal do Maranhdo - UFMA. Abertura
das propostas: 21/07/2015 as 0%h - Disputa de Lances: as 10h, no site
www licitacoes-e.com.br.  Entrega  das  propostas; a  partir  de
03/07/2015 as 10h. Edital disponivel nos enderegos: www fade.org br
¢ www licitacoes-¢.com br. [nformagdes: licitacoes@fade.org br.

MAURICIO ASSUERO
Seeretario Executivo da FADE-UFPE

FUNDACAQ UNIVERSIDADE DO AMAZONAS

EXTRATO DE DISPEN.
DE LICITACAO N° 59/2015 - UASG 154039

N* Processo: 23105.012758/2015 . Objeto: Prestagdo de servigos de
usplora\.lo de atividades comerciais em restaurante para fomecimento
de refeigdes, nas espécies desjejum, almogo ¢ jantar. Total de Itens
Licitados: 00001, Fundamento Legal: Art. 24° Inciso 1V da Lei n®
8.666 de 21/06/1993.. Justificativa: Contratagio emergencial Decla-
ragdio de Dispensa em 02/07/2015. ARMANDO ARAUJO DE SOU-
ZA JUNIOR. Pro-reitor de Administragdo ¢ Finangas, Ratificagdo em
02/07/2015. MARCIA PERALES MENDES SILVA. Reitora. Valor
Global: R$ 3.605.184,00. CNPJ CONTRATADA : 07.844.800/0001-
38 CARLA DASILVA BEMFICA FREITAS

(SIDEC - 02/07/2015) 154039-15256-2014NE800201

EXTRATO DE TERMO ADITIVO N° 172015 - UASG 154039

Namero do Conirato: 22/2014. N° Processo: 23103.000974/2014.
PREGAO SRP N° 292014 Contratante. FUNDACAO UNIVER-
SIDADE DO AMAZONAS-CNPJ Contratado:  11347955000136
Contratado : MS ENGENHARIA LTDA - EPP -Objeto; Prorrogar o
prazo de vigéncia do Contrato n° 22/2014, por mais 60 dias, bem
comao o acréscimo de R$ 841.241,50 ao valor global Fundamento
Legal: Lei 8.666/93. Vigéncia: 15/07/2015 a 12/09/2015. Valor Total:
R$841.241,50. Fonte: 112000000 - 2014NE800897. Data de Assi-
natura; 01/07/2015.

(SICON - 02/07/2015)

AVISO DE LICI TACAO
PREGAO ELETRONICO - N° 255/2015 - UASG 154039

N° Processo. 23105.015961/2014 . Objeto: Pregio Eletrénico - O
objeto da presente licitaglo ¢ o registro de pregos para eventual
aquisigdo de Material de Consume (Construgio Civil), conforme con-
digdes, quantidades e exigéncias estabelecidas em scu Edital ¢ scus
anexos. Total de Itens Licitados: 00037, Edital: 06/07/2015 de 08h00
as 12h00 e de 14h as 16h59. Endereco: Av. General Rodrigo Octavio
Jordao Ramos, 3000 - Aleixo Espirito Santo - MANAUS - AM
Entrega das Propostas: a partir de 06/07/2015 &s 08h00 no site
www comprasnet.gov.br. Abertura das Propostas: 16/07/2015 ds
10h00 site www comprasnet gov. br.

WALLACE ANCELMO DOS SANTOS

Pregoetro

(SIDEC - 02/07/2015) 154039-00001-2015NE800013

Este documento pade ser verificado no enderego eletrinico hutp/www. in, gov brfautenticidade himl,

pelo cédigo 00032015070300043

Documente assinado digitalmente conforme MP n* 2.200-2 de 24/08/2001, que institui a

Infraestrutura de Chaves Puablicas Brasileira - ICP-Brasil

DCCONV

o 0¥,
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SERVICO PUBLICO FEDERAL
SIAFI - SISTEMA INTEGRADO DE ADMINISTRACAO FINANCEIRA DO GOVERNO FEDERAL

NOTA DE EMPENHDO

PAGINA: 1
EMISSRO : 03Jull5 NUMERO: 2015NE800437 ESPECIE: EMPENHO DE DESPESA
EMITENTE : 154039/15256 - FUNDACAQ UNIVERSIDADE DO AMAZONAS

- CNBJ : 04378626/0001-97 FONE: 3305-1495

ENDERECO : AV: GENERAL RODRIGO OCTAVIO JOR- DAC RAMOS, 3000,CAMPUS,ALEIXO
MUNICIPIO : 0255 - MANAUS UF: AM CEP: 69077-000
CREDOR : 07844800/0001-38 - CARLA DA SILVA BEMFICA FREITAS
ENDERECO : FORTALEZA 201 BLOCC 1 ADRIANCPOLIS
MUNICIPIO : 0255 - MANAUS UF: AM CEP: 69057-080

TAXA CAMBIO:

OBSERVACAC / FINALIDADE

CUSTEAR DESPESAS COM SERV.TERC.P.JURIDICA COM FORNECIMENTO DE REFEICOES, NAS
ESPECIES DESJEJUM, ALMOGCO E JANTAR PARA UFAM. REFERENTE DISPENSA N°59/2015-
PROAP. REFERENTE A0 PROC.N®°012758/2015-PROADM. PROC ORIGEM: 2015DI00059

CLASS : 1 26270 12364203240020013 087564 0100000000 339039 151419 MAC04G2312N
TIPO : GLOBAL MODALIDADE DE LICITACAO: DISPENSA DE LICITACAD

I' \RO: LEI 8666 INCISO: 04 PROCESSO: 23105.012758/2015
Ur/MUNICIPIO BENEFICIADO: AM /

ORIGEM DO MATERIAL :

REFERENCIA DA DISPENSA: ART24/04 LEI 8666/93 NUM. ORIG.:

VALOR EMPENHO 150.000,00
CENTO E CINQUENTA MIL REBIS* %% k4 kkkkkshohkhkkkkkshkkk ko ko k ok ko kokdksxokkkok ko kok ko ok ok %k

hokkdkokkkdkkkkkkhhhhhkrxkkkhkkkkkhkhkkkkkkdkhkkkhkkkkkhk bk xkkkhkkkkhkkkkkkkkdhkkkkkrhkxk
hkkkkkkdok ko kkkkkkkkkkhkhkhhhhkhkkhkkkkkkkkk ko h kb khkkkkkkhkkkkkdkkhhhhkkkkkkkkkkkk*
hkokkokhhkkhhkhkhhhhhhhhhhhkhh ok sk hkkkhkkhhh sk ok k ko h ok hkk kkk kA Ak rk vk ke ok ko kkh ok kkkkkxkkxkkh*

ESPECIFICACAC DO MATERIAL QU SERVICO

ND: 339039 SUBITEM: 41 -FORNECIMENTO DE ALIMENTACAQ
SEQ.: 1 QUANTIDADE: 0,04161 VALOR UNITARIO: J.604.. 802, 66
VALOR DO SEQ. : 150.000,00

CANTINA / BAR / LANCHONETE / REFEICAO RAPIDA / RESTAURANTE

000015210 ;

P 3tacdo de servigos de exploragdc de atividades comerciais em restaurante pa
ra fornecimento de refeicdes, n spécies desjejum, almogo e jantar.

TOTAL : 150.000,00
M )
______/./f_/,/_/_/_.[,___..:. _______________________ ‘ T e
ARMANDO A.DE SOUZA JUNIOR GUIOMAR RAMOS{MIRANDCL

ORDENADOR GESTOR FINANCEIRQ




ADVOCACIA-GERAL DA UNIAO
PROCURADORIA-GERAL FEDERAL
PROCURADORIA FEDERAL JUNTO A FUNDACAO UNIVERSIDADE DO AMAZONAS
PE/FUA

PARECER n. 00200/2015/CONSU/PFFUA/PGF/AGU

NUP: 00905.000397/2015-31

INTERESSADA: PRO-REITORIA DE ADMINISTRACAO E FINANCAS -
PROADM/UFAM

ASSUNTO: RESCISAO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO

ADMINISTRATIVO. INSTITUICAO FEDERAL DE ENSINO
SUPERIOR.  CONTRATO  ADMINISTRATIVO.  RESCISAO
AMIGAVEL, COM FUNDAMENTO NO ARTIGO 79, INCISO 1T DA
LEI N° 8.666/93. POSSIBILIDADE, EM TESE. NECESSIDADE DE
AVALIACAO, PELA ADMINISTRACAO, QUANTO AO ASPECTO
DA CONVENIENCIA.

I- RELATORIO

L, Por meio do Memorando n° 606/2015-PROADM (fl. 282) a Pro-Reitora de
Administragdo e Finangas, em exercicio, da Universidade Federal do Amazonas - UFAM, submete
a apreciagdo desta Procuradoria Federal o processo referenciado, versando sobre a possibilidade de
se rescindir amigavelmente o Contrato n° 12/2015, firmado entre a Fundag¢do Universidade do
Amazonas - FUA (mantenedora da UFAM) e a empresa Carla da Silva Freitas Bemfica Freitas.

2. A contratagdo tem por objeto a exploragdo de atividades comerciais em restaurante
da Contratante, para fornecimento de refei¢des, nas espécies desjejum, almogo e jantar.

3. A rescisdo amigavel do contrato foi solicitada pela Contratada, sob a justificativa de
que a greve dos servidores e professores ensejou a diminui¢do, em torno de 50% (cinquenta por
cento), do quantitativo diario de refeigbes servidas; ademais, a Convengdo Coletiva de Trabalho
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para o ano de 2015 aumentou em cerca de 11% o salario do pessoal envolvido no contrato, e os
insumos, tais como carne e hortifruti, também tiveram aumento significativo. Aduz a
Contratada que tem sofrido prejuizo considerdvel, uma vez que os fatos narrados ndo ocorreram por

sua culpa, estando, portanto, além de sua capacidade de atuagao.

4. Apos analise dos argumentos postos pela empresa, a Pro-Reitora de Gestdo de
Pessoas manifestou-se favoravelmente ao pedido, para que se evitem prejuizos insuportaveis a
Contratada, considerando que a situa¢éo apresentada decorreu de fato alheio a empresa e a propria

Administragdo. Em consequéncia, sugere a rescisdo com fundamento no art. 79, inciso II, da Lei n°
8.666/93,

5. Instruem os autos, dentre outros, os seguintes documentos:

a) Termo de Referéncia elaborado pela Pro-Reitoria de Gestdo de Pessoas (fls.

222/246),

b) Contrato n® 12/2015 acompanhado do extrato de publicacio no DOU (fls.
254/266),

c) Correspondéncia s/n® da Contratada, solicitando a rescisdo contratual (fls.
270/271),

d) Memo n°® 178-PROGESP/UFAM onde a Pré-Reitora de Gestdo de Pessoas se
manifesta sob a rescisdo pretendida (fl. 277);

e) Minuta do Termo de Rescisdo do Contrato n® 12/2015 (fls. 279/280).

6. Compoe-se o processo de 2 (dois) volumes, num total de 283 (duzentas e oitenta e
trés) folhas, todas devidamente numeradas e rubricadas, como determina a legislagdo.

E o sucinto relatério. Passo ao exame.

I1 - FUNDAMENTACAO

7. Preliminarmente, deve-se salientar que a presente manifestagdo toma por referéncia
exclusivamente os elementos que constam nos autos, sob o prisma estritamente juridico, excluidas,
portanto, questdes relacionadas a oportunidade e conveniéncia do atendimento da solicitagéo.

8. Cumpre assinalar também que o processo chegou a esta Procuradoria apenas no dia
19/08/2015, com pedido de analise de urgéncia, considerando o interesse publico envolvido, visto
que os servigos sdo essenclals ao regular funcionamento da Instituigdo. Em razdo disto, deixa-se a
recomendacao para que os setores responsaveis atentem no sentido de encaminhar os processos com
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a necessdria antecedéncia, possibilitando, assim, tempo habil para a competente analise.

9. Compulsando os autos, verifico ndo constar qualquer meng¢do de que a empresa
tenha incorrido em irregularidades; apenas se pretende o distrato amigavel em decorréncia da
superveniente inexequibilidade do contrato, demonstrada pela Administragdo mediante cotejo
entre a quantidade de refeicdes efetivamente servidas diariamente durante o periodo em que
executado o contrato, e 0 numero previsto no Termo de Referéncia.

10. O suporte legal para a rescisdo amigavel in casu decorreria do disposto no art. 79, 11
da Lei n° 8.666/1993 - Lei de Licitagdes e Contratos, de modo que a rescisio por acordo entre as
partes ¢ viavel, desde que presente a conveniéncia para a Administragdo e que seja precedida
de autorizagdo escrita e fundamentada da autoridade competente, conforme previsto no § 1° do
mesmo artigo. Veja-se:

Art. 79 A rescisdo do contrato poders ser:

()

IT- amigavel, por acordo entre as partes, reduzida a termo no processo

de licitacdo, desde que haja  conveniéncia para a Administra¢io.”

(s2)
§ 1° A rescisdo administrativa ou amigdvel devera ser precedida de

autorizagdo escrita e fundamentada da autoridade competente.

11 Evidentemente ndo cabe a essa Procuradoria imiscuir-se no exame da conveniéncia
para a Administragdo, sendo tal aferigio de competéncia exclusiva da Instituigdo. Portanto, se
aceita a justificativa pela FUA, com a confirma¢do da conveniéncia em rescindir a avenca, nao
existiria obice a providéncia pretendida, até porque ndo seria razoavel a manutengdo de uma
contratagdo inexequivel.

12, Nao obstante, carece o processo da autorizacdo por escrito e fundamentada da
autoridade competente, para atendimento ao § 1° do art. 79 acima destacado.

13. Finalmente, quanto a minuta apresentada, confere-se que seus aspectos redacionais
guardam conformagdo com a legislagdo pertinente. A referida minuta segue chancelada, mediante
aposi¢do de rubrica do Procurador Federal subscrito, sobre carimbo oficial desta PF/FUA, em cada
uma das respectivas folhas.

ITI - CONCLUSAO

Ante o exposto, conclui-se que a viabilizagdo da rescisdo amigavel dependera da



avaliacdo ¢ demonstraciio quanto ao aspecto da conveniéncia para a Administracfo e devera, se

for o caso, ser precedida de autorizagdo escrita e fundamentada da autoridade competente, qual
seja a Presidente da Conselho Diretor da FUA e Reitora da UFAM, responsavel pela assinatura

do contrato.

Manaus, 25 de agosto de 2015.

ANDRE CHEIK BESSA

Procurador-Chefe da PF/FUA
[DOC. ASSINADO ELETRONICAMENTE]

Atengio, a consulta ao processo eletrénico estd  disponivel em
http://sapiens.agu.gov.br mediante o fornecimento do Numero Unico de Protocolo (NUP)
00905000397201531 ¢ da chave de acesso 4642166f
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ARMANDO ARAUJO DE SOUZA JUNIOR
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Poder Executivo

Ministério da Educagéo

Universidade Federal do Amazonas
Pré-Reitoria de Administragio e Finangas

Departamento de Contratos e Convénios
: " DCCONY
Coordenagao de Contratagédo = 1557
ASSUNTO: Rescisédo do Contrato 12/2015 - RU Manaus - Carla Bemfica \\J:Q.L/

INTERESSADO: Pro - Reitoria de Administragéo e Finangas- FUA/UFAM

Processo N° 23105.012758/2015

INFORMAGAO N° 250/2015

Senhor Pro-Reitor,

Acerca das observagdes constantes no Parecer Juridico n® 00200/2015/CONSU/PFFUA/PGF/AGU
(fls.284/285v, temos a informar o que se segue:

1. A PFIFUA conclui que para viabilizagdo da rescisdo amigavel dependera de avaliagio e
demonstragdo quanto ao aspecto da conveniéncia para a Administragio e devera, se for o caso, ser precedida de
autorizagao escrita e fundamentada da auteridade competente, qual seja a Presidente do Conselho Diretor da FUA e
Reitora da UFA, responsavel pela assinatura do contrato.

Nesse sentido, solicitamos que seja juntada aos autos, a devida manifestag&o da conveniéncia para
Administracéo da rescisao do contrato em anélise e a autorizagao assinada pela autoridade competente.

Pelo exposto, remetemos o presente processo & PROADM para andlise e, em sendo 0 caso,
atendimento do item 1 destacado nesta Informag&o, para que possamos dar continuidade ao procedimento de rescis&o
contratual.

E o que temos a informar.

A PROADM.

Manaus, 28 de agosto de 2015. 1

A

I U7
Fabiano Francisco Campelo Spinellis
Coordenador de Contratag&o

»
Alline Jéssica R. Cruz.C. Vieira
Diretora do Departamento}ie Contratos e Convénios

Av. Rodrigo Otévio, 6.200, Coroado |, Campus Universitario Senador Arthur Virgilio Filho. Centro Administrativo. CEP: 69077-000 -
Manaus/AM Telefone: (82} 3305-1790. E-mail: coordconv@gmail.com
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
Gabinete da Reitora

DESPACHO

Considerando os argumentos apresentados pela Contratada que fundamentam sua
solicitagéo de rescisdo contratual amigavel, ratificados pela Pré-Reitora de Gestao
de Pessoas as fls. 277 que se manifestou favoravel a rescisdo do contrato nos
termos propostos uma vez que a situagdo ensejadora do pedido, embora nao
ocasionado pela FUA, possa vir a acarretar prejuizos insuportaveis a Contratada;

Considerando que, em virtude das manifestagées da comunidade académica da
FUA houve a necessidade de se adequar diversos itens do Termo de Referéncia o
que demandou maior tempo na tramitagéo da fase interna da licitagao;

Decido:

|. Autorizar a rescisdo do Contrato emergencial 12/2015, de forma amigavel, nos
termos do art. 79, Il da Lei n°® 8.666/93.

Il. Determinar a Pré-Reitoria de Administracdo e Financas que ultime o procedimento
para finalizar o novo processo de contratacdo emergencial, para suprir a
necessidade de prestagéo do servigo até que se finalize o processo licitatério.

Manaus, 28 de agosto de 2015.

2
SN ‘?\. ¥
Marcia Perales Mendes
Presidente do Conselho Diretor da FUA e Reitorada UFAM



DEPARTAMENTO DE CONTRATOS E CONVENIOS
COORDENAGAO DE CONTRATAGAO

REFERENTE AO PROCESSO: 23105.012758/2015

DESPACHO:

A Chefia de Gabinete

Encaminhamos o presente processo a Presidente do Conselho diretor da FUA e Reitora
da UFAM, para assinatura nas 02 (duas) vias do Termo de Rescisdo do Contrato 12/2015,
celebrado com a empresa CARLA DA SILVA BEMFICA FREITAS EPP, cujo objeto & a prestagéo de
servicos de explorago de atividades comerciais em restaurante para fornecimento de refeigdes,
nas espécies desjejum, almogo e jantar.

Informamos que processo epigrafado foi objeto de anélise da Procuradoria Federal junto a
FUA que emitiu o Parecer n® 00200/2015/CONSU/PFFUA/PGF/AGU (fls. 284/285v), recomendando
que para viabilizagdo da rescisdo amigével-’,de_penderé de avaliagdo e demonstragdo quanto ao
aspecto da conveniéncia para a Administragao e dévida autorizacdo escrita e fundamentada da
Presidente do Conselho Diretor da FUA e Reitora da UFAM, responséavel pela assinatura do
contrato, 0 que assim, tornaria possivel a formalizagéo da resciséo amigavel amparada pelo artigo
79, Il da Lei 8666/93.

Sobre a mencionada recomendagao, informamos que foi devidamente atendida, juntando
aos autos 0 DESPACHO emitido pelo Gabinete da Reitora anexo a fl. 289.

Em: 01/09/2015.

/ ‘
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Fablancl_lgfanmsco Campelo Spinellis
Diretor do Departamento de Contrato e Convénios em exercicio

Visto.
Em: 01/09/2015.

Armando Aratjo de Souza Junior
Pro-Reitor de Administragéo e Finangas

'UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS N
PRO-REITORIA DE ADMINISTRAGAO E FINANGAS i

LALTT TN



Poder Executivo
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ARMANDO ARAUJO DE SOUZA JUNIOR
Pré-Reitor de Administragdo e Financas

Av. Gal. Redrigo Octavio Jord5o Ramos, 6200 — Campus Universitério Arthur Virgilio Filho — Coroado | - CEP 69.077-000 — Manaus-A.
Fone: (92) 3305-1483 / e-mail: proadm@ufam.edu.br
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UFAM
UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS

TERMO DE RESCISAO DO CONTRATO N° 12/2015, A SER
CELEBRADO ENTRE A FUNDAGAO UNIVERSIDADE DO
AMAZONAS E A EMPRESA CARLA DA SILVA BEMFICA
FREITAS EPP.

Pelo presente instrumento, a FUNDACAO UNIVERSIDADE DO AMAZONAS, entidade mantenedora da
Universidade Federal do Amazonas, CNPJ n° 04.378.626/0001-97, com sede e domicilio fiscal na cidade de
Manaus, Estado do Amazonas, localizada na Av. Rodrigo Octavio, n° 6.200, Campus Universitario Senador
Arthur Virgilio Filho - Bairro Coroado |, neste ato representado pela Presidente de seu Conselho Diretor e
também Reitora da Universidade Federal do Amazonas/UFAM, Professora Doutora Marcia Perales Mendes
Silva, brasileira, casada, CPF n® 214.861.902-00, Carteira de Identidade n° 0594958-3, domiciliada e residente
nesta cidade, denominada CONTRATANTE, e a empresa CARLA DA SILVA BEMFICA FREITAS EPP, com
sede nesta cidade, 4 Rua 20, n°® 308, Conjunto Hiléia Il - Redeng&o — CEP 69049-50, inscrita no CNPJ sob o n°
07.844.800/0001-38, representada pelo Sra. Carla da Silva Bemfica Freitas, brasileira, empresaria, casada,
residente nesta cidade & Alameda das Acacias - Estrada dos Oficiais, n° 296, Residencial Laranjeiras — Flores -
CEP 69048-750, carteira de identidade ne 13807, CPF n° 342.591.982-20, doravante denominada simplesmente
CONTRATADA, de conformidade com o Processo Administrativo n® 23105.012758/2015, resolvem RESCINDIR
O CONTRATO N° 12/2015, que se ultimara com fulcro no artigo 79, I, da Lei n.° 8.666/93, e observancia das

clausulas e condigbes seguintes:

CLAUSULA PRIMEIRA: DO OBJETO

Constitui objeto do presente Termo a resciséo do Contrato n°® 12/2015, dando por encerrada 2
contratagdo da prestagdo dos servicos de exploragdo de atividades comerciais em restaurante da
CONTRATANTE para fornecimento de refeigbes, nas espécies desjejum, almogo e jantar no Municipio de
Manaus/AM.
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CLAUSULA SEGUNDA: DOS EFEITOS

Os efeitos decorrentes da iniciativa prevista na Clausula anterior passam a repercutir a partir de

05/09/2013, tendo como data limite para a prestagéo dos servigos objeto do Contrato 12/2015 o dia anterior.

CLAUSULA TERCEIRA - DA PUBLICAGAO

Competira 8 CONTRATANTE providenciar a publicagdo resumida do presente termo, no Diario
Oficial da Unio, no prazo de 20 (vinte) dias, a contar da data da respectiva assinatura.
E, por considerar plenamente justificado o Termo de Resciséo, firma-se o presente em 02 (duas)

vias de igual teor e forma, para um s efeito, perante testemunhas que abaixo subscreve.

Manaus, 01 de Setembro de 2015.

e N
\ '.‘ i’ﬂq«{ :. U sl
M‘;&cia Perales Mendes Si

Presidente do Conselho Diretg\r da FUA e Reitora da UFAM

\)
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Carla da Silva Qﬁca Freitas

Carla da Silva Bemfica Freitas EPP
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FUNDACAQ UNIVERSIDADE DO AMAZONAS
EXTRATO DE RESCISAO

CONTRATO N* 12/2015

N*® Processo: 23105.012758/2015. Contratante: FUNDACAO UNI-
VERSIDADE 0 AMAZONAS-CNPI Contratado:
07844800000138. Contratado : CARLA DA SILVA BEMFICA
FREITAS -Objeto: Rescisio do Contrato n® 12/2015, dando por en-
cerrada a contratagio da prestagio dos servigos de exploragio de
atividades comerciais para fornecimento de refeigdes. Fundamento
Legal: Artigo 79, Il da Lei 8.666/93Data de Rescisio: 05/09/2015 .

(SICON - 10/09/2015)

AVISQ DE ALTERACAO
PREGAO N* 60,2015

Comunicamos que o edital da licitagio supracitada, publi-
cada no D.O.U de 03/09/2015 foi alterado. Objeto: Pregio Elctronico
- Contratagio de empresa especializada na prestagio dos servigos de

transporte e logistica de cargas, volumes, encomendas e bens ma-
teriais de propriedade ou de interesse da Universidade Federal do
Amazonas para atendimenta das suas necessidades, abrangendo o
Campus Manaus e unidades dispersas, Fazenda Experimental, os
Campi localizados em Itacoatiarn/AM, Coari/AM, Parintins/AM, Hu-
mait&’AM e Benjunin Constant/AM, bem como demais localidades
que se [izerem necessirias, conforme condigdes, quantidades, exi-
géncias e estimativas conditas no Termo de Referéncia, anexo ? I, do
Edital. Total de Iens Licitados: 00006 Novo Edital: 11/09/2015 das
08h00 és 12h00 e d13h00 as 17h00. Endereco: Av, General Rodrigo
+ 6200 Coroado - MANAUS - AM. Entrega das Propostas: a partir de
11/09/2015 as 0BhOO no site www.comprasnet.gov.br, Abertura das
Propostas: 23/09/2015, ds 10h00 no site www.comprasnelgov.br.

TIAGO LUZ DE OLIVEIRA
Pregoeiry

(SIDEC - 10/09/2015) 154039-00001-2015NE000201

AVISO DE LICITACAO
PREGAO N* 81/2015 - UASG 154039

N* Processo: 23105.020806/2015 . Objeto: Pregio Eletrdnico - Re-
gistro de Prego para cvenwal aquisigdo de Material De Consumo
(envelope e selo grifico), conforme especificagdes ¢ quantitativos no
Anexo | Termo de Referéncia deste Edital, para atender a Comissio
Permanente de Concurso / COMPEC da Universidade Federal do
Amazonas. Total de ltens Licitados: 00002. Edital: 11/09/2015 de
08100 s 12000 ¢ de 13h as 17h00. Enderego: Av. General Ro
6200 Coroado - MANAUS - AM. Entrega das Propostas: a pa
11/09/2015 as 08h00 no site www.comprasnet.gov.br.. Abertura das
Propostas: 23/09/2015 as 10h00 site www.comprasnet.gov br

ADRIANA PAULA MAIA DE SOUZA
Pregocira

(SIDEC - 10/09/2015) 154039-00001-2015NEDD0201

- EXT
SELECAO PUBLICA §]

FUNDACAO UNIVERSIDADE DE BRASILIA
DECANATO DE GESTAO DE PESSOAS

RATO DO EDITAL N* 394, DE 9 DE SETEMBRQ DE 2015

para Professor Substituto de acordo com a homologagio da Unidude Académica, conforme discriminagdo a seguir:

IMPLIFICADA PARA PROFESSOR TEMPORARIO/RESULTADO FINAL

A FUB/FUNDAGAO UNIVERSIDADE DE BRASILIA nos termos da Lei n. 8.745/1993 e alterages introduzidas pela Let n. 9.849/1999, torna piblico o resultado final do Processo Seletivo Simplificado

Edital Convocaténa [Unidade Académica

[Aren [Candidat

Aprovados

{N, 2005 Departanienta de

DOU de [1/082015

genharia Mecanica

Sistemas Mecinicos - Desenho Teenico

I.Ana Carolina Cardosa de Sousa
2. Alvare Campes Ferreira

m

EXTRATO DO EDITAL N* 395, DE 9 DE SETEMBRO DE 2015

MARIA ANGELA GUIMARAES FEITOSA
Decana

SELECAO PUBLICA SIMPLIFICADA PARA PROFESSOR TEMPORARIO/RESULTADO FINAL

A FUB/FUNDACAQ UNIVERSIDADE DE BRASILIA nos termos da Lei n

para Professor Substituto de acordo com a homologagio da Unidade Académica, conforme discriminagdo a seguir:

. 8.745/1993 ¢ alteragdes introduzidas pela Lei n. 9.849/1

999, torna piblico o resultado final do Processo Seletivo Simplificado

[Unidade Acagémica

Area

E Convocatorio
0072015
DOU de 31/07/2015

[Departamenta de Engenhana Eléinca

Engenhan de Redes de Comnicagio

[Candidatos Aprovados ]
K Cesar de Mela ¢ Silva
Alvarez Bestard

EXTRATO DO EDITAL N* 396 DE 10 DE SETEMBRO DE 2015

MARIA ANGELA GUIMARAES FEITOSA
Decana

SELECAQ PUBLICA SIMPLIFICADA PARA PROFESSOR SUBSTITUTO/RESULTADQ FINAL

A FUB/FUNDACAO UNIVERSIDADE DE BRASILIA nos termos da Lei n, 8.745/1993

e alteragoes introduzidas pela Lei

para Professor Substituto de acordo com a homelougagdo da Unidade Académica, conforme discriminagdo a seguir:

. 9.849/1999, torna piblice o resultado final do Processo Seletivo Simplificado

Unidade Academica

Area [Candidatos Aprovados

Edital Convocatdrio
N. 1232015
DOU Je 2100872015

Departamento de Engenbaria Elétrica -

ERE [Contrale ¢ Autoniagan

1 Luis Felipe da Cruz Figue
2. Roberto de Souza Baptista;
3.Ana Carolina Cardosa de Suusa

]

EXTRATO DO EDITAL N* 397, DE 10 DE SETEMBRO DE 2015

MARIA ANGELA GUIMARAES FEITOSA
Decana

SELECAO PUBLICA SIMPLIFICADA PARA PROFESSOR SUBSTI UTO/RESULTADO FINAL

A FUB/FUNDACAO UNIVERSIDADE DE BRASILIA nos termos da Lei n. 8.745/1993 e alteragdes inwroduzidas

para Professor Substituto de acordo com a homologagio da Unidade Acad@mica. conforme discriminagio a seguir:

pela Lei n. 9.849/1999, toma piiblico o resultado final do Processo Seletivo Simplificado

Unidade Académica

JArea

Candidalos Aprovados |

Edital C
N. 344/2015 Dieparanicnto de Servico Social
DOU de 26/08/2015

[Servico Social

1.Murina Leue Melo;
2.Ana Carolina de Oliveira Pinho

MARIA ANGELA GUIMARAES FEITOSA

Decana

AVISO DE LICITACAO
PREGAQ N® 644/2015 - UASG 154040

N*® Processo: 23106002298201502 . Objeto: Pregio Eletrénico - O
presenic Pregido tem por objeto a aquisigio de reservatarios para
sabonete liquido, para atender as demandas da Fundagio Univer-
sidade de Brasilia - FUB. Total de ltens Licitados: 00001, Edital:
11/09/2015 de 08130 és 11h30 ¢ de 14h as 17h30. Enderego: Campus
Universitario Darcy Ribeiro Prefeitura do Campus BRASILIA - DF,
Entrega das Propostas: a partir de 11/09/2015 4s 08h30 no site
www.comprasnet.gov.br.  Abertura das Propostas: 23/09/2015 is
09h30 site www.comprasnet.gov.br.

WILLIAM SANTOS ROCHA DE OLIVEIRA
Pregocira

(SIDEC - 10/09/2015) 154040-15257-2015NES00119

DECANATO DE GRADUAGCAO
EXTRATO DE INSTRUMENTO CONTRATUAL

ESPECIE: Convenio - Codigo: 9674 - FUB/TRENCIL.

Participes: Fundagio Universidade de Brasilia - FUB, CNPI n°
00.038.174/0001-43, ¢ a Trench Rossi ¢ Watanabe Advogados, CNPJ
n" 26.445.650/0001-34,

Objetive: Conceder vagas de estiigio ndo obrigatério aos alunos da
CONVENENTE regularmente matriculados, com frequéncia campro-
vada, nos cursos de graduagio de Direite da UNB.

Assinatura; 01/09/2015

ncia: De 01/09/2015 a 01/09/2020

Prof. Maure Luiz Rabelo - CPF n® 222.761.907-59, Decano de Gra-
duagio da Universidade de Brasilia e o Sr* Francisco Ribeiro To-
doroy CPF n® 611.408.721-68, Socio da TRENCH.

io - Cédigo: 9683 - FUB/THIAGO.

Participes: Universidade de Brasilia - FUB, CNPJ n®
00.038.174/0001-43, ¢ a Thiago Sabino Alves Pinto (Estudio Car-
bona), CNPJ n® 21.798.268/0001-90.

bjetive: Conceder vagas de cstigio ndo obrigatério aos alunos da
CONVENENTE regularmente matriculados, com frequéncia campro-
vada, nos cursos de graduagio Comunicagdo Social da UNB.

Assinatura: 09/092015

Vigéncia: De 09/092015 a 09/09/2020

Prof. Mauro Luiz Rabelo - CPF n* 222.761.907-59, Decano de Gra-
duagio da Universidade de Brasilia ¢ o Sr° Thiago Sabino Alves
Pinto CPF n® 963.198.521-00, Coordenador da THIAGO.

FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO ABC

RESULTADO DE JULGAMENTO
PREGAO N° 9512015

A Equipe de Pregio da Fundagdo Universidade Federal do
ABC - UFABC, torna ptblico o Resultade de Julgamento do Pregio
Eleirdnico n” 095/2015, declarando vencedora a empresa QUIMTIA
SIA para o item 01. Os autos encontram-se com vista franqueada aos
interessados.

CYNTIA REGINA RUY ORSOLON
Pregoeira

(SIDEC - 10/09/2015) 154503-26352-2015NES00062

Este documento pode ser verificado no enderego eletrdnico hup:/www in. govbrautenticidadie Iiiml,

pelo codigo 00032015091100036

Documento assinado digitalimente conforme MP n® 2.200-2 de 24/08/2001, que institui a

Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - [CP-Brasil.
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MEMO N° 283/2015 - DCC/PROADM
Manaus, 07 de julho de 2015.
A Pré-Reitora de Gestio de Pessoas - PROGESP

Assunto: IndicagGes de gestor e fiscais do Contrato n® 12/2015 - RU Campus/Manaus.

1. Estamos enviando uma copia do Contrato 12/2015 firmado com a empresa CARLA DA
SILVA BEMFICA FREITAS EPP que tem como objeto a Exploragéo de atividades comerciais em um
restaurante para fornecimento de refeicdes, em unidades de Manaus/AM, e aproveitamos a oportunidade
para solicitar a Vossa Senhoria, no que for possivel diante do quadro de pessoal técnico especializado
da FUA, a indicag&o nominal dos servidores a serem designados a atuar no Contrato mencionado na
condi¢do de gestor, fiscal técnico e fiscal administrativo.

2. Ressaltamos que, conforme IN N° 06/2013 SLTY/MPOG, art. 31, §2° é, respectivamente,

atribui¢&o do gestor e dos fiscais:

| - gestor do contrato: servidor designado para coordenar e comandar o processo da
fiscalizagdo da execugdo contratual;

|| - fiscal técnico do contrato: servidor designado para auxiliar o gestor do contrato quanto
a fiscalizagé@o do objeto do contrato; e

Ill - fiscal administrativo do contrato: servidor designado para auxiliar o gestor do

contrato quanto a fiscalizagdo dos aspectos administrativos do contrato.

3. Colocamo-nos a disposigao para quaisquer esclarecimentos que se fizerem necessarios.

Atenciosamente,
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Fabiano Francisco Campelo Spinellis

Diretor do Departamento de Contratos e Convénios em exercicio

Av. Rodrigo Otavio, 8.200, Campus Universitario Senador Arthur Virgilio Filho, Centro Adminisirativo. Coroade |, CEP: 68077000 -

ManausiiM Telefone: (92) 3305-1790. E-mail: deconvi@ufam.edu.br



sssss

UFAM
UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS

CONTRATO Ne 12/2015 QUE ENTRE S| FAZEM A
FUNDAGAO UNIVERSIDADE DO AMAZONAS E A
EMPRESA CARLA DA SILVA BEMFICA FREITAS EPP.
PARA PRESTAGAO DE SERVIGOS DE ALIMENTAGAO
NO CAMPUS DA UFAM EM MANAUS.

A FUNDAGAO UNIVERSIDADE DO AMAZONAS, sito na Av. Rodrigo Otévib, 6.200, Coroado |, Campus Universitario
Senador Arthur Virgilio Filho. Céntro Administrativo, CEP: 69077-000 — Manaus/AM, inscrita no MF/CNPJ sob o n°
04.378.626/0001-97, representada neste ato pela Presidente do seu Conselho Diretor e Reitora da Universidade
Federal do Amazonas, Prof. Dr®. MARCIA PERALES MENDES SILVA, brasileira, casada, professora universitaria,
Carteira de identidade N° 0594352 — 3 SESEG/AM, CPF n® 214.861.902-00, residente e domiciliada nesta Cidade, no
Conjunto Parque Aripuand, Rua 01, N° 17 — D. Pedro, doravante denominada simplesmente CONTRATANTE, e a
empresa CARLA DA SILVA BEMFICA FREITAS EPP, com sede nesta cidade, a Rua 20, n° 308, Conjunto Hiléia |1 -
Redengao — CEP 69049-50, inscrita no CNPJ sob o n° 07.844.800/0001-38, representada pelo Sra. CARLA DA SILVA
BEMFICA FREITAS, brasileira, empresaria, casada, residente nesta cidade & Alameda das Acécias — Estrada dos
Oficiais, n° 296, Residencial Laranjeiras — Flores — CEP 69048-750, carteira de identidade ne 13807, CPF n°
342.591.982-20, doravante denominada simplesmente CONTRATADA, de acordo com a Dispensa de Licitagdo n°

59/2015 e com base no disposto na Lei 8.666/93, ajustam a execugdo do presente Contrato de Prestacéo de Servigos,
mediante as condigdes a seguir estabelecidas.

CLAUSULA PRIMEIRA: DO OBJETO

Constitui objeto do presente Contrato a presta¢éo de servicos de explorag@o de atividades comerciais em restaurante

da CONTRATANTE para fomecimento de refeicdes, nas especies desjejum, almogo e jantar, conforme Termo de
Referéncia.

SU_BCLAUSULA UNICA - O Termo de Referéncia, a proposta apresentada pela CONTRATADA, e a Portaria de
Permissdo Onerosa de Uso, passam a integrar o presente instrumento como se nele estivessem transcritos.

CLAUSULA SEGUNDA - VINCULAGAO

O presente Contrato esta vinculado ao processo administrativo n°. 23105.012758/2015, e a Proposta Comercial da

CONTRATADA.
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CLAUSULA TERCEIRA - DA DOTAGAO ORGAMENTARIA

As despesas resultantes deste Contrato, no presente exercicio, correrao através da seguinte Dotagdo Orgamentaria:
Fonte: 0100

Elemento da despesa: 339039

PTRES: 087564

Nota de Empenho: 2015NE800437

CLAUSULA QUARTA - DO PREGO

0 prego mensal dos servicos fica estimado em R$ 600.864,00 (seiscentos mil, oitocentos e sessenta e quatro reais),
perfazendo o valor global estimado de R$ 3.605.184,00 (trés milhdes, seiscentos e cinco mil e cento e oitenta e quatro

reais). O pagamento somente sera efetuado apds satisfeitas todas as condigdes previstas no Termo de Referéncia.

CLAUSULA QUINTA: DO PAGAMENTO

As refeicoes apuradas em forma de medicao serdo transformadas em faturas e o pagamento dos servigos sera feito
mensalmente em moeda corrente, através de Ordem Bancéria, até o 15° (décimo quinto) dia Util do més seguinte
aquele em que for efetuado o servigo, mediante a apresentagéo da nota fiscal/fatura regularmente atestada por servidor
designado pela CONTRATANTE, apés constatagdo do exato cumprimento das obrigagdes da CONTRATADA.

SUB-CLAUSULA PRIMEIRA — A fatura que for apresentada com erro sera devolvida a CONTRATADA para retificag&o

e reapresentagéo, acrescentando-se, no prazo fixado no caput desta clausila, os dias que se passarem entre a data da
devolugao e da reapresentagéo.

SUB-CLAUSULA SEGUNDA - Nenhum pagamento sera efetuado a CONTRATADA enquanto pendente de liquidagao

qualquer obrigagao financeira que lhe for imposta, em virtude de penalidade ou inadimpléncia, sem que isso gere direito
a reajustamento de precos.

SUB-CLAUSULA TERCEIRA - O pagamento sera efetuado pelo valor liquido da fatura, assim entendido o valor dos
servios devidamente atestados pela fiscalizagdo da CONTRATANTE.

SUB-CLAUSULA QUARTA - Caso o pagamento n&o seja efetuado até o prazo previsto, o valor devera ser atualizado

financeiramente pelo IGP-M, a partir da data final de seu adimplemento até o seu devido pagamento, desde que nao
seja atribuida a CONTRATADA qualquer atraso.
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SUBCLAUSULA QUINTA — As despesas decorrentes do presente Contrato correrdo a conta da CONTRATADA.

CLAUSULA SEXTA: DAS OBRIGAGOES E ENCARGOS DA CONTRATANTE

SUB-CLAUSULA PRIMEIRA. Entregar o espago fisico a CONTRATADA nas condigdes exigidas pelos orgéos
competentes (DVISA e ANVISA), para gue possam Ser realizadas as adequagdes necessarias as instalagoes dos
equipamentos e funcionamento dos refeitorios e lou restaurantes.

SUB-CLAUSULA SEGUNDA. Fornecer 8 CONTRATADA &gua e energia elétrica necessarias as suas atividades.

SUB-CLAUSULA TERCEIRA. Informar & CONTRATADA, antecipadamente, qualquer evento ou atividade que altere,

impega ou paralise suas atividades comerciais tais como a realizagdo de concursos e outras atividades de interesse da
Instituig&o no prazo de 24 horas.

SUB-CLAUSULA QUARTA. Relacionar as dependéncias das instalagoes fisicas, os bens de sua propriedade colocados

a disposigao da licitante vencedora durante a execugo dos servigos, com a indicag&o do estado de conservagao.

SUB-CLAUSULA QUINTA. Exigir da CONTRATADA reparagdo de danos causados pelo uso indevido dos
Equipamentos e instalagdes fisicas fornecidas para execugéo dos servicos.

SUB-CLAUSULA SEXTA. Permitir e facilitar o livre acesso dos empregados da CONTRATADA para execugéo dos
servigos nos dias Uteis das 06h as 23h, aos sabados das 06 as 18h, e dos fornecedores das 8h as 10h e das 15h as
17h. Qualquer modificagéo no horério s6 por meio de autorizagdo da CONTRATANTE.

SUB-CLAUSULA SETIMA. Fiscalizar como Ihe aprouver e no seu exclusivo interesse, o cumprimento das clausulas e
condigGes contratuais.

SUB-CLAUSULA OITAVA. Anotar em registro proprio todas as ocorréncias relativas & execugéo do objeto do contrato

que estejam em desacordo com o avengado e notificar a CONTRATADA, para que sejam adotadas as devidas
providéncias.

SUB-CLAUSULA NONA. Prestar as informagdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pela
CONTRATADA.
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UFAM
UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
SUB-CLAUSULA DECIMA. Verificar mensaimente 0 recolhimento de INSS e demais encargos trabalhistas da

CONTRATADA.

SUB-CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA. Reserva-se 0 direito de modificar a qualquer tempo € circunstancia os servigos
oferecidos, podendo modifica-los, exclui-los ou incluir novos sem qualquer aviso prévic a CONTRATADA.

SUB-CLAUSULA DECIMA SEGUNDA. Podera cancelar ou excluir qualquer CONTRATADA que desrespeite 0s termos
deste documento e/ou esteja em desacordo com a legislag@o brasileira vigente, independente de prévia notificagao ou
comunicagao, seja por verificagao da Concedente efou por nofificagao, intimagao, ordem de qualquer autoridade pablica
ou qualquer denincia de terceiros.

SUB-CLAUSULA DECIMA TERCEIRA. Devera dispor de uma equipé multidisciplinar para vistoriar 0s espagos
destinados & cozinha industrial.

SUB-CLAUSULA DECIMA QUARTA. Obedecer a0 prazo de 15 (quinze) dias para analise dos projetos de adequagdes
encaminhados pela CONTRATADA.

CLAUSULA SETIMA - DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA

SUB-CLAUSULA PRIMEIRA. Apresentar, para aprovagao pela CONTRATANTE, os projetos das adequagoes
necessarias aprovados, com o0s respectivos comprovantes da responsabilidade técnica, no prazo de até 15 (quinze)

dias corridos, apos a assinatura do contrato. Caso 0 projeto ndo seja aprovado, devera ser reapresentado com as
corregdes, no prazo maximo de 15 dias corridos.

SUB-CLAUSULA SEGUNDA. Executar, as suas expensas, apos aprovagao e autorizagdo da CONTRATANTE, todos e

quaisquer servigos de adequagBes necessarias a implantagéo e funcionamento dos refeitorios e /ou restaurantes, bem
como o servigo de vendas de tickets/creditos de alimentacéo para os discentes.

SUB-CLAUSULA TERCEIRA. E de total responsabilidade da CONTRATADA a aquisigao de materiais de informatica,

como; computador(es), impréssora (s) e quaisquer outros que A CONTRATANTE entender necessérios no servico de
venda de tickets/créditos de alimentagdo, bem como & manutengao dos mesmos.

SUB-CLAUSULA QUARTA. As adequagbes a serem realizadas na area dada em concessa
interesse Unico e exclusivo da CONTRATADA, razdo pela qual néo cabera amortizagao.

o, serdo consideradas de
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SUB-CLAUSULA QUINTA. Caso seja necessaria a realizagao de obras civis, a CONTRATADA devera providenciar 0

transporte e a correta destinag@o dos residuos de construgo civil gerados no local. N&o sera permitido o depdsito
destes residuos dentro do campus da CONTRATANTE.

SUB-CLAUSULA SEXTA. Iniciar as atividades no prazo de ate 30 (trinta) dias apos a assinatura do contrato, e no caso
de realizagéo de adequagdes, esse prazo sera dilatado para 60 (sessenta) dias corridos.

SUB-CLAUSULA SETIMA. Durante o prazo de validade do ato da utilizagao do Espago Fisico obrigar-se-a a
CONTRATADA a observar rigorosamente as condigdes estabelecidas nas clausulas do contrato.

SUB-CLAUSULA OITAVA. Devera apresentar o rol de seu mobiliario & CONTRATANTE.

SUB-CLAUSULA NONA. Indenizar a CONTRATANTE por eventuais danos causados as suas instalagdes, moveis ou
equipamentos, pela execugéo inadequada dos servigos por seus empregados e/ou fornecedores, podendo, entretanto,

a seu exclusivo critério, optar pela reparagao dos danos ou reposigéo dos bens, conforme previsto na clausula.

SU_B-CU\USULA DECIMA. Na hipdtese de extingdo ou resciso contratual, devolver os bens nas mesmas condicdes
em que foram entregues.

SUB-CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA. Designar um preposto para as tarefas de coordenagéo, comando e fiscalizagéo
do andamento dos servigos; cuidar da disciplina, controlar a frequéncia e a apresentagéo pessoal dos empregados;

fiscalizar o uso dos equipamentos, bem como efetuar contato com a COMISSAO DE FISCALIZAGAO dos refeitorios &
fou restaurantes da CONTRATANTE, quando necessério.

SUB-CLAUSULA DECIMA SEGUNDA. Apresentar mensaimente o recolhimento de INSS e demais encargos
trabalhistas a COMISSAQO DE FISCALIZACAQ da CONTRATANTE.

SUB-CLAUSULA DECIMA TERCEIRA. Fornecer os uniformes, EPIs e crachas aos seus funcionarios.

SUB-CLAUSULA DECIMA QUARTA. Manter os funcionarios devidamente uniformizados, inclusive o responsavel maior

da CONTRATADA, com a carteira de salde ou ASO e carteira de vacinag&o, todos identificados com crachas, zelando
pela apresentagéo pessoal e uso dos EPIs.

SUB-CLAUSULA DECIMA QUINTA. Apresentar a lista geral de seus empregados para a COMISSAO DE
FISCALIZAGAO, com dados de identificagéo, comunicando, de imediato, eventuais substitui¢des.
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SUB-CLAUSULA DECIMA SEXTA. Assumir a responsabilidade pelos 6nus ou encargos relacionados, na prestacéo de

servicos do contrato, decorrentes da Legislagao Trabalhista, Social e Previdenciaria, incluidas as indenizagdes por
eventuais acidentes, enfermidades e outras de natureza profissional e/ou ocupacional. |,

SUB-CLAUSULA DECIMA SETIMA. Cumprir as exigéncias dos orgéios atrelados & Fiscalizagdo, mantendo ©
comprovante de inspegéo da Vigilancia Sanitaria em local visivel, dentro do prazo de validade.

SUB-CLAUSULA DECIMA OITAVA. Providenciar os servios de limpeza do local de realizagdo das refeigoes, sendo
atribuigdes da CONTRATADA manter limpa e arrumada as mesas de refeicbes, bem como, 0 ponto de distribuicao

localizado no espago fisico.

SUB-CLAUSULA DECIMA NONA. Realizar limpeza geral nas caixas de gordura localizadas nas areas de seus
servigos, a cada periodo de 6 (seis) meses, anotando em registro proprio.

SUB-CLAUSULA VIGESIMA. Utilizar produtos de limpeza adequados a natureza dos servicos com o fito de manter a

higienizagdo do ambiente, equipamentos e utensilios de cozinha, bem como das maos dos manipuladores dos
alimentos.

SUB-CLAUSULA VIGESIMA PRIMEIRA. A higienizagao, a dedetizagdo e a imunizagdo das areas e instalagdes

concedidas, através de empresas credenciadas pelos orgaos competentes, devendo apresentar, quando exigido o
certificado de dedetizagdo e desratizagdo.

SUB-CLAUSULA VIGESIMA SEGUNDA. Disponibilizar 1 (um) profissional para permanecer no local durante a
realizagao da refeigao, devidamente equipado com EPI.

SUB-CLAUSULA VIGESIMA TERCEIRA. Devera preparar diariamente na cozinha CONTRATANTE (localizada
atualmente no setor Sul), o almogo, jantar e desjejum a serem servidas no restaurante do setor sul e no refeitorio do
setor norte, e para as demais localidades a serem servidas, a saber, refeitorio da Faculdade de Medicina, Escola de '
Enfermagem e Casa do Estudante, serdo preparadas nas cozinhas industriais da CONTRATADA, trazidos prontos para
serem servidos, com uma hora de antecedéncia do horario marcado para servir € serdo acondicionadas em recipientes
térmicos adequados, separados por componentes do cardapio, para posterior transporte em veiculo da CONTRATADA,
adequado para esse fim, até chegarem ao refeitorio e/ ou restaurante da CONTRATADA , onde permanecerao
acondicionados em balcdes térmicos adequados, quente ou frio, em recipientes individuais e tampados, até serem

servidas, sob responsabilidade e supervisdo diaria da nutricionista devidamente registrada no CRN-7 e contratada
conforme legislagdo do CFN pela CONTRATADA.
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SUB-CLAUSULA VIGESIMA QUARTA. Imediato recolhimento das lougas, logo apds a utilizagéo, deixando o ambiente

limpo e arrumado, evitando contaminagao.

SUB-CLAUSULA VIGESIMA QUINTA. Arcar com todo o custo de recrutdmento, selegao, treinamento e capacitagéo,
exames médicos admissionais, periodicos e demissionais.

SUB-CLAUSULA VIGESIMA SEXTA. Aquisigdo e o armazenamento dos géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo em recinto proprio, obedecendo, no que couber, as normas da legislagéo vigente.

SUB-CLAUSULA VIGESIMA SETIMA. O fornecimento de materiais de consumo em geral, utensilios, descartaveis,

materiais de higiene e limpeza, entre outros necessarios para perfeita execugéo dos Servigos.

SUB-CLAUSULA VIGESIMA OITAVA. O fornecimento dos equipamentos e utensilios para os refeitorios e /ou
restaurantes, em quantidades e condigdes adequadas e suficientes para 0 pleno funcionamento das atividades
devidamente aprovados pela CONTRATANTE.

SUB-CLAUSULA VIGESIMA NONA. A separagéo/segregagao e 0 armazenamento correto do residuo gerado por efa
(Unidade de Alimentacao e Nutrigéo).

SUB-CLAUSULA TRIGESIMA. Manter nas suas atividades, total e exclusiva responsabilidade por seus atos e de seus
empregados, isentando a UFAM de toda e qualquer responsabilidade. '

SUB-CLAUSULA TRIGESIMA PRIMEIRA. Responsabilizar-se pela manutenggo do imével, cabendo a CONTRATADA
entregar, findo o prazo do contrato, o imével nas mesmas condigdes recebidas.

SUB-CLAUSULA TRIGESIMA SEGUNDA. Zelar pela conservagdo, troca de lampadas e lumindrias, tomeiras, tomadas

e limpeza das dependéncias do Restaurante, com atengdo a higiene e esterilizagdo de bandejas, pratos, talheres e
outros utensilios de cozinha e copa. '

SUB-CLAUSULA TRIGESIMA TERCEIRA. Responder civil e criminaimente pelos prejuizos causados ao imovel ou aos

servidores da UFAM a que der causa, ou pelos danos causados por seus subordinados, empregados, prepostos ou
contratados.

SUB-CLAUSULA TRIGESIMA QUARTA. A CONTRATADA compromete-se ainda a:
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a) Providenciar as licengas junto aos 6rgaos publicos competentes apresentando as mesmas a COMISSAO

DE FISCALIZAGAO da UFAM;

b) Nao deixar expostos no local, caixas e embalagens ou quaisquer outros objetos que comprometam a boa
aparéncia do local;

c) Néo afixar e nao permitir que qualquer pessoa afixe cartazes, folders ou outro tipo de propaganda nas
paredes externas dos refeitorios e fou restaurantes, sendo permitido & CONTRATADA a instalagéo de um

-mural de dimensdes ndo superiores a 3m? para afixagao de avisos e cartazes.
SUB-CLAUSULA TRIGESIMA QUINTA - E vedado & CONTRATADA:

a) Utilizar as dependéncias da CONTRATANTE para fins diversos do objeto contratado;

b) Servir alimento contaminado ou deteriorado e com data de validade vencida;

c) Deixar de cumprir 0 horario de funcionamento determinado pela CONTRATANTE;

d) A utilizagao dos ref_eitérios e Jou restaurantes para qualquer outro fim que n&o o previsto no Termo de
Referéncia, sendo vedado, ainda, ao CONTRATADQ, transferir a permisséo, locar, sublocar, ceder ou
emprestar o imével, ainda que parcialmente.

_e) Deixar de implantar 0 Manual de Boas Préticas.

CLAUSULA OITAVA - DA VIGENCIA

O presente contrato tera a vigéncia de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data de assinaturé ou até que se finalize 0
processo licitatorio para a nova contratagao.

CLAUSULA NONA - DO FORNECIMENTO

A CONTRATADA se obriga a fazer o fomecimento de refeicdes, tipo desjejum, almogo e jantar aos usuarios

credenciados pela CONTRATANTE, conforme estabelecido no Termo e Referéncia, na forma do cardapio, que integrao .

presente, independente de transcri¢éo.

SUBCLAUSULA UNICA — Os valores maximos cobrados pelas refeigdes serdo de R$ 6,51 (seis reais e cinquenta e um
centavos) 0 almogo/jantar e R$ 1,59 (hum real e cinquenta e nove centavos) o desjejum, sendo que R$ 1,20 (hum real
e vinte centavos) do almogofjantar, e R$ 0,30 {trinta ce ntavos) do desjejum, serdo desembolsados diretamente
pelo aluno 8 CONTRATADA, cabendo a CONTRATANTE desembolsar, a titulo de subsidio R$ 5,31 (cinco reais trinta

& um centavos) pelo almogofjantar e R$ 1,29 (hum real e vinte e nove centavos) pelo desjejum.
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CLAUSULA DECIMA - DA UTILIZAGAO DO ESPAGO

Pela utilizagdo do espago fisico onde funciona o Restaurante, sera firmado o respectivo Termo de Permissdo Onerosa
de Uso, referente ao pagamento mensal da correspondente parcela no valor de R$ 3.000,00 (trés mil reais).

SUBCLAUSULA UNICA — Durante o prazo de validade do Ato de Permisséo de Uso, a CONTRATADA devera observar
rigorosamente as condicoes estabelecidas nas clausulas da Portaria de Permisséo de Uso.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — DA RESCISAO

A inexecugao total ou parcial do Contrato ensejara sua rescisao contratual, de conformidade com o disposto nos arts.
77 a80 daLeine 8.666/93.

SUB-CLAUSULA UNICA — A resciséo deste Contrato acarretara sem prejuizos da exigibilidade de débitos anteriores da
CONTRATADA, inclusive por multas impostas e demais cominagoes estabelecidas neste instrumento, multa de 10%

(dez por cento) sobre o valor do contrato, além das perdas e danos decorrentes sem prejuizo dos honorarios
advocaticios.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DA RESPONSABILIDADE

O presente Contrato n&o gera nenhum vinculo de natureza trabalhista ou prévidenciéria em relagéio 8 CONTRATANTE,
respondendo a CONTRATADA pelos 6nus que resultarem das relagdes com seus empregados ou prepostos.

CLAUS_ULA DECIMA TERCEIRA - DOS IMPOSTOS E TAXAS

A CONTRATADA assume o énus e a responsabilidade pelo recolhimento de todos os tributos federais, estaduais e

municipais que incidem ou venham incidir sobre os servicos objeto deste Contrato, bem como sobre materiais e
equipamentos a serem utilizados.

CLAUSULA DECIMA QUARTA - DAS PENALIDADES

Pela inexecugdo total ou parcial dos servigos e/ou descumprimento de qualquer clausula contratual, a CONTRATANTE
podera, garantida a prévia defesa, aplicar conforme o caso, a CONTRATADA, as seguintes sancdes:
I adverténcia por escrito;

II. multa na forma prevista na Subclausula Segunda desta Clausula;
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|Il. suspenséo temporaria de participar em licitagdes e impedimento para contratar com a Administragao

por prazo ndo superior a cinco anos;
IV. declaragdo de inidoneidade para liitar ou contratar com a Administragdo Publica nos limites e

conforme disposigdes legais;

SUB-CLAUSULA PRIMEIRA — As sangbes administrativas previstas nos incisos “I", “Ill" e “IV", desta clausula poderao
ser aplicadas juntamente com a prevista no inciso “II", facultada a defesd prévia da CONTRATADA, com regular
processo administrativo, no prazo de cinco dias uteis a contar da notificago, exceto a declaragéo de inidoneidade, cujo
prazo é de 10 (dez) dias da abertura de vistas. No caso de declaragéo de inidoneidade cabe pedido de reconsiderag@o
a0 Ministro de Educagao no prazo de 10 (dez) dias Uteis da intimag&o do ato;

SUB-CLAUSULA SEGUNDA — Ser4 aplicada a multa de 0,3% (zero virgula trés por cento), por dia e por ocorréncia, até
o maximo de 10% sobre o valor total do Contrato, no caso de inexecugdo parcial efou total dos servigos ou

descumprimento das obrigagbes estabelecidas, recolhida no prazo maximo de 15 (quinze) dias corridos, uma vez
comunicada oficialmente;

SUB-CLAUSULA TERCEIRA — No caso de aplicagdo de adverténcia, multa e suspensdo temporéaria, cabera
apresentagéo de recurso no prazo de 5 (cinco) dias Uteis a contar da intimag&o do ato.

SUB-CLAUSULA QUARTA - Nos prazos de defesa prévia e recurso sera aberta vista do processo aos interessados.
SUB-CLAUSULA QUINTA — A adverténcia e a anotagdo restritiva no Sistema de Cadastramento Unificado de

Fornecedores - SICAF poderdo ser aplicadas quando ocorrer descumprimento das obrigagdes do Termo de Referéncia

ou'das obrigagbes assumidas no presente contrato, na Permissao Onerosa de Uso quanto, especialmente, aquelas

relativas a qualidade, prazo ou recusa de execucdo dos servicos, ressalvados os casos fortuitos ou forga maior,

devidamente justificados e comprovados, desde que sua gravidade néo recomende a aplicagéo da suspenséo
temporéaria ou declaragao de inidoneidade.

SUB-CLAUSULA SEXTA - O atraso na execugdo dos servicos sujeitara a CONTRATADA ao pagamento de multa,
conforme condigGes estabelecidas nos autos do Termo de Referéncia, sem prejuizo das demais sancdes previstas
neste Instrumento que precedeu a elaborag&o deste instrumento de compromisso. '

SUB-CLAUSULA SETIMA - A multa podera ser aplicada cumulativamente com as demais sangdes, néo tera carater
compensatorio, e a sua cobranga nao isentara a CONTRATADA da obrigagéo de indenizar eventuais perdas e danos.

i
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SUB-CLAUSULA OITAVA — A multa aplicada a CONTRATADA e os prejuizos causados a CONTRATANTE serao

deduzidos de qualquer crédito a que tenha direito a CONTRATADA, cobrados diretamente ou judicialmente.

SUB-CLAUSULA NONA - A suspenséo temporaria podera ser aplicada quando ocorrer:

|. apresentagao de documentos falsos ou falsificados;

II. recusa injustificada em retirar a Ordem de Servicos ou documento equivalente, dentro do prazo
estabelecido pela CONTRATANTE;

IIl. reincidéncia de descumprimento das obrigagdes assumidas no presente Contrato acarretando
prejuizos & CONTRATANTE, especialmente aquelas relativas a qualidade, prazo ou recusa de execugao dos servigos,
ressalvados os casos fortuitos ou de forga maior, devidamente justificados e comprovados;

IV. reincidéncia na aplicag@o das penalidades de adverténcia ou multa;

V. pratica de atos ilicitos, demonstrando nao possuir idoneidade para licitar e contratar com a
Administrag&o;

V. condenagao definitiva por praticar fraude fiscal no recolhimento de quaisquer tributos.

SUB-CLAUSULA DECIMA - A declaragdo de inidoneidade podera ser proposta quando constatada a méa-fé, agao
maliciosa e premeditada em prejuizo da CONTRATANTE, evidéncia de atuagdo com interesses escusos ou

reincidéncia de faltas que acarretem prejuizo ao 6rgdo ou aplicagdes sucessivas de outras penalidades.

SUB-CLAUSULA DECIMA-PRIMEIRA — A Administragio mediante publicagdo no Diario Oficial da Unigo, podera

aplicar as sancbes de adverténcia, suspensdo, declaragao de inidoneidade e multa & contratada, observado o
contraditorio e a ampla defesa.

SUB-CLAUSULA DECIMA-SEGUNDA - Poderdo, ainda, serem aplicadas as penas de adverténcia ou suspenséo

temporaria de participagdo e impedimento de contratar, nos demais casos de inexecugdo total ou parcial do objeto
contratado, dispostas no art. 78 da Lei 8.666/93.

SUB-CLAUSULA DECIMA-TERCEIRA - Da aplicagdo das sangGes definidas na Subclausula anterior cabera recurso

no prazo de 05 (cinco) dias Uteis da intimag&o que devera ser entregue ao protocolo e dirigido a Presidéncia do
Conselho Diretor da Fundagéo Universidade do Amazonas.

SUB-CLAUSULA DECIMA-QUARTA - O inadimplemento das Clausulas é das condigdes estabelecidas neste Contrato,

por parte da CONTRATADA, assegurara a CONTRATANTE o direito de dé-lo por rescindido, observado o contraditorio
e a ampla defesa.
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CLAUSULA DECIMA QUINTA - DA PUBLICAGAO

Incumbira & CONTRATANTE providenciar a publicagao deste instrumento de Contrato, por extrato, no Diario Oficial da
Unido, até o quinto dia (til do més seguinte ao de sua assinatura, para ocorrer no prazo de 20 dias daquela data.

CLAUSULA DECIMA SEXTA - DO FORO

O foro do presente Contrato € 0 da Justica Federal, Segao Judiciaria do Estado do Amazonas, com expressa renncia
da contratada a qualquer outro que tenha ou venha a ter, por mais privilegiado que seja.

CLAUSULA DECIMA-SETIMA - DA CLAUSULA ESSENCIAL

Constitui, também, clausula essencial do presente Contrato, de observancia obrigatoria por parte da CONTRATADA, a

impossibilidade, perante © CONTRATANTE, de excegdo de inadimplemento, sem fundamento para a unilateral
interrupgao do fornecimento.

CLAUSULA DECIMA-OITAVA — DAS NORMAS APLICAVEIS

O presente Contrato rege-se por toda a legislagdo aplicavel & espécie, e ainda pelas disposigdes que complementarem
cujds normas s&o consideradas desde ja como integrantes do presente Termo, em especial a Lei n°. 8.666/93 e o
Decreto n° 3.931/01. A CONTRATADA declara conhecer todas essas normas e concorda em sujeitar-se as

estipulacdes, sistemas de penalidade e demais regras delas constantes, mesmo que n&o expressamente transcritas no

presente instrumento.
E, por estarem assim justas e acordadas, ambas as partes assinam o presente em vias, de igual teor na presenca das

testemunhas abaixo.

Manaus, 06 de julho de 2015.
MARGIA PERALES ME ILVA

Presidente do Conselho Dir a FOA e Reftoraida UFAM

CARLA EMtICA FREITAS

Carla da Silva Bemfica Freitas EPP
Testemunhas:

Nome: 40&19\%0 */'WOACO QA«VMM&

CPF: 456 C’H 2,

Nom/?m%mn 0 %&WJ& n«é S %M

oPF- 00 (/5352 -52
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Diario Oficial da Unido - secio 3

N° 127, terga-feira, 7 de julho de 2015

DIRETORIA TECNICO-INDUSTRIAL
UNIDADE DE PRODUCAQ DE JUIZ DE FORA-MG
FABRICA DE JUIZ DE FORA

EXTRATO DE INEXIGIBILIDADE
DE LICITACAO N° 7/2015 - UASG 168006

Processe’ 00129 . Objeto: Contratagle de empresa especializada para
fornecimento de 0l (uma) licenga do software edgecam. Tola de
Ttens Licitados: 00001, Fundamento Legal: Art. 25°, Inciso I da Lei n°
666 do 21/06/1993.. Justificativa: Art. 25°, Inciso I da Lei n° 8.666
de 21/06/1993. Declaragiio de Inexigibilidade em 06/07/2015. ALE-
XANDRE GARCIA KURY. Ordenador de Despesas. Ratificagio em
06/07/2015. CELSO JOSE TIAGO. Diretor -presidente- Diretor Ad-
ministrativo ¢ Financeiro em Exercicio. Valor Global: RS 85.438, 74,
CNPJ CONTRATADA : 81.329.823/0001-67 SKA AUTOMACAO
DE ENGENHARIAS LTDA

{SIDEC - 06/07/2015) 168006-16501-2015NE800021

SECRETARIA DE ECONOMIA E FINANCAS
TERCEIRA INSPETORIA DE CONTABILIDADE
E FINANCAS DO EXERCITO

EXTRATO DE CONTRATOQ N° 172015 - UASG 160387

Processo: 64603006344201519. DISPENSA N° 92015 Contratante:
3 INSPETORIA DE CONTABILIDADE E -FINANCAS DO EXER-
CITO CNPJ Contratado 34028316002661. Contralado | EMPRESA
BRASILEIRA DE CORREIOS E -TELEGRAFOS. Objeto: Divul-
gaglo de contrata de prestagio de servicos de correios ¢ telégrafos.
Fundamento Legal: Lei 8666 . Vigéncia: 19/06/2015 a 18/06/2020.
Valor Total: R$3.000, 00. Fonte: 100000000 - 2015NE8000%3. Data
de Assinatura; 19/06/2015

(SICON - 06/07/2015) 160387-00001-2015NE800039

SECRETARIA-GERAL
ESTABELECIMENTC GENERAL
GUSTAVO CORDEIRO DE FARIAS

AVISO DE ALTERACAO DE RESULTADO DE JULGAMENTO
PREGAO N" 2/2014

Concedido Reequilibrio Econdmico - Financeiro, a partir de
1° de julho de 2015, em favor da empresa INFORSHOP SUPRI-
MENTOS Ltda, CNPJ 56.215.999/0012-01, em relagio ao Preglo
SRP 02/2014 - EGGCF, referente aos itens n° 21, 34 ¢ 35, com base
no Processo n° 64534.000724/2015-01, do EGGCF.

1° Ten. LEONARDO JOSE MORGADO FERRARI
Chefe da SALC

(SIDEC - 06/07/2015) 160083-00001-2015NE800106

DEPARTAMENTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
DIRETORIA DE FABRICACAO
ARSENAL DE GUERRA DO RIO DE JANEIRO

EXTRATO DE TERMO ADITIVO N 172015 - UASG 160285
Namero do Contrato: 45/2014, Processo: 64279007454201357. PRE-

GAQ SRP N° 10/2014. Contratante: ARSENAL DE GUERRA DO
RIO -CNPJ Contratado: 06020318000110. Contratado : MAN LATIN
AMERICA INDUSTRIA E -COMERCIO DE VEICULOS LTDA.
Objeto: Prorrogago do prazo de vigéneia do contralo. Fundamento
Legal Lei n® 8.666/93  Vigéncia: 18/06/2015 a 14/09/2015. Data de
Assinatura: 18/06/2015

(SICON - 06/07/2015) 160285-00001-2015NE800012

DIRETORIA DO SERVICO, GEOGRAFICO
5* DIVISAO DE LEVANTAMENTO

EXTRATO DE TERMO ADITIVO

Contratante: 5* Divisdo de Levantamento. Contratados: Mateus Vaz
Sprovieri, Gustavo Lourengo de Souza, Leonardo Vieira Barbalho ¢
Anderson da Silva Barros Rosa. Vigéncia: 2 (dois) meses, a contar de
01 Jul 15 (periode 01 Jul 15 a 31 Ago 15). Data de Assinatura: 27
Fev 15 Edital de Selegdo: EDITAL n® 001/11 - MOT/5® DL, de 18 de
outubro de 2011 Fundamento legal: Lei n® 8745, de 09 Dez 1993,
allerada pela Lei n® 9.849, de 26 Out 1999

HOSPITAL DAS FORCAS ARMADAS
EXTRATO DE CONTRATO N° 14/2015 - UASG 112408

Processo; 60550000052201576. PREGAO SRP N° 25/2015. Contra-
tante: HOSPITAL DAS FORCAS ARMADAS -CNPJ Contratado:
02430968000345. Contratado = GASBALL ARMAZENADORA E -
DISTRIBUIDORA LTDA. Objeto: Fornecimento de gas liquefeito de
petrolc - GLP a granel. Fundamento Legal: Leis 8.666/93, 10520/02
e Dec. 3555/00. Vigéncia: 24/06/2015 a 23/06/2016. Valor Total
RS$1.113.000, 00, Fonte: 100000000 - 2015NE800927. Data de As-
sinatura: 24/06/2015

(SICON - 06/07/2015) 112408-00001-2015NES00032

Ministério da Educacgao

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO
TECNOLOGICA DE MINAS GERAIS

RETIFICACOES

Na Dispensa de Licitaggo N° 230/2015 publicada no D ou
de 01/07/2015, Scgdo 3, Pag. 29 , Onde se & Objeto: Assegurar a
continuidade do Programa de Alimentagdo Escolar do CEFET-MG
campus [lI, Varginha em carater excepcional.. Contratada; FUNDA-
CAO DE APOIO A EDUCACAO E DESENVTECNOLOGICO DE
MG. Valor: RS 158.880,03. Leia-se: Objeto; Assegurar a continuidade
do Pograma de Alimentagdo Escolar do CEFET-MG Campus Var-
ginha em carater excepcional.. Contratada: FUNDACAO DE APOIO
A EDUCACAQO E DESENV TECNOLOGICO DE MG Valor: R$
1.445.624,47.

(SIDEC - 06/07/2015) 153015-15245-201 SNES0000S

Na Dispensa de Licitagdo N° 231/2015 publicada no D.O.U
de 01/07/20135, Segdo 3, Pag 29 , Onde se |&: Contratada: FUN-
DACAO DE APOIO A EDUCACAO E DESENV TECNOLOGICO
DE MG. Valor: R$ 110.059,06. Leia-sc: Contratada. FUNDACAO
DE APOIO A EDUCAAO E DESENV TECNOLOGICO DE MG
Valor: R$ 1.320.708,77.

(SIDEC - 06/07/2015) 153015-15245-201 SNES00005

Na Dispensa de Licitagio N° 232/2015 publicada no D.OU
de 01/07/2015, Segdo 3, Pag. 29 , Onde se l&: Contralada: FUN-
DACAO DE APOIO A EDUCACAQ E DESENV TECNOLOGICO
DE MG Valor: RS 144.586,45. Leia-se: Contratada: FUNDACAO
DE APOIO A EDUCAAQ E DESENV TECNOLOGICO DE MG,
Valor: RS 145634931,

(SIDEC - 06/07/2015) 153015-15245-2015NEB00005

EMPRESA BRASILEIRA DE SERVICOS
HOSPITALARES )
EBSERH - FILIAL HOSPITAL UNIVERSITARIO
DE BRASILIA

AVISO DE LICITACAQ ™"~
PREGAO N° 40/2015 - UASG 155009

N° Processo: 23039000183201513 . Objeto: Pregdo Eletrdnico -
Aquisigdo de Equipamentos para a Central de Material e Esterilizacdo
do HUB Total de Itens Licitados: 000035, Edital: 07/07/2015 de 08h00
as 12h00 ¢ de 14h as 17h00. Enderego: Av. L2 Norte - Sgan 604/605
Asa Norte - BRASILIA - DF Entrega das Propostas: a partir de
07/07/2015 s 08h0D no site www.comprasnet.gov.br.. Abertura das
Propostas. 17/07/2015 as 10h00 site www.comprasnet,gov.br., Infor-
magdes Gerais: Edial disponivel no portal comprasgovernamen-
tais.gov.br

SUSANA SOUSA CAMPOS
Pregocire

(SIDEC - 06/07/2015) 155009-26443-20 14NEB0006S

FILIAL HOSPITAL UNIVERSITARIO DA UFSE
FXTRATO DE TERMO ADITIVO N° 2/2015 - UASG 184177

Niamero do Contrato: 00017/2014, subrogado pelaUASG: 154177 -
HOSPITAL UNIVERSITARIO DA FUFSE

N° Processo: 23113004887201447.

PREGAO SISPP N° 14/2014. Contratante: FUNDACAQ UNIVER-
SIDADE FEDERAL DE -SERGIPE. CNPJ  Contratado:
00740696000192, Contratado | PMH PRODUTOS MEDICOS HOS-
PITALARES-LTDA. Objeto: Prorrogagdo do praze de vigéncia do
contrato n® 017/2014 referente aos servigos de andlises clinicas para
realizagdo de exames do setor de coagulagie da ULABCLIN/HU-
SE/EBSERII, para o periodo de 01/07/2015 a 30/06/2016, perma-
necendo o valor global de RS 80.078 40. Fundamento Legal: Lei
8666/93. Vigéncia: 01/07/2015 a  30/06/2016. Valor  Total:
R$80.078,40. Fonte: 250264430 - 2015NES00372 Data de Assina-
tura: 26/06/2015.

(SICON - 06/07/2015) 155017-26443-201 SNE800007

FILIAL HOSPITAL UNIVERSITARIO
DE SANTA MARIA

EXTRATO DE DISPENSA
DE LICITACAO N° 3172015 - UASG 155125

N° Processo’ 23541000279201502 . Objeto: Aquisi¢do de conjunto de
engates rapidos para conserto de equipamento Meditherm, Registro
Patrimonial 107132, Total de ltens Licitados: 00001, Fundamento
Legal: Art. 24°, Inciso IV da Lei n° 8.660 dc 21/06/1993.. Jus-
tificativa: Aquisigo emergencial para suprir_nccessidade especifica
Declaragdo de Dispensa em 06/07/2015. BEATRIZ SILVANA DA
SILVEIRA PORTO. Gerente Admin. Substituto. Ratificagdo em
06/07/2015. JOAD BATISTA DE VASCONCELLOS. Superintenden-

e Substituto. Valor Global, R$ 1.512,00. CNPJ CONTRATADA -
05.061.595/0001-09 ALPHA POLARIS TECNOLOGIA E COMER-
CIO LTDA - ME.

(SIDEC - 06/07/2015) 155125-26443-2015NEB00008

EXTRATO DE DISPENSA
DE LICITACAO N° 32/2015 - UASG 155125

N® Processo: 23541000279201502 . Objeto: Conserto de sistema de
hipe e hipertermia, Registro Patrimonial 107132, Total de Itens Li-
citados: 00001, Fundamento Legal: Art. 24°, Inciso IV da Lei n°
$ 666 de 21/06/1993 . Justificativa: Servico emergencial para atender
necessidade especifica. Declaragio de Dispensa em 06/07/2015.
BEATRIZ SILVANA DA SILVEIRA PORTO. Gerente Admin. Subs-
tituto. Ratificagio em 06/07/2015. JOAQ BATISTA DE VASCON-
CELLOS. Superintendente Substituto. Valor Global: R$ 6.073,00.
CNPJ CONTRATADA : 05.061.595/0001-09 ALPHA POLARIS
TECNOLOGIA E COMERCIO LTDA - ME.

(SIDEC - 06/07/2015) 155125-26443-2015NE800008

SUPERINTENDENCIA DA EMPRESA BRASILEIRA
DE SERVICOS HOSPITALARES
NO ESTADO DO PIAUI

EXTRATO DE TERMO ADITIVO N° 1/2015 - UASG 155008

Numero do Contrato: 15/2013.

N° Processo: 23477013933201470

PREGAO SRP N° 10/2013. Contratante: EMPRESA BRASILEIRA
DE SERVICOS -HOSPITALARES - EBSERH. CNPJ Contratado:
60619202001462. Contratado : LINDE GASES LTDA -Objeto: Pror-
rogagdo do prazo de vigéncia do contrato por mais 60 (sessenta) dias
ou até ¢ inicio dos servigos pela futura contratada, vencedora do
Pregdo eletrnico n® 79/2014. Fundamento Legal: Lei 8.666/93 .
Vigéncia: 23/01/2015 a 24/03/2015. Valor Total: R$33.200,00. Fonte:
250264430 - 2015NE800059. Data de Assinatura: 23/01/2015.

(SICON - 06/07/2015) 155008-26443-2015NE30000%
EXTRATO DE TERMO ADITIVO N° 1/2015 - UASG 155008

Namero do Contrato: 35/2014

N° Processo; 23524000273201535.

PREGAO SISPP N° 49/2014. Contratante: EMPRESA BRASILEIRA
DE SERVICOS -HOSPITALARES - EBSERH. CNPJ Contratado:
(7783832000170 Contratado : CRIART SERVICOS DE TERCEL-
RIZACAO -DE MAO DE OBRA LTDA. Objeto. Recomposigio do
equilibrio econdmico financeiro com a inserdo do adicional de in-
salubridade nos custos do servigo continuado de apoio a atividade
adminsitrativa, para os postos de trabalho de recepcionistas 36hs,
lotados nos setores indicados no laudo médico apresentado, a ser
aplicado com efeitos a partir de 17/10/2015, no percentual de 20%,
conforme planilha de custos e Formagdo de Pregos constantes dos
autos do processo. Fundamento Legal: Lei 8.666/93 = Vigéncia:
01/07/2015 a 15/10/2015. Valor Total: R$34.310,52. Fonte
250264430 - 2015NE800078. Data de Assinatura: 01/07/2015.

(SICON - 06/07/2015) 155008-26443-2015NES00009

FUNDACAO UNIVERSIDADE DO AMAZONAS
EXTRATO DE CONTRATO N° 12/2015 - UASG 154039

N° Processo: 23105.012758/2015.

DISPENSA N° 59/2015. Contratante: FUNDACAO UNIVERSIDA-
DE DO AMAZONAS-CNPJ Contratado: 07844800000138. Contra-
tado : CARLA DA SILVA BEMFICA FREITAS -Objeto: Prestagdo
de servigos de exploragio de atividades comerciais em restaurante da
CONTRATANTE, para fornecimento de refeigdes, nas especies des-
jejum, almogo e jantar Fundamento Legal: Lei 8.666/93. Vigéncia
06/07/2015 a 01/01/2016, Valor Total: R33.605.184,00. Fonte:
100000000 - 2015NEBG0437. Data de Assinatura: 06/07/2015.

(SICON - 06/07/2015)

EXTRATOS DE CONVENIOS

Espécie:Termo de Convénio de Estigio n® 49/2015, celebrado entre a
FUNDACAQO UNIVERSIDADE DO AMAZONAS-FUA, inscrita no
CNEI/MF sob o n® 04.378.626/0001-97 € a empresa TELEVISAD
ACRITICA LTDA, inscrita no CNPJ/MF sob o n® 04.193.254/0001-
04. Objetivo: proporcionar estagio curricular aos alunos regularmente
matriculados ¢ que venham frequentando efetivamente cursos da
UNIVERSIDADE, visando & complementagdo do ensino e da apren-
dizagem, constituindo-se em instrumento de integragdo em termos de
treinamento pratico ¢ aperfeigoamento técnico, cultural, cientifico ¢
social. Vigéncia: 05 (cinco) anos, contados a partir da data de sua
assinatura. Data da assinatura: 06/07/2015. Assinado por: Lucidio
Rocha Santos, Pré-Reitor de Ensino de Graduag3o da Universidade
Federal do Amazonas ¢ Paula do Resario Queiroz Vieira, Diretora de
Marketing da Televisio A Critica Ltda

Este documento pode ser verificado no enderego elewrdnico hup:/fwww in govbriautenticdade bnl,

pelo cadigo 00032015070700032

Documento assinado digitalmente conforme MP n? 2.200-2 de 24/08/2001, que institui a

Infracstrutura de Chaves Piblicas Brasileira - ICP-Brasil
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Universidade Federal do Amazonas
Pré-Reitoria de Gestio de Pessoas
Departamento de Assisténcia Estudantil

Memo n® 354.2015 - Manaus, 03 de junho de 2015

A Sua Senhoria
Senhor Armando Aratjo de Souza Junior
Pro-Reitor de Administragéo e Financas

Senhor Pro-Reitor,

1 Ao cumprimentar Vossa Senhoria, venho por meio deste apresentar
nossas consideragdes concernente a0 memorando nr. 226/2015 — DCC/PROADM:
2 Em agosto de 2014, foi aberto processo nr. 23105.004245/2014 para

contratagdo de empresa prestadora de servico em alimenta¢do para atuar no Restaurante
Universitario desta IES, tendo em vista que o contrato nr. 09/2010 firmado com a empresa
CARLA DA SILVA BEMFICA FREITAS EPP teria vigéncia até 28 de margo de 2015.

-

B Em face as informagdes do supramencionado memorando, o qual da
' ciéncia das dificuldades para a realizagdo do certame, formalizamos 4 vossa senhoria o pedido
de contratagdo emergencial de empresa para prestar servica de Restaurante Universitario.

4 A contratagio deve consubstanciar-se no artigo 24, inciso 1V, da Lei
8.666/93. '

5 A presente solicitagdo justifica-se dada a essencialidade do Servigo,
visando evitar paralisa¢do, o que ocasionaria maior prejuizo a administragio.

6 A empresa CARLA DA SILVA BEMFICA FREITAS EFP foi

consultada para se manifestar por meio de proposta de pre¢o caso houvesse interesse em
manter o servigo até que o processo licitatério seja concluido.

6 _ Portanto segue anexo, trés propostas de precos para avaliagdo e parecer
da drea técnica. '

-

7 Tendo em vista a atual empresa prestadora do servico ter manifestado
Interesse e se dispor a manter o preco que vem sendo praticado, juntamos ainda os documentos
solicitados pelo Departamento de Contratos e Convénios.

UNIVERSIDAD S Atenciosamente
Pré Reitoria te
Departarmento Estudanti
/ VISTO:
of UNIVERSIDADE FEDERAL DO
panie Fgﬁ?o?: S PROREIT THODE PESSONS

- Prof Dra, Kathya Au Themé Lopes
r?m.
Av. Gal. Rodrigo Otévio Jorddo Ramos, 3000, Coroado, Campus Universitario, Bloco da Réitoria.
CEP: 69077-000 - Manaus/AM Telefones: (92) 3305-1795 e-mail: daest@ufam.edu.br
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Servigos de alimentagio

Termo de referéncia para Refeitérios elou Restaurantes Universitarios

TERMO DE REFERENCIA
SERVICOS DE ALIMENTACAO NA UFAM — MODALIDADE RESTAURANTE UNIVERSITARIO

1. DO OBJETO

1.1 Este termo trata das condicdes para prestacdo de servicos de alimentagdo por empresa, doravante
denominada CONTRATADA, cuja contratac@o seré efetuada pela Fundagdo Universidade do Amazonas
(FUA), doravante denominada CONTRATANTE, com a finalidade de oferecer tais servigos & comunidade
universitaria — professores, estudantes e técnico-administrativos, e a eventuais visitantes dessa
universidade devidamente autorizado. O valor pago pelos estudantes da UFAM ter&o parte subsidiada.

1.2 Tais servicos de alimentagao, objeto deste termo, serdo realizados em espacos fisicos definidos pela
Universidade Federal do Amazonas (UFAM), situados no campus universitario Senador Arthur Virgilio
Filho, em Manaus-Am e unidades externas ao campus, conforme estabelecido no Quadro 1, e serdo
prestados Unica e exclusivamente na modalidade restaurante, confome segue:

- a) desjejum — realizado diariamente de segunda a sexta, no hordrio de 06:30h as 08:30h;
b) almogo —realizado diariamente de segunda a sexta-feira;-'l}uo horério de 11h as 14h;
¢) jantar - realizado diariamente de ségund@ a sexta-feira,-no horario de 17:30h as 19:30h.

Quadro 1 - Localizagdo dos séi'vig:os de alimentag8o na UFAM em Manaus-Am,
na modalidade restaurante.

'ESTIMATIVA DA LOCALIZAGAO DO RESTAURANT S
e QUANTIDADE DIARIA DE REFEICOES " AREA DE PRODUCAO - ARe DE CONSUW A-i;;(_'g
1900 refeigées (a_quogo e jantar) Bloco N - Setor Sul / Campus
, 500 desjejuns quco N - Setor Sul / Campus Universitario
2100 refeicbes (almogo e jantar) Universitario Centro de Convivéncia - Setor
300 desjejuns Norte/Campus Universitario

Considera-se area de produgdo ou cozinha industrial, o espago destinado a produgo, preparagéo,
armazenamento e manuseio de alimentos.

Considera-se area de consumacao ou refeitério, o espago destinado a expor e servir refeicbes prontas.

1.3 Para atender a EVENTUAL solicitagdo da CONTRATANTE, podera haver funcionamento do refeitério e/ou
restaurante aos sabados, domingos e feriados,

2. DAS CONDICOES BASICAS GERAIS

2.1 A CONTRATANTE cobrard da CONTRATADA o valor mensal conforme estabelecido no
Quadro 2, pelos servigos de abastecimento de agua, energia elétrica e coleta de esgoto sanitario pela
utilizacdo de cada um dos espacos fisicos, cujas caracteristicas atuais constam nos Anexos A a D, os
quais serdo destinados aos servigos de alimentagio objeto deste termo.

Comiss&o (Portaria N° 004/2013 PROCOMUN, de 19.09.2013)
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Quadro 2 — Estimativa e Localizagéo dos servicos de alimentacéo e valor da Permisso onerosa de uso.

Moo ESﬁMAfIVA DA LOCALIZAGAO DO RESTAURANTE |
ITEM | QUANTIDADE DIARIA DE ARERTE AREADE =25
: 'REFE“_:'GES PRODUGAO CONSUMAGAO
1800 refei¢des (almogo e Bloco g — Setor
jantar) Sul / Campus
500 desjejuns - Universitario I
4 g:,r%o L:i Setor Sulf Centro de R$.3.000,00
2100 refeicdes )(almot;,o e Univgrsité s Con\gvi}ncia -
jantar etor
300 desjejuns Norte/Campus
Universitario

2.2 Os servigos de alimentaggo objeto deste termo ser&o contratados pelo prazo de até 180 (cento e oitenta)
dias ou até que se finalize o processo licitatério para nova contratacgio.

2.3 Na licitag@o, contratacdo e execucao dos servigos de alimentacao objeto deste termo, serdo adotados, no
que couber, as definicdes e procedimentos gerais e especificos, constantes nas referéncias relacionadas
no final deste documento.

2.4 Constitui condicdo prévia para a realizagéo da licitagao, contratagdo e funcionamento dos servigos de
alimentagdo objeto deste termo, a apresentagdo, publicacdo e implementagdo dos documentos
relacionados a seguir:

' 2.4.1 Laudo de Vistoria Sanitéria (expedido pela DVISA), Laudo de vistoria dos veiculos de transporte da
alimentacéo (expedido pela DVISA) e Licengca Sanitaria — (expedido pela DVISA); Alvara de
Funcionamento, Licengca Ambiental de Operacao, Atestado de Capacidade Técnica, constando o
fornecimento de no minimo 20% (vinte por cento) do total de refeicbes previstas no presente termo, '
devidamente comprovado através de notas fiscais, referentes aos espagos fisicos, estabelecimentos
e cozinhas industriais da CONTRATADA; Comprovagédo de responsavel técnico devidamente
registrado no seu conselho competente.

2.4.2 Manual de Boas Praticas contendo principalmente os itens relacionados a seguir, elaborados por
profissionél competente, conforme estabelecido na RDG N° 216 (BRASIL, 2004)
a) Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), especialmente
* POP de Higienizagao de instalagbes, equipamentos, méveis e utensilios;
= POP de Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
= POP de Higienizagao dos reservatérios de agua;
® POP de Higiene e salde dos manipuladores de alimentos;
b) Programa de capacitagdo continuada de todos os funcionarios da CONTRATADA, com carga
horaria total minima de 15 (quinze) horas, devidamente aprovado pela CONTRATANTE, e

Comisséo (Portaria N° 004/2013 PROCOMUN, de 19.09.2013)
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respectivo registro de realizagéo periédica, abrangendo todo o periodo de vigéncia do contrato de )0

prestagéo de servigos de alimentacdo no campus da CONTRATANTE;

c) Plano e registro de limpeza dos companentes do sistema de climatizag&o, incluindo a troca de
filtros e a manutencéo de equipamentos;

d) Plano e registro de manutencéo programada e periddica de equipamentos e utensilios;

e) Plano e registro de calibracdo dos instrumentos ou equipamentos de medigao;

f} Registro das operacdes de limpeza e desinfecgédo néo rotineiras;

g) Registro da higienizacdo semestral do(s) reservatdrio(s) de agua;

h) Laudo semestral de potabilidade para consumo humano, da 4gua armazenada em reservatério(s)
e obtida nos pontos de consumo — pias, tanques, lavatdrios, filtros e outros aparelhos sanitarios
existentes;

i) Registro do controle de saude dos manipuladores de alimentos (carteiras de vacinagao e de satide
ou Atestado de Salde Ocupacional - ASQ);

J) Registro do controle de temperatura das matérias-primas, ingredientes e alimentos prontos que

necessitam de controle especial, nas etapas de recepgéo, armazenamento, produgéo, transporte e_

manutencao,
k) Registro do monitoraménto da t_emperatu‘r,,é"dos alimentos transportados quentes e alimentos frios;
l) Registro do monitoramento da temperatura dos expositores quentes, frios e do armazenamento de
alimentos congelados;

3. DAS REFEIGOES

3.1 Os cardapios seréo elaborados previamente, a cada més, por nutricionista da CONTRATADA e, com pelo
menos 15 (quinze) dias corridos de antecedéncia de sua implementag&o, serao analisados e aprovados
por nutricionista da CONTRATANTE e devidamente autorizados por gestor dos servigos de alimentagao da
CONTRATANTE.

3.2 Apds a aprovagéo regular prevista no item 3.1 deste termo, os cardapios ndo devem passar por nenhuma
~ alteragdo, salvo em casos emergenciais, devidamente justificados por motivo de forga maior, e tais
alteracdes emergenciais s6 poderdo ser efetivadas apbs serem apreciadas pelas nutricionistas
responsaveis pela elaboragéo e analise dos cardapios originalmente aprovados, além de devidamente
autorizadas para implementag&o por gestor dos servigos de alimentacdo da CONTRATANTE.

3.3 Os profissionais de nutricdo da CONTRATANTE e da CONTRATADA deverdo estar devidamente
registrados e credenciados pelo respectivo conselho profissional, para atuagdo em Manaus-Am.

3.4 Para o servico de alimentagdo do desjejum, especificado no item 1.2 deste termo, seré praticado um
cardapio diario elaborado a partir das diretrizes e componentes especificados a seguir:

a) 2 (dois) paes de 50g cada um, escolhidos entre as opcbes de p&o francés e pao de massa fina, com
manteiga (no minimo duas vezes por semana) ou margarina;

Comissao (Portaria N° 004/2013 PROCOMUN, de 19.09.2013)
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b) 1 (um) copo de 200 ml de achocolatado (com padréo de qualidade Nestlé) ou café com leite;

c) 1 (um) item de acompanhamento escolhido entre as seguintes opgdes: sopa (200ml), queijo mussarela ou
prato (fatia de 20g), presunto (fatia de 15g), fruta in natura (unidade), mingau (200mi), iogurte (180ml),
macaxeira cozida ou cara cozido (200g), banana cozida (200g), ovo cozido (unidade).

3.5 Para o servigo de alimentacdo do almogo e jantar, especificado no item 1.2 deste termo, sera praticado um
cardapio diario elaborado a partir das diretrizes e componentes especificados a seguir:

a) 1 (uma) opgéo de salada, escolhidas dentre salada com soja, verduras cruas, leguminosas, legumes

crus, legumes cozidos, maionese, macarronese, gréo de bico, lentilha, tabule e salpic2o de frango;

b) 2 (duas) opgbes de prato principal de carnes bovina, suina, visceras (figado e lingua), aves, soja e
peixe, elaboradas de modo diferenciado — grelhado, ensopado, guisado, cozido, assado, empanado, bife,
iscas, strogonoff, carne moida e desfiada (alméndega, panqueca, torta, lasanha), de maneira que n&o

haja preparac&o idéntica dessas carnes;

¢) 1 (uma) opgéo de guarnigao, isto &, acompanhamentos harmonizados com as opcdes oferecidas como
prato principal, escolhidas entre as seguintes sugestdes — pure, vatapa, macaxeira frita, macaxeira
cozida, couve a mineira, creme de milho, legumes gratinados, batata frita, batata palha, batata saute,
entre outras, '

d) arroz comum (diariamente);
e) farofa (diariamente);
f) macarréo (diariamente) ao alho e 6leo, ou a bolonhesa, ou ao molho branco;

g) feijao cozido (diariamente), do tipo preto ou marrom (diariamente), feijoada deve ser oferecido uma vez
por semana; (somente no almogo).

h) 1 (uma) opcéo de sopa ou caldo dentre os tipos — carne, legumes, feijéo, ervilha, canja, caldo verde;
(somente no Jantar)

i) 1 (uma) opgdo de sobremesa, sendo trés vezes por semana frutas in natura e duas vezes por semana
escolhida entre as seguintes sugestées — compotas de frutas, doce de leite, gelatina, torta, bolo, pudim,
creme, manjar, sorvete, goiabada e doces em geral.

3.6 Todas as preparagdes dos cardapios do desjejum, almogo e jantar deverdo ser acondicionadas em
* recipientes térmicos adequados, separados por componentes do cardapio, para posterior transporte em
veiculo da CONTRATADA, adequado para esse fim, até chegarem ao refeitério, onde permaneceréo
acondicionados em balcoes térmicos adequados, quente ou frio, em recipientes individuais e tampados, até
serem servidas.

3.7 As refeigbes serio servidas por sistema de auto-servico (self-sérvice), no refeitério da CONTRATANTE,

onde o préprio comensal porciona os acompanhamentos, enquanto o prato principal sera servido pela
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CONTRATADA, utilizando-se prato de vidro ou de porcelana, de facil higienizagdo, acompanhado de

talheres de ago inoxidavel.

3.8 Devem estar situados na area de consumacdo os pratos e talheres, estes embalados individualmente,
armazenados em armario de material liso, resistente e impermedvel de facil higienizagdo com portas de
vidro.

3.9 No almogo e jantar, a CONTRATADA devera praticar o preco de R$ 6,51 (seis reais e cinquenta e um
centavos) e no desjejum devera praticar o pregco de R$ 1,59 (um real e cinquenta e nove centavos) por
unidade (por pessoa).

3.10 O Quadro 3 apresenta o padrdo de qualidade dos alimentos a serem utilizadas pela CONTRATADA nas
preparagdes para o desjejum, almogo e jantar servidos no refeitério da CONTRATANTE.

Quadro 3 - Tipos de carnes e respectivas preparacdes para desjejum, almogo e jantar

Sty v

AL g R PO ~ PREPARA

Ripek

musculo, pa, agulha sopa

coxao duro, acém, paleta, lingua, muscule’ ensopado, guisado

cox&o mole, cdntraJillé. alcatré,

BOVINA ) e bifes, iscas, strogonoff
bife do vazio,figado
coxao mole, patinho, lagarto e cupim assado de forno
coxdo mole, patinho, musculo carne molda
peru, chester, coxa, sobrecoxa e peito de
assado, ensopado, guisado ou desfiado
AVES frango
peito de frango sem osso strogonoff, iscas, grelhado
PEIXES pirarucu, tambaqui, pescada, tucunaré, pacu, | cozido, ensopado, assado de forno, grelhado,
sardinha,surubim, dourado, jaraqui, bacalhau ' frito
SOJA proteina vegetal texturizada lasanha, picadinho, ensopado etc.

311 A CONTRATADA, devera realizar todo o manejo dos alimentos (matéria prima, ingredientes, embalagem
e produto acabado) desde recebimento, armazenamento, preparagdo, manutencao, e distribuicdo final, de
acordo com as normas estabelecidas pela RDC N° 216/02 ANVISA.

a) Para aquisicdo de qualquer matéria prima, ingredientes e/ou embalagens, devem ser estabelecidos
critérios para avaliagéo e selecéo de seus fornecedores;
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b) A recepcdo das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser realizada em area
especifica protegida e limpa, apds recebimento devem ser submetidos a inspe¢éo e aprovados. As °
embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes devem estar Integras e serem
descartadas imediatamente ap6s a recepgdo. A temperatura das matérias-primas e ingredientes que
necessitem de condigdes especiais de conservagdo deve ser verificada nas etapas de recepgdo e de

armazenamento;

c) Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou com prazos de
validade vencidos devem ser imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, devem ser
devidamente identificados e armazenados separadamente, devendo ser determinada a destinagéo final
dos mesmos;

d) O armazenamento das matérias-primas, os ingredientes e as embalagens deve ser em local limpo e
organizado, de forma a garantir protecdo contra contaminantes. Devem estar adequadamente

acondicionados e identificados, sendo que sua utilizagdo deve respeitar o prazo de validade;

e) As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre paletes, estrados e
ou prateleiras, respeitando-se o espagamento minimo necessario para garantir adequada ventilagao,
limpeza e, quando for o caso, desinfeccdo do local. Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de
material liso, resistente, impermeavel e lavavel; '

f) As matérias-primas e os ingredié'p'tés"caracteriiédos como produtos pereciveis quando expostos a
temperatura ambiente ndo deverdo ultrapassar o periodo de 2 horas para a preparagdo do alimento;

g) Quando as matérias-primas e os ingredientes n&do forem utilizados em sua totalidade, devem ser
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informagbes: designacéo
do produto data de fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou retirada da embalagem
original;

h) Na cocgao o tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de,
‘no minimo, 70°C (setenta graus Celsius). A eficacia do tratamento térmico deve ser avaliada pela
verificacdo da temperatura através do uso de um termémetro devidamente calibrado e do tempo
utilizados e, quando aplicavel, pelas mudancas na textura e cor na parte central do alimento;

i} Apos serem submetidos a cocgdo, os alimentos preparados devem ser mantidos a quente a uma

temperatura superior a 62°C (sessenta e dois graus Celsiusj por, no maximo, 6 (seis) horas:

j) Para os alimentos em que o fabricante recomenda que o mesmo seja submetido ao tratamento térmico,
ainda congelado, devem ser seguidas as orientagdes constantes da rotulagem do produto:

k) Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles estabelecidos para um tratamento
térmico, deve-se instituir o controle da temperatura dos éleos e gorduras utilizados que n&o devem ser

superiores a 180°C (cento e oitenta graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que
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houver alteragdo evidente das caracteristicas fisioquimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e

formacé&o intensa de espuma e fumaga;

l) Para os alimentos servidos frios sob refrigeragdo deve ser mantida uma temperatura minima de 4°
(quatro graus Celsius) n&o podendo ultrapassar 10° (dez graus Celsius), ou conforme especificagdo do
fabricante expressa na rotulagem;

m) Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeragdo ou congelamento deve-se apor no
involucro do mesmo, no minimo, as seguintes informacgdes: designacdo, data de preparo e prazo de .
validade. A temperatura de armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrada conforme
especificado noitem 2.4.2.je |;

n) Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de
higienizagdo a fim de reduzir a contaminacéo superficial. Os produtos utilizados na higienizag&o dos
alimentos devem estar regularizados no 6rgéo competente do Ministério da Saude e serem aplicados de
forma a evitar a presenca de residuos no alimento preparado;

0) O estabelecimento deve manter documentado o controle e garantia da qualidade dos alimentos
preparados, implantando o Manual de Boas Praticas.

3.12 A CONTRATADA, devera realizar os procedimentos de transporte dos alimentos seguindo as normas
estabelecidas no Cédigo Sanitdric do Municipio de Manaus.

. a) O transporte de refeigbes prb;tt'as' para cbnsumo imediato, deve ser realizado em veiculo fechado
(utilizados unicamente para estes fins) logo apés o seu acondicionamento, em recipiente hermeticamente
fechado, de material adequado, conservada a temperatura do produto entre 4°C e 6°C para alimentos
frios e acima de 65°C para alimentos quentes. No campus da CONTRATANTE as temperaturas dos_
alimentos deverdo ser medidas e estes, imediatamente distribuidos nas trilhas quentes efou frias
(balcdes apropriados com banho maria, cubas cobertas, conforme anexo E) e serem mantidos na
temperatura acima de 62°C (sessenta e dois graus Celsius) enquanto aguardam a distribuigao.

b) Os veiculos de transporte de alimentos destinados ao consumo humano, refrigerados ou n&o, devem ser
de material liso, resistente, impermeavel e atdxico, lavavel, aprovado pela autoridade sanitaria, de forma

a garantir a integridade dos alimentos transportados, devendo ser mantidos em perfeito estado de
conservagao e higiene;

¢) A cabine do condutor deve ser isolada da parte que contém os alimentos. E proibido transportar no
compartimento destinado aos alimentos pessoas e substancias estranhas que possam contamina-los ou
corrompé-los. Em nenhuma circunstancia, o veiculo podera transportar animais;

d) O veiculo deve possuir dispositivos de seguranca que impegcam o derrame em via puUblica de alimentos
e/ou residuos sélidos e liquidos, durante o transporte. Os materiais utilizados para protecéo e fixagdo da
carga (estrados, cordas, encerados, plasticos e outros) nad devem constituir fonte de contaminagéo ou

dano para o produto, devendo os mesmos serem desinfetados juntamente com o veiculo de transporte;
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e) Quando a natureza do alimento assim o exigir, deve ser colocado sobre prateleiras e estrados
removiveis constituidos de material liso, resistente, impermeavel e facil higienizagao, de forma a evitar

danos e contaminagéo.

4. DA ESTRUTURA FiSICA PARA PRESTAGAO DO SERVIGCO

4.1 Os Anexos de A a D apresentam memoriais e plantas com as caracteristicas atuais dos espacos fisicos a
serem utilizados para prestagdo dos servigos de alimentagéo objeto deste termo, os quais deverdo ser
modificados sempre que constatada a necessidade de atender exigéncias legais e técnicas, pertinentes ao
funcionamento adequado como refeitério e /ou cozinha industriais do restaurante.

4.2 Qualquer modificacéo desses espacos fisicos s6 podera ser realizada apés analise e aprovagdo formal de
uma proposta de reforma e/ou adequag&o, além da autorizagdo expressa da CONTRATANTE e, para
tanto, considerar-se-a:

a) reforma — modificacdo que a!te}a, de maneira significativa e abrangente os elementos componentes
desses espagos fisicos, nos aspéctbs de acesso e”ép'essibilidade, sinalizagdo, arquitetura, engenharia,
instalacdes e sistemas prediais; -

b) adequacgéo — modificagfées de pequeno porte nos aspectos mencionados no item anterior e abrangendo
0 mobiliario, equipamentos e elementos de sinalizaggo a serem instalados pela CONTRATADA nesses
espacos fisicos. :

4.3 As propostas de reforma e adequacao dos espagos fisicos dos refeitorios e /ou restaurantes devem atender
as exigéncias legais e técnicas pertinentes, comoktambém, no que couber, ao que estabelece o manual da
Associagao Brasileira das Empresas de Refeicdes Coletivas (ABERC).

4.4 A manutengéo dos espacos fisicos dos restaurantes compreende os servicos de limpeza e higienizagao em
gefal, principalmente de moéveis, utensilios, reservatorios de agua, e de todos os ambientes, abrangendo
também os banheiros existentes na area dos restaurantes, além dos vestiarios privativos dos funcionarios

.da CONTRATADA, incluindo a respectiva reposi¢ao do material de consumo desses ambientes sanitéarios,
tais como papel toalha, papel higiénico e sabonete liquido:

4.5 A manutengdo compreende também servigos de pintura em geral; recomposigéo de revestimentos e das
esquadrias; gerenciamento dos residuos solidos; reposicdo, desobstrugdo e limpeza dos elementos °

componentes das instalacdes e dos sistemas prediais existentes; substituicéo e reparos em equipamentos,
mobiliario e utensilios.

4.6 Para que o espago fisico funcione como restaurante exige-se no minimo as seguintes condigbes:
a) acesso préximo e adequado para veiculos de transporte de refeiges prontas e semi-prontas,
preparadas em cozinhas industriais da CONTRATADA, situadas fora do campus da CONTRATANTE e
devidamente licenciada pelo érgao municipal de Vigilancia Sanitaria;
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- b) acessibilidade para Pessoas com Necessidades Especiais (PNE), permitindo facil acesso e locomogé&o
de cadeirantes e outros deficientes fisicos, além de pessoas com mobilidade reduzida, observadas as
normas técnicas especificas;

c) ambientes onde possam ser efetivadas pela CONTRATADA todas as etapas das atividades dos .
refeitorios e /ou restaurantes, inclusive aquelas afetas & manutengéo, com dimensbes e demais
caracteristicas estabelecidas neste termo, de modo a cumprir adequadamente as fungées de
= atendimento;
= pagamento;
= consumacao;
= sinalizagdo, com locais e suportes adequados para fixag&o de elementos de porte pequeno e médio,

tais como avisos e outras informagées indispensaveis, relacionadas com a atividade da Ufam;

. ] ,..' 3 .
recepgdo, acondicionamento e exposicdo das refeicdes e de alimentos prontos, em temperatura
ambiente e em temperatura contrdlada;

aguecimento e refrigeragao de alimentos;

= armazenamento, lavagem e exposicédo de utensilios usados para consumo dos alimentos;

= banheiros publicos;

® servico e armazenamento de materiais, utensilios e produtos para limpeza em geral e higienizacao;
= segregacao e armazenamento provisorio de residuos sélidos devidamente embalados.

4.7 Na drea dos refeitérios e /ou restaurantes, e no seu entorno, & expressamente proibido haver quaisquer
focos de insalubridade, devendo estar livres de inundagdes; de actmulo de lixo; de substancias toxicas; de
odores indesejaveis; de fumaga, p6 e vapor excessivo; de objetos em desuso ou de uso nio compativel; da

presenga e proliferacdo de animais em geral, principaimente insetos, caes, gatos, além de roedores e
outras pragas urbanas.

4.8 E expressamente proibido alimentar caes, gatos e outros animais na area dos refeitérios e /ou restaurantes.

4.9 Nos refeitérios e /ou restaurantes, inclusive na area de consumagdo néo & permitida a fixacéo de elementos
de sinalizag&o tais como cartazes, folhetos e avisos n&o relacionados com a atividade desses servigos de
alimentagé&o e, principalmente, quaisquer pecas de publicidade e propaganda.

4.10 E obrigatéria a fixagdo, em local visivel para os consumidores dos refeitérios e /ou restaurantes, de

quadros com as seguintes informagées:

a) alvara e licengas de funcionamento desses servicos de alimentagéo, devidamente atualizados;

b) nome, endereco e contatos das pessoas, e respectivos orgaos, responsaveis pelo funcionamento e
pela fiscalizagéo desses servigos de alimentagdo - CONTRATADA, CONTRATANTE, ¢rgéo de defesa
do consumidor (PROCON) e érgao municipal de Vigilancia Sanitéria (Decreto N° 3.910/1997);

¢) laudos atualizados da qualidade da agua consumida nesses servigos de alimentagéo.

d) placas com os avisos:

Comiss&o (Portaria N° 004/2013 PROCOMUN, de 19.09.2013)



{
{(oecpli

/} 4 4
UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS \;}“ ) T
Pré-Reitoria de Gestao de Pessoas (PROGESP) Y i < ' ’I :
Servigos de alimentagio

Termo de referéncia para Refeitérios e/lou Restaurantes Universitarios

= “Evite colocar sal nos alimentos — a adicéo de cloreto de sodio (sal) em excesso & prejudicial a
saude, podendo causar hipertens&o arterial e outros males. Cuide de sua saide!" (Lei N°
1.681/2012);

= “Proibido fumar”

"= Disk — VISA 0800-092123

411 Os refeitérios e /fou restaurantes do campus da CONTRATANTE, sempre que necessitarem de
modificacdes (reformas e/ou adequagdes) da sua estrutura fisica, devem ter os respectivos projetos de
modificagbes elaborados por profissional competente, registrado e credenciado no respectivo conselho
profissional, para atuacdo em Manaus-Am.

4.12 Tais projetos de modificagdes (reformas e/ou adequagdes) nos espacos fisicos dos refeitérios e fou -
restaurantes, devem ser elaborados segundo a legislago e as normas técnicas pertinentes, atendendo
principalmente as diretrizes definidas neste termo.

4.13 O acesso aos ambientes internos ‘e as instalagdes desses refeitérios e /ou restaurantes deve ser
controlado e independente, como também deve ser permitida ampla acessibilidade a funcionarios e
usuarios desses servigos de alimentagéo, observada a NBR 9050, no que couber.

4.14 Layout e fluxos desses refeitérios e /ou restaurantes devem possibilitar o posicionamento, circulagao e
movimentacdo ordenadas de pessoal, mobili4rio, equipamentos, utensilios, alimentos, refeicbes,
residuos sélidos e demais materiais, de modo a:

a) impedir cruzamentos inadequados durante a realizagio de todas as etapas das atividades desses
servicos de alimentag&o, inclusive as operagdes de manutengao, limpeza e desinfec¢do em geral;

b) facilitar que tais atividades e operagdes ocorram em condigbes higiénicas, desde a chegada da
matéria-prima, durante o processo de produgéo, até a obtencao do produto final;

¢) dificultar a ocorréncia de contaminagéo cruzada, por mieios fisicos ou outros meios eficazes que
possibilitem a separagao entre as diferentes atividades.

4.15 Ailuminagédo dos ambientes desses refeitérios e /ou restaurantes deve atender ao que segue:
a) ser uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes excessivos, sombras e cantos escuros;
b) a superficie iluminante natural de cada ambiente sera de, no minimo, 1/5 (um quinto) da &rea total do
piso desse ambiente;
c) na iluminagéo artificial, |ampadas e luminarias devem ser apropriadas, protegidas contra expiosédo e
quedas acidentais, estar limpas e em bom estado de conservag@o, n&o devendo alterar as
caracteristicas sensoriais dos alimentos.

4.16 A ventilag&o natural e artificial dos ambientes desses refeitérios e /ou restaurantes deve ser executada de
modo a:

a) evitar o calor excessivo, a condensagéo de vapor, o actimulo de poeira;
b) eliminar fluxos de ar contaminado:

c) impedir que a diregdo do ar venha de ambientes sujos e contaminados para ambientes limpos;
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d) evitar sempre que fluxos de ar incidam diretamente sobre alimentos e refeicdes;

e) que a area de ventilagdo natural corresponda, no minimo, a 2/3 (dois tergos) da superficie iluminante
natural;

f) promover a climatizagdo e/ou exaustéo dos ambientes, com equipamentos adequados e em condigées
higiénicas.

4.17 Para as esquadrias dos ambientes desses refeitérios e /ou restaurantes exige-se que:

a) as portas tenham superficie lisa e de cores claras, sejam de f&cil limpeza, ajustadas aos batentes, de
material ndo absorvente, com fechamento automatico (mola ou similar), sem maganetas, de modo a
possibilitar abertura e fechamento sem uso das ma&aos;

b) as portas dos acessos principais e as portas das areas que tém comunicagdo com ambientes

~ sanitarios (cozinha, 4rea de servico, banheiro, vestiario, depoésito de residuos sélidos e similares)
devem ser providas, no rodapé, de protetor que impeca efetivamente o acesso de insetos, roedores e
outros vetores de contaminagao;

c) as janelas e outras aberturas para areas externas devem ser providas de telas com malha de 2
milimetros, de facil remogao para Iirn‘p‘ézé periédica e em bom estado de conservacgao;

d) as janelas devem estar protegidas de modo a néb permitir que os raios solares incidam diretamente
sobre os alimentos ou equipaméﬁtos mais sensiveis ao calor. '

4.18 Os pisos dos ambientes desses refeitérios e /oy restaurantes devem:

a) ser de material antiderrapante, impermeavel e lavavel, de cores claras, resistente ao pisoteio
constante e ao ataque de substancias corrosivas, de fAcil higienizagdo (lavagem e desinfecgao), sem
depressoes, ndo permitindo o acumulo de alimentos ou sujidades e permanecer em bom estado de
conservagao;

b) possuir drenos de piso (ralos e caixas sifonadas) nas areas lavaveis, em quantidade proporcional ao
tamanho de cada &rea, fechados com tampas em grelha provida de dispositivo que permita seu
fechamento completo;

¢) ter inclinagdo suficiente em direc&o aos drenos de piso (ralos e caixas sifonadas), de modo que a agua
nao fique estagnada em nenhuma area.

4.19 As paredes dos ambientes desses refeitérios e /oy restaurantes devem:
a) ter acabamento de cores claras, lisa, impermeavel e lavavel até a altura de de 2 metros, exceto na
area de preparacgao de refeicées, na qual devera ser estendido esse revestimento até o teto;
b) ser isentas de fungos (bolores) e permanecer em bom estado de conservagao;
C) possuir acabamento arredondado no encontro com o piso e o teto, além de ter rejuntes recobertos
com silicone ou tinta epéxi, de modo a evitar a acumulagao de residuos e facilitar a higienizag&o.

4.20 Os forros e tetos dos ambientes desses refeitorios e /ou restaurantes devem:
a) ser obrigatérios nas area de manipulagéo de alimentos;

b) ter acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cores claras e permanecer em bom estado de
conservagao.;
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c) ser isentos de goteiras, vazamentos, umidade, trincas, rachaduras, bolor e descascamento:

d) possuir tela com espagamento de 2 milimetros, removiveis para limpeza, em eventuais aberturas para
ventilag&o situadas no forro ou no teto;

e) possibilitar pé direito minimo de 3 metros no andar térreo e 2,7 metros em andares superiores.

4.21 A area de manipulagao, de refeiges prontas servidas nesses refeitérios e /ou restaurantes, deve possuir
no minimo os espacos e caracteristicas discriminados a seguir, observadas as exigéncias referentes ao
layout e fluxos:

a) area para recepgao de mercadorias, provida de cubas de pias em ago inox, com sifdo roscavel, em
quantidade e tamanho compativeis com a adequada pre-higiene, quando necessario, de embalagens
(latas, pets, sacos plasticos, caixas e outras) e de produtos naturais tais como verduras, frutas e outros;

b) &rea para armazenamento em temperatura ambiente, com alimentos e refeicdes estocados e
separados por grupos, porcionados e acondicionados em recipientes adequados e integros, com
identificag&o visivel (rétulo original e etiquetagem) dos dados dos produtos — tipo, fabricante, enderego,
numero de registro, prazo de validade, etc., para permitir uma perfeita rastreabilidade dos produtos
desde a recep¢do até o preparo -final: recipientes e produtos embalados devem ser colocados em
prateleiras ou bancadas distantes pelo menps 25 cm do chao, separados da parede e entre pilhas no
minimo 10 cm e distantes do“-f.or:o -peIO'men'oé"é(‘)'ibm, em ambiente com ventilagio adequada, livre de
entulho, material toxico, materiais de limpeza e equipamentos que propiciem condicées que interfiram na
qualidade e nas condigdes sensoriais dos alimentos; .

' C) érea para armazenamento em temperatura controlada, destinada a acondicionar alimentos pereciveis
ou rapidamente deterioraveis, cujas caracteristicas devem ser similares aquelas estabelecidas no item
anterior, acrescentando-se o posicionamento adequado de mobilidrio e de equipamentos préprios para o
controle de temperatura (quente ou frio) necessario a cada produto: ‘

d) area para higiene e guarda de utensilios de preparabéo, separada e isolada das areas de
processamento e de armazenamento, contendo cubas de pias em ago inox, com sifdo roscavel, em
quantidade e tamanho compativeis com os utensilios a serem higienizados, providas de agua fria e
quente (aquecimento pontual), além de espaco suficiente para guardar pecas de equipamentos e
utensilios, devidamente limpos, de modo que o retorno e a guarda de utensilios usados em preparacdes
nao oferega risco de contaminacao aos gue ja encontram-se guardados;

e) area para preparo de hortifruti usado nas refeicdes, provida de bancadas, com cubas de pias em aco
inox e siféo roscavel, em quantidade e tamanho compativeis com os produtos a serem preparados, além
de equipamentos e utensilios para elaboragéo das preparacoes em condigdes higiénicas;

f) area para agougue usada nas refeicGes, provida de bancadas, com cubas de pias em ago inox e sifao
roscavel, em quantidade e tamanho compativeis com os produtos a serem preparados, além de
equipamentos e utensilios para elaboragéo das preparagdes em condigbes higiénicas:

g) area para cocgaolaquecimento com equipamentos proprios (chapa, fog&o comum e forno microondas)
para aquecimento de refeicdes prontas, livre de quaisquer equipamentos refrigeradores ou congeladores,
cujos motores e eficiéncia ficariam comprometidos pelo calor excessivo;
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h) area para higiene das maos dos funcionarios, com pia ou lavatério exclusivo para tal, providos de
torneira acionada sem contato manual, em quantidade suficiente e posicéo estratégica em relagéo ao
fluxo de atividades e de acesso proximo e rapido, mesmo quando houver separagdo fisica entre as
diversas areas de manipulagdo dos alimentos; devem ter também instalagbes adequadas e
convenientemente localizadas para disposicdo dos elementos e meios adequados e higiénicos para
limpeza (sabonete liquido, detergente, desinfetante, entre outros) e para secagem das maos, sendo
permitido apenas o uso de toalhas descartaveis, além do coletor exclusivo (lixeira) para o respectivo

descarte, com fechamento acionado exclusivamente por pedais.

422 A area de consumacio ou refeitério deve ter tamanho e demais caracteristicas compativeis e
- suficientes para circulagdo de usuarios e funcionarios, bem como para disposi¢do do mobiliario de
atendimento (mesas e cadeiras), além dos armarios fechados contendo utensilios para refeigbes (pratos e
talheres) e equipamentos para distribuicdo de alimentos tais como balcdes térmicos (quente e refrigerado),
refresqueiras, geladeira para bebidas (refrigerantes); ser4 permitida a existéncia de ventiladores de teto ou )
chéo, desde que o fluxo de ar n&o incida diretamente sobre os alimentos e utensilios usados nas refeigdes.

4.23 A area para recipientes com"g“és,yG.LP (botijes e/ou cilindros), com fins de armazenamento e instalagéo
dos mesmos e de seus acessérids,--pé‘ra liéo somente em restaurantes, deve ser exclusiva para tal uso,
delimitada com tela ou grades metdlicas, ou outro processo construtivo que evite o acesso de pessoas
estranhas a operagdo e manutencao dessa instalacdo e permita uma constante e ampla ventilacdo, além das
demais providéncias relativas & segurang¢a contra incéndio e explosdes, previstas na legislagdo especifica e
normas técnicas pertinentes.

4.24 Os banheiros pulblicos e os banheiros e vestiarios privativos dos funciondrios ndc devem se
comunicar diretamente com as areas de manipulagéo de alimentos ou com a area de consumagdo
(refeitorios), devem ser organizados, higienizados e mantidos em adequado estado de conservacgo;
devem ser bem iluminados e ventilados, com janelas teladas e portas externas dotadas de fechamento
automatico (mola ou similar), com paredes e piso de cores claras e de material resistente ao pisoteio
constante, lavavel e impermeavel; os banheiros publicos devem ser separados para cada género (feminino
e masculino) e constituido de aparelhos em quantidade compativel com o publico que frequenta esses
servicos de alimentag&o e respectiva rotina de uso de banheiros, possuindo cada um no minimo dois vasos,
sanitarios com respectivos assentos, tampas e caixas de descarga externas, além de dois lavatérios e, no
caso do mascuiino, um mictério com descarga automatica;, deve haver também pelo menos um banheiro
publico destinado a PNE, com pelo menos uma bacia sanitaria e um lavatério adequados a esses USUArios;
os banheiros privativos dos funcionarios devem atender as mesmas exigéncias dos banheiros publicos,
acrescentando-se, em cada banheiro, espago para vestiario com armarios individuais e um chuveiro para
cada 20 funcionarios; todos os banheiros e vestidrios devem ser providos de produtos destinados & higiene
pessoal (papel higiénico, sabonete liquido ou sabdo anti-séptico, toalhas de papel, de cor clara, ndo
reciclado) e recipiente para descarte e coleta de papel higiénico, papel toalha e outros residucs sélidos
(lixeiras), com tampas acionadas por pedais, sem contato manual.
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4.25 A area de servico desses refeitorios e /ou restaurantes sera utilizada somente para armazenamento de
materiais, produtos e utensilios de limpeza em geral e de higienizag&o, provida de um tanque inoxidavel
com dimensfes compativeis exclusivamente para lavagem desse utensilios, inclusive dos coletores de
residuos solidos (lixeiras), sem haver armazenamento de residuos solidos (lixo), ensacados ou nao.

4.26 As areas para coleta e armazenamento de residuos sélidos (lixo) produzidos nos ambientes desses
refeitdrios e /ou restaurantes, devem ser compativeis em quantidade e em dimensdes, com as rotinas de
funcionamento desses servigos de alimentacdo e a correspondente produgdo desse residuos, seus
volumes e demais caracteristicas, além de serem definidas segundo um planejamento prévio do
gerenciamento desses residuos; deve ser praticada a recepgéo seletiva desses residuos, com recipientes
(lixeiras) separados para cada tipo de residuo sélido existente, desinfetados ap6s o uso diario; apés a
frequente remogéo dos sacos de residuos no interior dos recipientes captadores (lixeiras), os residuos
devem permanecer devidamente ensacados e tais sacos com residuos soélidos dos refeitérios e /ou
restaurantes deverao ser provisoriamente acondicionados em depo6sito interno (produgao diaria) e, ao final
do dia, acondicionados temporariamente (no maximo dois dias) em depdsito externo, até sua coleta em
veiculo préprio e encaminhamento para destinagdo finala; os depésitos de residuos, interno e externo, serdo

. exclusivos para tal finalidade, situados completamente separados dos demais ambientes dos refeitérios e
/ou restaurantes, devidamente vé'ntilkados, com aberturas externas teladas e portas com dispositivos junto

ao piso que impegam o acesso de moscas, roedores e outros vetores, abrindo diretamente para a area
externa dos refeitérios e /ou restaurantes.

4.27 Todos os refeitorios e /ou restaurantes devem possuir os seguintes sistemas e instalagoes prediais, em
conformidade com a legislagdo e normas técnicas especificas:
= agua fria (AF),
= gsgoto sanitario (ES),
® manejo de aguas pluviais (AP),
® prevengao e combate a incéndios (INC),
s manejo de residuos sdlidos (RS),
= energia elétrica,
= climatizagéo,
‘= exaustdo, e
" gas.

4.28 Todos os pontos do sistema predial de 4agua fria devem fornecer agua potavel para consumo humano,
cuja qualidade deve ser analisada a cada 6 (seis) meses, quanto aos respectivos parametros fisicos,
quimicos e microbiologicos, por laboratério devidamente credenciado, as expensas da CONTRATADA, e o°

correspondente laudo encaminhado a CONTRATANTE, para publicagdo e providéncias, quando
necessario.
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4.29 E obrigatéria a existéncia de reservatério elevado de agua fria, exclusivo dos refeitérios e /ou
restaurantes, com as seguintes caracteristicas basicas:

a) ter capacidade adequada, compativel com as necessidades didrias de consumo de agua fria em todos
os ambientes do refeitorios e /ou restaurantes, inclusive nos ambientes sanitarios;

b) constituido de material adequado, que garanta estanqueidade e perfeita vedag&o, além de nao
comprometer a qualidade da agua armazenada;

¢) localizado de modo a facilitar o acesso para manutencdo e higienizacdo periddica, observando-se
também outros aspectos tais como de seguranga sanitaria e estrutural, press&o adequada na distribuicéo
de agua, etc.; ’

d) ser provido de todos os acessérios adequados para seu funcionamento e manutencéo, tais como
abertura para inspecéo com tampa, bdia para controle de niveis, tubula¢des de limpeza, de alimentagéo, -
de distribuicao e extravasor; '

e) permanecer isento de rachaduras e sempre tampado, devendo passar por limpeza e desinfecg¢éo
quando for instalado, a cada 6 (seis) meses e por ocasi&o de ocorréncias que possam contaminar a agua
armazenada. _ ' i

4.30 No sistema pfedial de esgoto sanitario dos refeitorios e /ou restaurantes, para receber o esgoto das

pias, & obrigatoria a existéncia de caixas de gordura, cujas dimensdes sejam compativeis com a

quantidade de esgoto gerado por esses servigos de alimentacdo e que seja instalada e conservada

segundo normas técnicas especificas, além de obrigatoriamente providas de:

a) peneira de residuos resistente e duravel, removivel, em ago inox, aluminic ou material similar,
posicionada dentro dessas caixas de gordura, junto as tubulagées de entrada das mesmas, com a
finalidade de reter os residuos solidos que venham a ser inapropriadamente langados nas cubas de pias
e de tangues, e evitar assim o entupimento das respectivas tubulagdes do sistema predial e da rede geral
de esgoto existente no local; )

b) tampa resistente, duravel e removivel, que permita perfeita vedacgao, facilite a remogéo frequente da
peneira de residuos, além de outros servicos periédicos de manutengéo e inspecéo dessas caixas.

4.31 No sistema predial de esgoto sanitério dos refeitérios e /ou restaurantes, as caixas de inspecao deverdo
ter segdo minima de 60 (sessenta) centimetros, de modo a permitir a inspegéo e desobstrucéo da rede
predial de esgoto, como também possuir tampa resistente, duravel e removivel, que permita perfeita
vedacdao e facilite sua remogao.

4.32 As caixas de gbrdura e de inspec¢&o do sistema predial de esgoto dos refeitérios e /ou restaurantes devem
estar localizadas em éarea livre e descoberta, nas proximidades dos refeitérios e ou restaurantes, fora da
area de manipulagéo e armazenamento de alimentos e da area de consumagao, além de terem suas
tampas identificadas.

4.33 A manutengdo do sistema predial de agua e de esgoto dos refeitérios e /ou restaurantes deve ser
procedida nos horarios em que tais servicos de alimentacdo ndo estejam funcionando, sempre as
expensas da CONTRATADA e sempre sob supervisdo da CONTRATANTE, principalmente no caso de
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opera¢des de higienizagdo de reservatorios de agua fria, desobstrugao de tubulagdes e a limpeza peritdica
de caixas de gordura e de inspecéo, inclusive o respectivo descarte de residuos, a ser realizado segundo
legislagdo e normas técnicas especificas.

4.34 Todas as pias e tanques dos refeitérios e /ou restaurantes, inclusive as bancadas adjacentes a tais
aparelhos sanitarios, devem ser em ago inoxidavel, providas de sifdo rigido e roscavel que permita facil
substituicdo e frequentes inspecdes e desobstrugdes, como também terdo cuba em tamanho compativel

com os utensilios a serem lavados.

4.35 Deverdo existir lavatérios exclusivos para higiene das maos, nas areas de manipulagéo de alimentos, em
guantidade compativel com o tamanho dessas areas e a respectiva quantidade de funcionarios, além de
providos de sabonete liquido, inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo recicladas e lixeira com tampa
acionada por pedal, sem contato manual.

4.36 Todos os recipientes para captacdo (lixeiras) de residuos soélidos gerados pelos refeitérios e /ou
restaurantes, devem:

a) ser devidamente identificados para captacao seletiva;

b) ser confeccionados de material leve, de facil transporte e limpeza;

c) ser providos de sacos plasticos de lixo apropriadc_'js;

d) permanecerem em bom estado de conservagio; i'ntegros e higienizados;

e) estar distribuidos em todos-os émbiéhtes dos refeitorios e /ou restaurantes, em quantidade e capacidade

suficientes para conter os residuos gerados nesses ambientes:

f) ser providos de tampa acionada por pedal, sem contato manual.

4.37 As instalagbes elétricas dos refeitérios e /ou restaurantes devem ser embutidas ou protegidas em

tubulagdes externas e integras, de tal forma a permitir a completa higienizagio dos ambientes onde se
encontram.

4.38 Os equipamentos, mobiliario e utensilios dos refeitérios e /ou restaurantes devem:

a) estar de acordo com o que estabelece legislagdo e normas técnicas pertinentes e recomendagdes do
manual da Associag&o Brasileira das Empresas de Refeigées Coletivas (ABERC);

- b) ser dimensionados segundo o volume e demais caracteristicas das refeicdes e outros produtos,
considerando ainda o sistema adotado para distribuicéo;

c) ser dotados de superficie resistente, lisa e impermeavel, de facil limpeza e desinfecgédo, em cores claras;

d) passar por freqliente manutengio, permanecendo organizados e em adequado estado de conservagéo
e funcionamento, sem sinais de corroséo, sem gotejamento de graxa e acimulo de gelo.

4.39 Todo equipamento e utensilio que possa entrar em contato com alimentos devem ser confeccionados com
materiais que n&o transmitam substancias téxicas, odores e sabores, que sejam n&o absorventes e

resistentes a corros&o e capazes de resistir a repetidas operagdes de limpeza e desinfecgao.
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4.40 As superficies das bancadas devem ser lisas, compactas e resistentes, isentas de rugosidades,
depressdes, frestas e outras imperfeicbes que sejam potenciais fontes de contaminagdo e possam

comprometer a higiene dos alimentos.

4.41 Os balcdes termicos (quente e frio), para exposigdo das refeicbes e alimentos do almogo na area de

consumacao, devem ser de acordo com as especificagdes do Anexo E.

4.42 Para aquecer refeicbes, seréo admitidos apenas fornos dos tipos microondas e a gas, além de chapa e de

fogdo a gas, ficando expressamente vedada a utilizagdo de outros equipamentos elétricos para °

aquecimento e cocgdo de alimentos.

4.43 Fogles e chapas dever&o ser dotados de coifa e, quando necessario, os demais ambientes dos refeitérios
e /ou restaurantes deveré&o possuir exaustor adequado e suficiente, de modo a evitar o superaquecimento
e o viciamento do ar pela fumaga, resultantes do aquecimento das refeigdes.

4.44 Os equipamentos de refrigeracéo e congelamento devem estar de acordo com as necessidades dos tipos
de alimentos e refeigées armazenados e produzidas, devendo permanecer regulados para o alimento que
necessite de menor temperatura.

4.45 Os equipamentos utilizados para climatizago (ar-condicionado) devem estar conservados, e sua limpeza
e manutencdo devem ser reéli_"zadas periodicamente, inclusive com a substituicdo de filtros, quando
necessario, conforme legislaco’e normas técnicas eshecificas.

5. DA EQUIPE DE PRESTAGAO DE SERVIGO

5.1 ACONTRATADA devera contratar profissionais e/ou possuir quadro de funcionarios, capacitados de acordo

com as areas de atuac&o necessarias e em quantidade suficiente para atender todas as atividades dos |,

refeitérios e /ou restaurantes e para possibilitar a producéo e atendimento rapido e eficiente do publico
frequentador desses servigos de alimentagéo, observadas as especialidades e quantidades minimas.

5.2 Os funcionérios dos refeitérios e /ou restaurantes devem usar uniforme, segundo a fungdo de cada um, de
modo que o0s mesmos possam ser identificados com facilidade, tenham boa apresentagdo e,
principalmente, atendam as condicdes de higiene pessoal exigidas e recomendadas, pela legislagdo e
normas técnicas pertinentes, para funcionarios desses servicos de alimentag&o, de acordo com o
respectivo Manual de Boas Praticas.

5.3 Os uniformes dos funcionarios dos refeitorios e /ou restaurantes devem ser completos, com a utilizagdo de
todos os equipamentos de protegéo individuais (EPIs) definidos pelo respectivo Manual de Boas Praticas,
bem conservados, adequadamente limpos e com troca diaria de utilizagdo somente no vestiario do
estabelecimento. Nenhuma pega do uniforme deve ser lavada dentro da cozinha.

5.4 Os funcionarios responsaveis pela higienizagio dos refeitérios e fou restaurantes deverso usar uniforme
diferenciado dos demais funcionarios que manuseiam alimentos e refeicfes.
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5.5 ACONTRATADA deve substituir imediatamente qualquer um de seus funcionarios ou prepostos que sejam
considerados, pelo gestor da CONTRATANTE, como inconvenientes & boa ordem de trabalho ou ainda
aqueles que deixam de observar as regras de cortesia no trato com os usuarios e as normas disciplinares

estabelecidas para esses servigos de alimentagao.

5.6 O trabalho nos refeitorios e /ou restaurantes deve ser supervisionado por técnico competente para tal
finalidade e realizado por funcionarios capacitados, aptos a exercer suas fungées, inclusive em aspectos
referentes & saude exigidos para trabalhadores de servigos de alimentagdo e definidos no respectivo
Mahual de boas praticas, n&o podendo ser portadores, aparentes ou ndo, de doencgas infecciosas ou

parasitarias.

5.7 Seréo considerados como visitantes todos que necessitem entrar nas dependéncias dos refeitérios e /ou
restaurantes, tais como supervisores, consultores, fiscais, auditores e demais pessoas que néo fazem parte
do quadro de funcionarios que atuam na area de manipulacio de alimentos, e gue constituem potenciais
focos de contaminagéo dos alimentos e refeicées.

5.8 Para proceder as suas fungdes, os visitantes devem estar devidamente paramentados com uniforme
fornecido pela empresa, tais como avental, rede ou gorro para proteger os cabelos e se necessario, botas
ou protetores para os pés, sendo proibidos & impedidos de:

a) tocar nos alimentos, equipamentos, utensilios ou qualquer outro material interno do estabelecimento;

b) comer, fumar, mascar goma (chiclete) durante a visita;

C) entrar na area de manipulagdo de alimentos quando portadores de ferimentos expostos, gripados, ou
apresentando qualquer outro quadro clinico que represente risco de contaminagao ambiental que possa
atingir, direta ou indiretamente, os alimentos e refeicées.

6. DAS.OBRIGAQCHJES E ENCARGOS DA CONTRATANTE

6.1. Entregar o espago fisico a CONTRATADA nas condicbes exigidas pelos orgdos competentes (DVISA e
ANVISA), para que possam ser realizadas as adquagdes necessarlas as instalagées dos equipamentos e
funcionamento dos refeitérios e /ou restaurantes.

6.2. Fornecer a CONTRATADA 4gua e energia elétrica necessarias as suas atividades.

8.3. Informar 8 CONTRATADA, antecipadamente, qualquer evento ou atividade que altere, impeca ou paralise

suas atividades comerciais tais como a realizagdo de concursos e outras atividades de interesse da Instituigao
no prazo de 24 horas.

6.4 Relacionar as dependéncias das instalages fisicas, os bens de sua propriedade colocados & disposi¢éo da
licitante vencedora durante a execucio dos servigos, com a indicac&o do estado de conservacgao.

6.5 Exigir da CONTRATADA reparac&o de danos causados pelo uso indevido dos Equipamentos e instalagées
fisicas fornecidas para execugéo dos Servicos.
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66 Permitir e facilitar o livre acesso dos empregados da CONTRATADA para execugdo dos servigos nos dias
uteis das 06h as 23h, aos sabados das 06 as 18h, e dos fornecedores das 8h as 10h e das 15h as 17h.
Qualquer modificag&o no horario sé por meio de autorizagéo da CONTRATANTE.

6.7 Fiscalizar como |he aprouver e no seu exclusivo interesse, o cumprimento das cléusulas e condicdes
contratuais.

6.8. Anotar em registro préprio todas as ocorréncias relativas a execugdo do objeto do contrato que estejam em
desacordo com o avengado e notificar a CONTRATADA, para que sejam adotadas as devidas providéncias.

6.9 Prestar as informagdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pela CONTRATADA.
6.10 Verificar mensalmente o recolhimento de INSS e demais encargos trabalhistas da CONTRATADA.

6.11 Reserva-se o direito de modificar a qualquer tempo e circunstancia os servigos oferecidos, podendo
modifica-los, exclui-los ou incluir novos sem qualquer aviso prévio a CONTRATADA.

6.12 Podera cancelar ou excluir qualquer CONTRATADA que desrespeite os termos deste documento efou
eéteja em desacordo com a legislagéo brasileira vigente, independente de prévia notificaco ou comunicagéao,
seja por verificagdo da Concedente e/ou por notiﬁc’ar;,éo,'"i'ﬁtimac;é'o, ordem de qualquer autoridade publica ou
qualquer denuncia de terceiros.

6.13. Devera dispor de uma equipe multidisciplinar para vistoriar os espagos destinados a cozinha industrial
das empresas que participardo do processo licitatério, composta pelos seguintes profissionais: Nutricionista,
Engenheira Civil, Arquiteta, Técnica em Alimentos, Profissional da area de Controle de Qualidade de
Alimentos, Técnicos da Area de Educag3o.

6.14 Obedecer ao prazo de 15 (quinze) dias para analise dos projetos de adequagbes encaminhados pela
CONTRATADA.

7. DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA

7.1 Apresentar, para aprovagao pela CONTRATANTE, os projetos das adequacgdes necessdrias aprovados,
com os respectivos comprovantes da responsabilidade tecnica, no prazo de até 15 (quinze) dias corridos, apés

a assinatura do contrato. Caso o projeto néo seja aprovado, devera ser reapresentado com as correcbes, no
prazo maximo de 15 dias corridos.

7.2 Executar, as suas expensas, apos aprovacao e autorizagdo da CONTRATANTE, todos e quaisquer
servicos de adequagbes necessarias a implantagdo e funcionamento dos refeitérios e /ou restaurantes, bem *
como o servigo de vendas de fickets/créditos de alimentagéo para os discentes.
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7.3 E de total responsabilidade da CONTRATADA a aquisi¢do de materiais de informatica, como: computador
(es), impressora (s) e quaisquer outros que A CONTRATANTE entender necessarios no servico de venda de
tickets/créditos de alimentag&o, bem como a manutengéo dos mesmos.

7.4 As adequagbes a serem realizadas na area dada em concessdo, serdo consideradas de interesse Unico e

exclusivo da CONTRATADA, razdo pela qual ndo cabera amortizagéo.

7.5 Caso seja necessaria a realizagdo de obras civis, a CONTRATADA devera providenciar o transporte e a
correta destinagao dos residuos de construgéo civil gerados no local. Nao sera permitido o depésito destes
residuos dentro do campus da CONTRATANTE.

7.6 Iniciar as atividades no prazo de até 30 (irinta) dias apés a assinatura do contrato, e no caso de realizagao
de adequagdes, esse prazo sera dilatado para 60 (sessenta) dias corridos.

7.7 Durante o prazo de validade do ato da utilizacio do Espaco Fisico obrigar-se-4 a CONTRATADA a
observar rigorosamente as condigdes estabelecidas nas clausulas do contrato.

7.8 Devera apresentar o rol de seu mobilidrio 8 CONTRATANTE.

g s.
7.9 Indenizar a CONTRATANTE por eventuais-danos causados as suas instalagdes, méveis ou equipamentos,
pela execugéo inadequada dos servigos por seus empregados e/ou fornecedores, podendo, entretanto, a seu
exclusivo criterio, optar pela reparacéo dos danos ou reposigao dos bens, conforme previsto na clausula.

7.10 Na hipotese de extingao ou resciséo contratual, devolver os bens nas mesmas condigdes em que foram
entregues.

7.11 Designar um preposto para as tarefas de coordenagdo, comando e fiscalizagdo do andamento dos
servigos; cuidar da disciplina, controlar a frequéncia e a apresentagdo pessoal dos empregados; fiscalizar o uso
dos equipamentos, bem como efetuar contato com a COMISSAO DE FISCALIZAGAO dos refeitorios e /ou _
restaurantes da CONTRATANTE, quando necessario.

7.12. Apresentar mensalmente o recolhimento de INSS e demais encargos trabalhistas a COMISSAO DE
FISCALIZACAO da CONTRATANTE.

7.13 Fornecer os uniformes, EPIs e crachas aos seus funcionarios.

7.14 Manter os funcionarios devidamente uniformizados, inclusive o responsavel maior da CONTRATADA,
com a carteira de salde ou ASO e carteira de vacinagéo, todos identificados com crachas, zelando pela
apresentagéo pessoal e uso dos EPIs.

7.15 Apresentar a lista geral de seus empregados para a COMISSAO DE FISCALIZAGAO, com dados de
identificagao, comunicando, de imediato, eventuais substituicdes.
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7.16 Assumir a responsabilidade pelos énus ou encargos relacionados, na prestacéo de servigos do contrato,

decorrentes da Legislagado Trabalhista, Social e Previdencidria, incluidas as indenizagbes por eventuais
acidentes, enfermidades e outras de natureza profissional e/ou ocupacional.

7.17 Cumprir as exigéncias dos érgdos atrelados a Fiscalizagdo, mantendo o comprovante de inspegdo da
Vigilancia Sanitaria em local visivel, dentro do prazo de validade.

7.18. Providenciar os servicos de limpeza do local de realizacdo das refeicbes, sendo atribuicbes da
CONTRATADA manter limpa e arrumada as mesas de refei¢Ges, bem como, o ponto de distribuic&o localizado
no espagco fisico.

7.19 Realizar limpeza geral nas caixas de gordura localizadas nas areas de seus servigos, a cada periodo de 6
(seis) meses, anotando em registro proprio.

7.20 Utilizar produtos de limpeza adequados & natureza dos servicos com o fito de manter a higienizag&o do
ambiente, equipamentos e utensilios de cozinha, b'en'i‘q.omo das méos dos manipuladores dos alimentos.

7.21 A higienizacao, a dedetizag:é"c_a_ ea imunizagéé das 4reas e instalagbes concedidas, através de empresas -
credenciadas pelos orgéos competentes, devendo apresentar, quando exigido o certificado de dedetizagéo e
desratizacao.

7.22 Disponibilizar 1 (um) profissional para permanecer no local durante a realizag&o da refeicao, devidamente
equipado com EPI.

7.23 Devera preparar diariamente na cozinha CONTRATANTE (localizada atualmente no setor Sul), o
almogo, jantar e desjejum a serem servidas no restaurante do setor sul e no refeitério do setor norte, e para
as demais localidades a serem servidas, a saber, refeitério da Faculdade de Medicina, Escola de Enfermagem
e Casa do Estudante, serdo preparadas nas cozinhas industriais da CONTRATADA, trazidos prontos para
serem servidos, com uma hora de antecedéncia do horario marcado para servir e serdo acondicionadas em
recipientes térmicos adequados, separados por componentes do cardapio, para posterior transporte em veiculo
da CONTRATADA, adequado para esse fim, até chegarem ao refeitério e/ ou restaurante da CONTRATADA ,
onde permaneceréo acondicionados em balcGes térmicos adequados, quente ou frio, em recipientes individuais
e tampados, atée serem servidas, sob responsabilidade e supervisdo diaria da nutricionista devidamente
registrada no CRN-7 e contratada conforme legislagio do CFN pela CONTRATADA.

7.24 Imediato recolhimento das lougas, logo apds a utilizagdo, deixando o ambiente limpo e arrumado, evitando
contaminagao. '

7.25 Arcar com todo o custo de recrutamento, selegdo, treinamento e capacitagdo, exames médicos
admissionais, periédicos e demissionais.
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7.26 Aquisicdo e o armazenamento dos géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em recinto
proprio, obedecendo, no que couber, as normas da legislagéo vigente.

7.27 O fornecimento de materiais de consumo em geral, utensilios, descartaveis, materiais de higiene e

limpeza, entre outros necessarios para perfeita execu¢ao dos servigos.

7.28 O fornecimento dos equipamentos e utensilios para os refeitdrios e /ou restaurantes, em quantidades e
condicdes adequadas e suficientes para o pleno funcionamento das atividades devidamente aprovados pela )
CONTRATANTE.

7.29 A separacéo/segregacio e o armazenamento correto do residuo gerado por ela (Unidade de Alimentag&o
e Nutricéo)

7.30 Manter nas suas atividades, total e exclusiva responsabilidade por seus atos e de seus empregados,
isentando a UFAM de toda e qualquer responsabilidade.

7.31 Responsabilizar-se pela manutengio do imével, cabendo a CONTRATADA entregar, findo o prazo do
contrato, o imével nas mesmas condi¢des recebidas.

7.32 Zelar pela conservagao, troca de [ampadas e luminarias, torneiras, tomadas e limpeza das dependéncias
do Restaurante, com atencdo & higiene e esterilizac&o de bandejas, pratos, talheres e outros utensilios de
cozinha e copa .

7.33 Responder civil e criminalmente pelos prejuizos causados ao imével ou aos servidores da UFAM a que,
der causa, ou pelos danos causados por seus subordinados, empregados, prepostos ou contratados.

7.34 A CONTRATADA compromete-se ainda a:

a) Providenciar as licengas junto aos o6rgdos publicos competentes apresentando as mesmas a
COMISSAO DE FISCALIZAGAO da UFAM;

b) Nao deixar expostos no local, caixas e embalagens ou quaisquer outros objetos que comprometam a
boa aparéncia do local;

c) Nao afixar e ndo permitir que qualquer pessoa afixe cartazes, folders ou outro tipo de propaganda
nas paredes externas dos refeitérios e /ou restaurantes, sendo permitido 8 CONTRATADA a instalagéo

de um mural de dimensdes n&o superiores a 3m? para afixacao de avisos e cartazes.

7.35 E vedado 3 CONTRATADA:
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a) Utilizar as dependéncias da CONTRATANTE para fins diversos do objeto contratado;
b) Servir alimento contaminado ou deteriorado e com data de validade vencida;
¢) Deixar de cumprir o horario de funcionamento determinado pela CONTRATANTE;

d) A utilizagdo dos refeitérios e /ou restaurantes para qualquer outro fim que n3o o previsto neste
Termo de Referéncia, sendo vedado, ainda, ac CONTRATADO, transferir a permiss&o, locar,
_ sublocar, ceder ou emprestar o imovel, ainda que parcialmente.
e) Deixar de implantar o Manual de Boas Praticas.

8. DAS SANGOES

B.i O atraso injustificado na execug¢do do objeto da permissao sujeitara a CONTRATADA & multa de mora de
0,5 (cinco décimos por cento) sobre o valor global da permiss&o, para cada dia de atraso, observado o prazo
maximo de 05 (cinco) dias Uteis.

8.2 A multa de que trata este item n3o impedira a cassacdo da permissdo pela CONTRATANTE e a aplicacdo

de outras sangdes.

8.3 Pela inexecucéo, total ou parcial Hc; objeto da permisséo, ultrapassado o prazo estabelecido no item 7.1, a
CONTRATANTE podera aplicar a CONTRATANTE as seguintes sangdes, isolada ou cumulativamente:

a) Adverténcias e notificagfes;
b) Multa, meramente moratéria, como previsto no item 8.1, ou multa penalidade de até 15% (quinze por
cento) sobre o valor global da permissao.

8.4 A suspenséo temporaria de participacéo e impedimento de contratar com a CONTRATANTE por prazo néo
superior a 02 (dois) anos.

8.5 A declaragéo de idoneidade para licitar ou contratar com a CONTRATANTE, enquanto perdurarem os
motivos da punigao;

8.6 As sangOes previstas nos itens 8.1 e 8.2 poderdo ser aplicadas juntamente com o item 8.3, alinea b,
facultada a defesa do interessado, no prazo de 05 (cinco) dias Uteis.

8.7 A sangao estabelecida no item 8.5 é de competéncia exclusiva da Autoridade Competente, podendo ser
aplicada juntamente com o item 8.3, alinea b, facultada a defesa do interessado no respectivo processo, no
prazo de 10 (dez) dias a contar da abertura de vista.

8.8 As multas serdo recolhidas no prazo de 05 (cinco) dias Uteis a contar da intimagéo da deciséo
administrativa que as tenham aplicado, ou ainda, quando for o caso, cobradas judicialmente.

8.9 Os valores das multas seréo fixados em reais, na data de sua aplicagéo e sera corrigida pelo IGPM na data
da liquidagéo.
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8.10 As penalidades previstas neste Termo de Referéncia poderdo deixar de ser aplicadas, total ou
parcialmente, a critério da Autoridade Competente, se entender as justificativas apresentadas como tais.

8.11 O n&o cumprimento injustificado das obrigacées contratuais, por parte da CONTRATADA, sujeita-la-a, -
também, as penalidades previstas nos artigos 86 a 88 da Lei 8.666 ¢ art. 7° da Lei 10.520/02.

9. DAS DISPOSIGOES FINAIS

9.1 E proibida a utilizagdo do ambiente dos refeitérios e /ou restaurantes, pela CONTRATANTE, para reunides
ou atos publicos.

9.2 O alvaréa de funcionamento requerido pela CONTRATANTE as autoridades publicas devera conter somente
as atividades constantes do objeto do instrumento contratual, mesmo quando os objetivos previstos no
respectivo contrato social ou estatuto sejam mais amplos.

9.3 Cabe a CONTRATANTE manter a area dada em concessio de uso permanentemente dotada de
aparelhagem adequada a prevenc;éo_e extingédo de incé'ndio e sinistros, mantendo igualmente o seu pessoal
instruido quanto ao emprego eficaz daqu_e,la,aparelhagem.
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REFERENCIAS i

Associagdo Brasileira das Empresas de Refeicbes Coletivas - ABERC. Manual ABERC de praticas de
elaboragido e servigos de refeigdes para coletividades. 8%ed. Sao Paulo: 2003. 288p. BRASIL.

Associér;éo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT). NBR 9050. Acessibilidade a edificagdes, mobiliario,
espacos e equipamentos urbanos.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) N°
216. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagéo. 2004.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Portaria N° 2914, de 12 de dezembro de 2011.
Dispde sobre os procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e
seu padrao de potabilidade. Ministério da Saude, 2011. _

BRASIL. Ministério do Trabalho . Norma Regulamentadora (NR) N° 24. Condicdes sanitarias e de conforto
nos locais de trabalho.

MANAUS. Lei N° 392. Disp&e sobre a competéncia e campo de agédo da Secretaria Municipal de Satde. 1997.

MANAUS. Decreto N° 3910 (Cédigo Sanltarlo de Manaus) Aprova o Regulamento a que se refere o artigo
24 da Lei 392 de 27 de junho de 1997, que dispde: sobre normas da promog¢&o, preservagio e recuperagio

da saude, no ambito da cidade de Manaus-, no ce,;mpo de competén_cua da Secretaria Municipal de Saude e
da outras providéncias. 1997.

ANEXOS

Anexo A — Memorial descritivo e plantas do espago fisico e das instalagdes para servigo de alimentagéo na
Faculdade de Direito (FD).

Anexo B — Memorial descritivo e plantas do espago fisico e das instalagdes para servico de alimentag&o na
Faculdade de Educagé&o Fisica e Fisioterapia (FEFF).

Anexo C — Memorial descritivo e plantas do espago fisico e das instalagdes para servico de alimentagéo na .
Faculdade de Tecnologia (FT).

Anexo D — Memorial descritivo e plantas do espago fisico e das instalagdes para servico de alimentag&o no
Instituto de Ciéncias Humanas e Letras (ICHL).

Anexo E - Memorial descritivo e plantas dos balcées térmicos quente e frio para servigo de alimentagéo nas
dependéncias da CONTRATANTE.
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SERVICOS

CNPJ 07.844.800/0001-38 / L.E. 04.222.765-8

R Bemfica

Manaus, 01 de Junho de 2015.

A Universidade Federal do Amazonas

Prezados Senhores,

A empresa Bemfica Servigos, vem por meio desta, apresentar
proposta de prego relativa ao servigo de fornecimento de refeicdes, primando
pela parceria e n&o interrupcdo do mesmo, manter o preco que vem sido
praticado, até que ocorra o processo licitatério.

Segue o valor conforme tabela abaixo:

ESPECIFICACAO UND.

VALOR UNITARIO

R$ 1,59 (Um real e cinquenta e nove

"DESJEJUM Und.
centavos)
REFEICAQ Und. .
& R$ 6,51 ( Seis reais e cinquenta e um
centavos )
Atenciosamente,
CASERVILOS

CARLA DA SILVA BETFE R ERE AS
Representante Legal
CPF: 342.591.982-20

Rua Fortaleza, 201. BI.01 Sala 07 — Centro Co

Adriandpolis, Manaus —

mercial Adriandépolis

CEP 69057-080 / Fone/Fax 092 3307 4471
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
Gabinete da Reitoria
Pré-Reitoria de Administracao e Finangas

PROCESSO N° 23105.012758/2015

DISPENSA DE LICITAGAO n° 59/2015

~ _ DESPACHO

Diante da manifestagdo da Procuradoria Geral Federal da Universidade Federal do
Amazonas no Despacho, com base no art. 24, inciso IV, da Lei n® 8.666/93, autorizo a contratag@o
direta, por meio de DISPENSA DE LICITACAO, da empresa CARLA DA SILVA BEMFICA FREITAS
EPP, inscrita no CNPJ sob n® 07.844.800/0001-38, para a prestagao de servicos de exploragdo de
atividades comerciais em restaurante para fornecimento de refeigdes, nas espécies desjejum, almogo e
jantar, pelo valor global de R$ 3.605.184,00 (trés milhdes, seiscentos e cinco mil, cento e oitenta e
quatro reais).

- Manaus, 02 de julho 5,

o4 -
Ar o Aralijo de Souza Junior
0-Reitor de Administragdo e Finangas

Com base no Artigo 26 da Lei n° 8.666/93, ratifico a decis&o supra da Pro-Reitoria de
Administragao. Publique-se no Diario Oficial da Uni&o.

Manaus, 02 de julho de 2015.
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Termo Aditivo de Reduglo de Vigéncia - Concedente: CAPES CNPJ- 00.889.834/0001-08 - Objctivo Encerramento de Vigéncia, - Signatarios -

Bolsas no Pais, pelo beneficiirio (a).
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Termo Aditivo de Redugdo de Vigéncia - Concedente: CAPES CNPJ: 00.889.834/0001-08 - Objetive: Encerramento de Vigéncia, - Signatarios -
pelo beneficirio (a).

Bolsas no Pais,

Termo Aditive de T ia -
Internacionais - Substituta ¢ pelo bencficiario (a).

EMPRESA BRASILEIRA DE SERVICOS HOSPITALARFES
EBSERH - FILIAL HOSPITAL UNIVERSITARIO
DE BRASILIA

mugo DE LICITACAO
PREGAO ELETRONICO N* 4222015 - UASG 155009

N° Processo: 23039000195201541 Objeto: Pregio Eletrénico -
Aquisigio de material especifico para o Centro de Patologia Clinica
do HUB com empréstimo de cquipamentos, referente ap Pregio
042/15 Total de ltens Licitados: 00058, Edital: 03/07/2015 de 08500
as 12h00 e de 14h ds 17h00, Endereco: Av, L2 Norte - Sgan 604/605
Asa Norte - BRASILIA - DF, Entrega das Propostas; a partir de
03/07/2015 as 08h00 no site www.comprasnet.gov.br. Abertura das
Propostas: 15/07/2015 as 10h00 site www.comprasnet.gov.br. Infor-
magdes Gerais: Edital disponivel no portal www comprasgoverna-
mentais.gov.br .

SUSANA SOUSA CAMPOS
Pregocira

(SIDEC - 02/07/2015) 155009-26443-2014NEB00069

FILIAL HOSPITAL UNIVERSITARIO DE SANTA MARIA

EXTRATO DE INEXIGIBILIDADE
DE LICITACAO N° 7/2015 . UASG 155125

N® Processo: 23541000098201590 . Objeto: Prestacio de servicos de
manutencdo preventiva ¢ corretiva dos squipamentos de digitalizagao
€ impressdo para radiografia computadorizada do HUSM. Total de
liens Licitados: 00001. Fundamento Legal: Art 25% Caput da Lei n°
8.666 de 21/06/1993 Justificativa: O fornecedor possui carta de
exclusividade expedida pela ABIMED Declaragao de Inexigibilidade
em 02/07/2015. JOAQ BATISTA DE VASCONCELLOS, Gerente
Administrativo, Ratificagdo em 02/07/2015. ELAINE VERENA RE.
SENER. Superintendente. Valor Global- RS 105.24624, CNPJ CON.-
TRATADA : 09.032.626/0001-54 AGFA HEALTHCARE BRASIL
IMPORTACAO E SERVICOS LTDA

(SIDEC - 02/07/2015) 155125-26443-201 SNES00008
EXTRATO DE INEXIGIBILIDADE

DE LICITACAO N* 1872015 - UASG 155125

N° Processo: 23541000277201513 . Objeto: Aquisicdo de Pecas para
conserto de venuladores pulmonares marca Intermed (Registros Pa-
rimaniais n°s 115504, 06761 . 115506, 067619, 161454, 161456,
157022 ¢ 065065). Total de Itens Licitados: 00063, Fundamento Le-

Este documento pode ser verificado no endereco elelrbnico htp:/Awww i, gov. brvauseric

pelo codigo 00032015070300043

Prarrogacdio de Vigéneia - Concedente CAPES CNPJ: 00.889 834/0001

pela CAPES: Mircio de Castro Silva Filho - Diretor de Programas e

DIRETORIA DE RELACOES INTERNACIONAIS
EXTRATO DE TERMO ADITIVO

[PVEs F04 172017

gal; Art. 25°, Caput da Lei n® 8666 de 21/06/1993 . Justificativa: O
farnecedor possui carta de exclusividade expedida pela ABIMO. De-
claragdo de Inexigibilidade em 02/07/2015 JOAO BATISTA DE
VASCONCELLOS.  Gerente Administrativo. Ratifica¢do
02/07/2015. ELAINE VERENA RESENER. Supcrintendente. Valor
Global: R$ 7.968,29 CNPJ CONTRATADA 05.316.114/0001-69
MEDICAL SUL EQUIPAMENTOS MEDICOS LTDA - ME.

(SIDEC - 02/07/2015) 155125-26443-2015NE800008

AVISO DE LICITACAQ
PREGAO ELETRONICO - N* 70/2015 - UASC 155125

N° Processo: 23541000184201581 Objeto: Pregdo Eletrénico -
AQUISICAO DE MEDICAMENTOS GERAIS NAOQ INJETAVEIS
Total de Itens Licitados 00137 Edital: 03/07/2015 de 08h00 as
12h00 e de 13h &s 17h00 Enderego: Av, Roraima, N. 1000, Ed.22,
Bairro Camobi Camobi - SANTA MARIA - RS. Entrega das Pro-
postas: a partir de 03/07/2015 s 0Shoo no site www.compras-
nel.govbr. Abertura das Propostas:  16/07/2015 4s 09h0 site
www.comprasnet.gav.br. Informagdies Gerais: O cdital estara dispo-
nivel no site htm.I,’www.comprasgovcmamcnmis‘guv br,

LUCIANE DA VEIGA CUNHA
Chefe da Unidade de Licitugaes

(SIDEC - 02/07/2015) 155125-26443-201 SNES00008

FUNDACAO DE APOIO AOQ DESENVOLVIMENTO
DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO

AVISO DE LICITACAQ
PREGAO ELETRONICO N* 37/2015

Aviso de Pregio Eletrénico ne 037/2015. Objeto; Aquisigao
de Reagentes Quimicos para o Laboratério de Pesquisa em Quimica
Analitica da Universidade Federal do Maranhio - UFMA. Abertura
das propostas: 21/07/2015 as 09h - Disputa de Lances: 4s 10H, no site
www licitacoes-¢ com br. Entrega das propostas: & partir de
03/07/2015 4s 10h. Edital disponivel nos enderegos: www.fade.org br
€ www licitacoes-¢.com br Informagaes: licitacoes@fade.org br.

MAURICIO ASSUERO
Seerctirio Exceutive dy FAL

-08 - Objetivo Prorrogagie de Vigéncia » Signatarios -

, “.._»
mﬂmm!_.
v 2 — _130/08

pela CAPES: Marilene Maria Augusto Vieira - Diretora de Relagdes

FUNDACAO UNIVERSIDADE DO AMAZONAS

EXTRATO DE DISPENSA
DE LICITACAO N® 5972015 - UASG 154039

N° Processo: 23105.012758/2015 | Objeto: Prestagdo de servigos de
exploragdo de atividades comerciajs em restaurante para fomecimento
de refeigdes, nas espécies desjejum, almago ¢ Jjantar. Total de [tens
Licitados: 00001. Fundamento Legal: Art. 24° Inciso 1V da Lei n®
8.666 de 21/06/1993., Justificativa: Contratagiio emergencial Decla-
raco de Dispensa em 02/07/2015. ARMANDO ARAUJO DE SOU-
ZA JUNIOR. Pré-reitor de Administragdo e Financas. Ratificagdo em
02/07/2015. MARCIA PERALES MENDES SILVA. Reitora. Valor
Global: RS 3.605.184,00, CNPJ CONTRATADA, : 07.844.800/0001-
38 CARLA DASILVA BEMFICA FREITAS.

(SIDEC - 02/07/2015) 154039-15256-2014NE800201

EXTRATO DE TERMO ADITIVO N°* 172015 - UASG 154039
Nimero do Contrato: 22/2014, N° Processo: 23105.000974/2014
PREGAO SRP N° 29/2014. Contratante: FUNDACAO UNIVER-
SIDADE DO AMAZONAS-CNPJ Contratado:  11347955000136.
Contratado - MS ENGENHARIA LTDA - EPP -Objeto: Prorrogar o
prazo de vigéncia do Contrato n° 2212014, por mais 60 dias, bem
como o acréscimo de R$ 841.241,50 a0 valor global. Fundamento
Legal: Lci 8.666/93. Vigéneia: 15/07/2015 a 12/08/2015. Valor Total:
R3841.241,50. Fonte: 112000000 - 2014NEB00897. Data de Assi-
natura: 01/07/2015,

(SICON - 02/07/2015)

N AVISO DE LICITACAO
PREGAO ELETRONICO - N° 2552015 - UASG 154039

N Processo: 23105.015961/2014 .
o da presente licitagio é o registro de

s 12h00 e de 14h 4s 16n59, Endereco: Av, General Rodrigo Octavip

Aleixo Eslrmlo Santo - MANAUS - AM.
Entrega das Propostas: a partir de 06/07/2015 4s 08h00 no site
Www.comprasnet gov.br. Abertura das Propostas:  16/07/2015 s
10h00 site Www.comprasnet gov. br.

WALLACE ANCELMO DOS SANTOS
Pregociro

(SIDEC - 02/07/2015) 154039-00001-2015NE8000 13

Documento assinado digitalmente conforme MP n* 2.200-2 de 24/08/2001, que institui a

Infracstrutura de Chaves Piblicas Brasileira - ICP-Brasil.



SERVICO PUBLICO FEDERAL
SIAFI - SISTEMA INTEGRADO DE ADMINISTRACAC FINANCEIRA DO GOVERNO FEDERAL

NOTA DE EMPENGH 0

PAGINA: 1

EMISSAO + 03Jull5 NUMERO: 2015NE800437 ESPECIE: EMPENHO DE DESPESA

EMITENTE  : 154039/15256 - FUNDACAQ UNIVERSIDADE DO AMAZONAS N
. CNPJ : 04378626/0001-97 FONE: 3305-1497 _ DCCONV

ENDERECO  : AV: GENERAL RODRIGO OCTAVIO JOR- DAO RAMOS, 3000,CAMPUS, ALETXO s |

MUNICIPIC : 0255 - MANAUS UF: AM CEP: 69077-000 xﬁm%i}Jf

CREDOR : 07844800/0001-38 - CARLA DA SILVA BEMFICA FREITAS

ENDERECO  : FORTALEZA 201 BLOCO 1 ADRIANOPOLIS

MUNICIPIO : 0255 - MANAUS UF: AM CEP: 69057-080

TAXA CAMBIC: :

OBSERVACAO / FINALIDADE

CUSTEAR DESPESAS COM SERV.TERC.P, JURIDICA COM FORNECIMENTO DE REFEICOES, NAS
ESPECIES DESJEJUM, ALMOCO E JANTAR PARA UFAM. REFERENTE DISPENSA N°59/2015-
PROAP. REFERENTE AQ PROC.N0012758/2015—PROADM. PROC ORIGEM: 2015DI00059

CLASS : 1 26270 12364203240020013 087564 0100000000 339039 151419 MAC04G2312N
TIPO : GLOBAL MODALIDADE DE LICITACAO: DISPENSA DE LICITACARO

ARO: LET 8666 INCISO: 04 PROCESSO: 23105.012758/2015
UryMUNICIPIO BENEFICIADO: AM /
ORIGEM DO MATERIAL ;
REFERENCIA DA DISPENSA: ART24/04 LEI 8666/93 NUM. ORIG.:

VALOR EMPENHO : 150.000, 00

CENTO E CINQUENTA MIL REAIS****'k**************-}r*******************************
***********-k**************‘k**'k**'k*********************************************

ESPECIFICACAO DO MATERIAL OU SERVICO

ND: 339039 SUBITEM: 41 -FORNECIMENTO DE ALIMENTACAOQ
SEQ.: 1 QUANTIDADE: 0,04161 VALOR UNITARIO: 3.604.902, 66
VALOR DO SEQ. : 150.000, 00

CANTINA / BAR / LANCHONETE / REFEICAQ RAPIDA / RESTAURANTE
000015210 ‘

stacdo de servicos de exploracdo de atividades comerciais ®M restaurante pa
raffornec1mento de refeigdes, n écies desjejum, almogo e jantar.

ToTAL ; 150.000, 00

AR

A.DE SOUZA JUNIOR GUIOMAR RAMOS
ENADOR

MIRANDOLA
GESTOR FINANCEIRO




Poder Executivo
Ministério da Educacgio

Universidade Federal do Amazonas
Pro-Reitoria de Gestdo de Pessoas

PROCESSO 33K5- 06236 5112005
ASSUNTO: LO&,bth\t\ca‘o t \mm\(wm(au ,
INTERESSADO: (001 . (oteres & (onJEuiel .

DESPACHOS

Data:(§ /03 /Z201S.
Para: DRESSY -
LE Ornem Do /m KELT( m ELU'\(Y\\NVLO ?;;m 7@01&21}0‘&&

Data: __ /__ /[ __
Para:
Assinatura
Data: __/_ | __
Para:

Assinatura

Av. Rodrigo Otavio Jorddo Ramos, 6.200 - Campus Universitario Senador Arthur Virgilio Filho
Setor Norte — CEP 69.077-000 — Manaus — AM



i, Poder Executivo
=2 Ministério da Educacgio

W7 Universidade Federal do Amazonas
Pro-Reitoria de Gestao de Pessoas
Departamento de Assisténcia Estudantil

Memo n® 397.2015 Manaus, 20 de julho de 2015

A Sua Senhoria
Professora Dr. Kathya Augusta Thomé Lopes
Pro-Reitora de Gestdo de Pessoas

Senhora Pro-Reitora,

1 Ao cumprimenta-la cordialmente venho por meio deste atender a solicitagdo do
memo 283/2015-DCC/PROADM, processo nr. 23105.067651/2015 de 07 de julho do corrente
que trata a indicagfio do Gestor, fiscal técnico e fiscal administrativo do contrato 12/2015 — RU
Campus/Manaus, conforme segue:

Nome Siape Atribuicdo

Gilmar Soares da Silva 0400295 Gestor do Contrato
Rogério do Nascimento Carvalho 6401627 Fiscal Administrativo
A ser indicado Fiscal técnico

2 Na oportunidade sugiro que o servidor indicado para atuar como fiscal técnico,
seja profissional da area de nutri¢do, os quais encontram-se lotados no SIASS.

Atenciosa e
UNIVERSIDADE Fi gl. AMAZONAS
de/Gestio de Pessoas

Departamento de Assisténcia Estudantil

//j////

Daniel Ferreira de Castro -NAS
DIRETOR NIVERSIDADE FEDERAL 00 A:é‘ssom
UPR6~REITOR1A DB GESTAO DB
SECRETARIA/GABINETE e
sido s 20 CTN LS4 L=
R ol —

=
Av. Gal. Rodrigo Otavio, 6200, Coroado, Campus Universitario, Bloco da Reitoria.
CEP: 69077-000 — Manaus/AM Telefones: (92) 3305-1795 e-mail: daest@ufam.edu.br



Poder Executivo

Ministério da Educagdo

Universidade Federal do Amazonas
Pro-Reitoria de Gestédo de Pessoas

PROCESSO J2405.06365) | J0LS -
ASSUNTO: Dowwumefiﬂ |2 JUFOUYWA(th
INTERESSADO: JUMEACLES 1 Seedinores Pl 0 (Dur mrrg W2l aus.

DESPACHOS

Data: } 703/20\S -
Para: _GES(O | QLIRSS .

DE OEM i Vid-REinoeh s GEST &?ESSOBS,?KOFW
e RTHY & MUGUSTAA - LOPES . ELR MM § EXPEDE UTE , PArA
JUMCRACED SE UM SErli oy b MFR B WUTRICAD , PATA ANMD
W0 FISCAL TEOME0 N0 (ONTERTO 12 B80S~ U | V) AW S -

U&I%ERSIQADE.EEEEBALW_AMMAS
PRO-REITORIADEGESTAO DE PESSOAS

Data: __ /__ /__
Para: A W W’
' (_Andreia Nascimento Rocha
Siape n® 1659422
Assinatura
Data: __/__/__
Para:

Assinatura

Av. Rodrigo Otavio Jorddo Ramos, 6.200 - Campus Universitario Senador Arthur Virgilio Filho
Setor Norte — CEP 69.077-000 — Manaus — AM



Ministério do Planejamento, Or¢amento e Gestfio.

Secretaria de Gestdo Publica.

Subsistema Integrado de Atengdo a Satide do Servidor — SIASS.
Unidade SIASS/UFAM.

7 ~
AM A
Zat’:

Oficio n.° 400/2015— SIASS/UFAM

Manaus, 23 de julho de 2015.

A Sua Senhoria a Senhora

KATHYA AUGUSTA THOME LOPES

Pré-Reitora de Gestdo de Pessoas — PROGESP/UFAM

Av. Gal. Rodrigo Octavio Jorddo Ramos, 3000 — Campus Universitario Arthur Virgilio Filho —
Coroado 1.

69.077-000 — Manaus/AM

Assunto: Indicac¢éio de fiscal técnico do contrato n° 12/2015.
Senhora Pro-Reitora,

Com os devidos cumprimentos, vimos atender a solicitacio do Memo. 283/2015 —
DCC/PROADM, constante do processo n® 23105.067651/2015, que trata da indicagdo de
servidor para atuar como fiscal téenico no contrato n° 12/2015 — RU/Campus/Manaus.

Dessa forma, por ordem do Gestor do SIASS, o senhor Dr. Jorge Masullo de Aguiar,
indica-se a profissional de nutrigio CARLA ALESSANDRA DE OLIVEIRA para exercer
supracitada funcdo. Por fim, devolvemos o processo n° 23105.067651/2015 junto com este

oficio.

Estamos a disposi¢éo para sanar quaisquer duvidas.

Respeitosamente,

\Tf\w C%“@QJ\W ‘:_Q)‘\M?Q

ANA CAROLINA DE FREITAS FERREIRA

Agente Administrativo em exercicio na unidade SIASS/UFAM

Unidade SIASS - Universidade Federal do Amazonas.
Av. Rodrigo Octavio, 6200, Campus Universitario Senador Arthur Virgilio Filho — Coroado.
Setor Sul, Pavilhdo — Prof. Onias Bento da Silva Filho.
69077-000 — Manaus - Amazonas
Tel.: (92) 3305-4228 — E-mail: admsiassufam@hotmail.com



Poder Executivo
Ministério da Educacgio

Universidade Federal do Amazonas
Pro-Reitoria de Gestio de Pessoas

PROCESSO 2315 .061¢G51] Z0AS .
ASSUNTO: AubiCresd De SeruitoreS VIQ COMIAY0 v2 /s
INTERESSADO: _000¢l . Dt (BUTIRATCR & (Oud € uod -

DESPACHOS

Data: iglﬂ_%/._d_’b
Para: _000CL . pe (,(;mw@wﬁ v CondEn e

be Otdem ba’ Vi BEATOTR " HOF O A Leiye duGueTh
/HOW\E \WOVES, EBUAMINUG M mmmugi &umpoqu, (}50\\1,(_1—

TADS - i
PRO-REITORIA DE GESTAO DE PESSOAS

E /:}Andreia % ento ﬁocF

Data: 4 6B /45 Siapé n° 1659422
Para: & cad. Coremngiy - e I’szn
Memhe MIDICACA) ACS ArS Do Processt DRI PAL, o,

OB O ZECEIOOERTD  CarCorNhante 0D PR @SSO 23UedH.

OO0 SAF(I0]S , 8O RoMy, A CopP RATDA  Solac v BEIAL  Comted-

WAL . COMPOMNCALR  ADS  DOTERESSACOS.

UNIVERSIDADE FLDOAMAZvCe)rNﬂgS

Data: __ /__/
Para:

Assinatura

Av. Rodrigo Otévio Jorddo Ramos, 6.200 - Campus Universitario Senador Arthur Virgilio Filho
Setor Norte — CEP 69.077-000 — Manaus — AM




Poder Executivo

Ministério da Educacéo

Universidade Federal do Amazonas
Pré-Reitoria de Administragao e Finangas
Departamento de Contratos e Convénios

MEMO N° 336/2015 - PROADM/DCC
Manaus, 04 de agosto de 2015.

Ao Diretor Executivo da UFAM
Prof°. JOSE DANTAS CYRINO JUNIOR

Tendo em vista a necessidade de designarmos um fiscal para o Contrato n® 12/2015 — FUA/
CARLA DA SILVA BEMFICA FREITAS EPP, cujo objeto consiste na prestagdo de servigos de
fornecimento de refeigdes, desjejum, almogo e jantar para o Campus Manaus, submeto a indicagéo da
servidora CARLA ALESSANDRA DE OLIVEIRA, para atuar como fiscal tecnico.

Respeitosamente,

Alline JéssicaRi ampos Vieira
Diretora do Departamento de Contratos e Convénios

Av: Rodrigo Otavio, 6.200, Corcado, Campus Universitario, Centro Administrativo, CEP: 69077-000 — Manaus/AM Telefone: (82) 3305-
1790. E-mail: deconv@ufam.edu br



Poder Executivo

Ministério da Educacao
~ Universidade Federal do Amazonas 23
>” Gabinete da Reitora /

PORTARTIAN®2269/2015

O VICE-REITOR DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS,
no exercicio do cargo de Reitor, usando de suas atribuigdes estatutarias, e

CONSIDERANDO o MEMO N° 336/2015 — PROADM/DCC, datado de 04
de agosto de 2015, protocolizado sob n® 23105.067651/2015, subscrito pela Diretora do
Departamento de Contratos € Convénios da Pré-Reitoria de Administragdo e Finangas, Alline
Jéssica Ribeiro Cruz Campos Vieira;

CONSIDERANDOQO a competéncia estabelecida no Artigo 21 do Estatuto da
Universidade Federal do Amazonas,

RESOLVE:

I-ATRIBUIR aservidora CARLA ALESSANDRA DE OLIVEIRA,
lotada no Subsistema Integrado de Atengdo a Satde do Servidor — SIASS/UFAM, Matricula
SIAPE n° 1479261, a incumbéncia de fiscalizar o Contrato n° 12/2015, cujo objeto consiste na
prestacdo de servigos de fornecimento de refei¢des, desjejum, almogo e jantar para o Campus
Manaus, celebrado entre a FUA e a empresa CARLA DA SILVA BEMFICA FREITAS
EPP.

Il — DISPOR que, no exercicio de seu mister, a servidora designada devera:
a) Solicitar & contratada e seus prepostos, ou obter da Administragdo,
tempestivamente, todas as providéncias necessarias a0 bom andamento dos
servigos;

b) Assegurar-se de que o nimero de empregados alocados ao servi¢o pela
contratada € suficiente para o bom desempenho dos servigos;

c¢) Fiscalizar o cumprimento das obrigagdes e encargos sociais e trabalhistas
pela contratada, compativel com os registros previstos no subitem anterior,
no que se refere a execugdo do contrato;

d) Emitir pareceres em todos os atos da Administrag@o relativos & execugéo
do contrato, em especial aplicagdo de sangdes, alteragdes e repactuagdes do
contrato;

e) Determinar o que for necessario para regularizagdes das ocorréncias,
inclusive formalizando 2 contratada a solicitagdo das providéncias devidas,
de acordo com a necessidade;

f) Registrar em documento proprio, diariamente, as ocorréncias
relacionadas com as obrigagdes contratuais, elaborando, semanalmente,
relatério circunstanciado concernente aos trabalhos de fiscalizagio;

g) Encaminhar proposta de aplica¢do de penalidade ou rescisdo do contrato
a autoridade superior, quando o objeto estiver sendo executado de forma
irregular, em desacordo com as especificagdes e, ainda, quando constatada a
paralisagio da execugdio ou cometimento de faltas que ensejem a adog@o
dessa medida, garantindo ampla defesa & empresa inadimplente;



%. Poder Executivo

Ministério da Educagao
Universidade Federal do Amazonas
2’ Gabinete da Reitora

PORTARTIAN®2269/2015

h) Comunicar & autoridade superior o término da vigéncia do Contrato, com
antecedéncia necessdria, para adogdo dos procedimentos que forem
recomendados;

i) Atestar as faturas correspondentes as etapas executadas, apds a
verificacdo da conformidade dos servigos, para efeito de pagamento;

j) Estabelecer a periodicidade, conforme a necessidade do servigo
contratado, da interlocugdo do fiscal com o preposto das empresas
contratadas;

k) Encaminhar a Pro-Reitoria de Administragdo e Finangas, ao final de cada
trimestre do exercicio financeiro, relatério sucinto das ocorréncias inerentes
ao contrato, para efeito de acompanhamento;

1) Apresentar relatorio parcial de execugdo dos servigos contratados a cada
solicitagfio de pagamento, bem como de relatorio final ao término da vigéncia
dos contratos para que, diante dessas informagdes, respectivamente, possam
ser efetuados os pagamentos, encerrados os processos de contrata¢do;

m) Realizar, por ocasifio do processo de aplicagdo de penalidade ou resciséo
contratual, a apuragdo e quantificagio dos danos causados ao erério pelas
irregularidades cometidas pela contratada, encaminhando formalmente &
autoridade superior, para fins de providéncias de ressarcimento;

n) Manter, em arquivo proprio, toda a documentagdo referente ao
acompanhamento dos contratos, inclusive das providéncias adotadas.

III - ADVERTIR que a servidora designada para desempenhar os encargos
descritos nesta Portaria, respondera civil, penal e administrativamente pelo eventual exercicio
irregular das atribuigdes que ora lhe séo conferidas.

Dé-se ciéncia e cumpra-se.

REITORIA DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS, em
Manaus, 17 de agosto de 2015.

bof /) !&1[1 /A ’\_/

HEDINALDO NARCISO LIMA
Vice-Reitor, no exercicio do cargo de Reitor
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Diério Oficial da Unido - secio 3

N°® 174, sexta-feira, 11 de setembro de 2015

FUNDACAO UNIVERSIDADE DO AMAZONAS

EXTRATO DE RESCISAO

CONTRATO N*® 122015

N* Processo: 23103 .012758/2015, Contratan
VERSIDADE DO AMAZONAS
07844800000138. Contratado CARLA
FREITAS -Objeto: Rescisio do Contrato o dando por en-
cermda a confralagdo da prestagdo dos servigos de exploragio de
atividades comerciais para fomecimento de refeigdes. . Fundamento
Legal: Artigo 79. Il da Lei 8.666/93Data de Rescisdo: 05/09/2015

(SICON -

te: FUNDACAO UNI-
-CNPJ Conrratado
SILVA BEMFICA

10/09/2015)

AVISO DE ALTERACAQ
PREGAO N? 6012015

Comunicamos que o edital da licitagdo supracitada, publi-
cada no D.O U de 03/09/2015 foi alterado. Objcto: Pregio Eletrénico
- Contratagio de empresa especializada na prestagdo dos servigos de

transporic ¢ logistica de cargas, volumes, encomendas ¢ bens ma-
teriats de propricdade ou de interesse da Universidade Federal do
Amazonas para atendimento das suas nccessidades, abrangendo o
Campus Manaus ¢ unidades dispersas, Fazenda Experimental. os
Campi localizados em lacoatiaryAM, Coari/AM, Parinting/AM, Hu-
maitd/AM ¢ Benjamin Constant/AM, bem como demais localidades
que se fizerem necessanas, conforme condigbes, quantidades, exi-
géncias ¢ estimativas conditas no Termo de Referéncia, anexo 7 I do
Edital. Total dc itens Licitados: 00006 Novo Edital: 11/09/2015 das
08h00 as 12h00 & d13h00 as 17h00. Endercgo: Av. General Rodrigo
- 6200 Coroado - MANAUS - AM_ Entrega das Propostas: a partir de
1092015 as 08hOO no site www.comprasnet govbr Abertura das
Propostas: 23/0%/2015. as 10h00 no site www.comprasnct.gov br

TIAGO LUZ DE OLIVEIRA

(SIDEC - 10/09/2015) [34039-00001-2015NE000201

AVISO DE LICITACAO
PREGAO N? §1/2015 - UASG 154039

N* Processor 23105.020806/2015 . Objeto: Pregdo Eletrénico - Re-
gistro de Prego para cventual aquisigio de Material De Consumo
(envelope e selo grafico), conforme especificagdes ¢ quantitativos no
Anexo | Termo de Referneia deste Edital, para atender a Comissao
Permancnte de Concurso / COMPEC da Universidade Federal do
Amazonas. Total de ltens Licitados: 00002, Edital: 11/0%2015 de
08h00 as 12h00 ¢ de 13h as 17h00. Enderego: Av. General Rodrigo |,
6200 Corcado - MANAUS - AM. Entrega das Propostas: a partir de
11/09/2015 as 08hO0 no site www.comprasnet.gov.br, Abcrtura das
Propostas: 23/09/2015 s 10h00 site www.comprasnet gov br.

ADRIANA PAULA MALA DE SCUZA

Prosocita

(SIDEC - 10/09/2015) 154039-00001-2015NE000201

FUNDACAQ UNIVERSIDADE DE BRASILIA
DECANATO DE GESTAO DE PESSOAS

EXTRATO DO EDITAL NY 394, DE 9 DE SETEMBROQ DE 2015

SELECAO PUBLICA SIMPLIFICADA PARA PROFESSOR TEMPORARIO/RESULTADO FINAL

A FUB/FUNDACAQ UNIVERSIDADE DE BRASILIA nos termos da Lei n. 8.745/1993 ¢ alteragdes introduzidas pela Lei n. 9.849/1999, toma pablico o resultado final do Processo Scletive Simplificado
paia Professor Substituto de acordo com a homologagio da Unidade Académica, conforme discriminagao a scguir

Edital Convocatorio Unidade Academica

N33 ls
DO de 1108 2015

Pepartamento de Engenharia Mocinica I

iemas Mecinicos - Desenbo Téenico

EXTRATO DO EDITAL N' 395, DE 9 DE SETEMBRO DE 2015

4 [Candidalos Aprovados
1A Carolina Cardaso de Sousa
aro Campos Fureeica

MARIA ANGELA GUIMARAES FEITOSA
Dovana

SELECAQ PUBLICA SIMPLIFICADA PARA PROFESSOR TEMPORARIG/RESULTADO FINAL

A FUB/FUNDACAO UNIVERSIDADE DE BRASILIA nos termos da Lei n 8 745/1993 ¢ alteragdes introduzidas pela Lei n. 9.849/1999, toma piblico o resultado final do Processo Seletivo Simplificado
para Professor Substitute de acordo com a homologagio da Unidade Académica. conforme discriminagio a seguir.

|Edstal Convoealorio Unidade Académica
N 30002018

(DOU de 3107 2015

Departamenta de Engenharin Elémrica

a
enhana de Redes de Comunicagio

EXTRATO DO EDITAL N* 3% DE 10 DE SETEMBRO DE 2015

_Candidates Aprovados ;
1 Caws César de Melor ¢ Sifva
2Chuilherma 4

arcz. Hestard

MARIA ANGELA GUIMARAES FEITOSA
Decana

SELECAO PUBLICA SIMPLIFICADA PARA PROFESSOR SUBSTITUTO/RESULTADO FINAL

A FUB/FUNDACAO UNIVERSIDADE DE BRASILIA nos termos da Lei n. 8.745/1993 ¢ altera

para Professor Substituto de acordo com a homologagio da Unidade Académica, conforme discriminago a seguir:

cdes ntroduzidas pela Lei n. 9849/1999. toma pablico o resultado final do Processo Seletivo Simplificado

Taital Convacatorio T [Unidade Académica
N. 3232015
DO de 21082015

SELECAOQ PUBLICA SIMPLIFICADA PARA PROFESSOR SUBSTIT!

Departamento de Engenharia Ekwica - ENFE

Area [Candidaios Aprovados

Controle ¢ Automagio

| Lus Felipe da Cew. Figuerodo,
2 Roberto de Sousn Haplista.
[3.Ana Caroling Cardoss de Sousa

EXTRATO DO EDITAL N* 397, DE 10 DE SE

BRO DE 2015

MARIA ANGELA GUIMARAES FEITOSA

Decana

STOIRESULTADO FINAL

A FUBfFUN_’DACF\D UNIVERSIDADE DE BRASILIA nos termos da Lei n, 8.745/1993 ¢ alteragdcs introduzidas pela Lei o 9.849/1999, toma publico o resultado final do Processo Scletive Simplificado
para Professor Substituto de acordo com a homologagio da Unidade Académica. conforme discriminagdo a seguir:

Edital Comvocniorio
N, 342015
DOU de 2608 2015

Jtmidade Académica
Departamentu de Servigo Sacial

[Servign Social

TCandidatos Aprovadus

. Manna [ eite Mdlo,
2.Ana Cacoling de Oliveira Pinho

MARIA ANGELA GUIMARAES FEITOSA
Decana

AVISO DE LICIT,
PREGAO N® 6442015 - LASG 184040

N* Processo 23106002298201302 . Objeto: Prepiio Eletrénico - O
presente Pregdo tem por objeto a aq
sabonete liquido. para atender as demandas da Fundagdo Univer-
sidade de Brasiha - FUB. Total de ltens Licitados: 00001, Edital
11/09/2015 de O8h30 as L1h30 ¢ de 14h as 1 7h30. Endercgo: Campus
Universitarie Darcy Ribeiro Prefeitura do Campus BRASILIA - DF
Entrcga das Propostas: a parlir de 11/09/2015 as 08h30 no site
Abertura das Propostas: 23/09/2015 as
(9h30 site wwiw.comprasnet.gov.br.

wigdo de rescrvatorios para

Www comprasnet gov.br

IAM SANTOS ROCHA DE OLIVIIRA

Pregouio

(SIDEC - 10/0%/2015) 134040-15237-2015NERD0119

DECANATO DE GRADUACAO
EXTRATO DE INSTRUMENTO CONTRATUAL

ESPECIE: Convenio - Cadigo: 9674 - FUB/TRENCH.

Participes:  Fundacdo Universidade de Brasilia - FUB, CNPI n°
00.038.174/0001-43, ¢ a Trench Rossi ¢ Watanabe Advogados, CNPJ
n® 26.445.650/0001-34,

Objetivo: Conceder vagas de estagio ndo obrigatorio aos alunos da
CONVENENTE regularmente matriculados, com frequéncia compro-
vada, nos cursos de graduagdo de Dircito da UNB

Assinatura; 01/09/2015

Vigéncia: De 01/09/2015 a 01/09/2020

Prof. Mauro Luiz Rabelo - CPF n° 222.761.907-39, Decano de Gra-
duagio da Universidade de Brasilia ¢ o S Francisco Ribeiro To-
doroy CPF n® 611 408.721-68, Sécio da TRENCH

ESPECIE: Convenio - Cadigo: 9683 - FUB/THIAGO.

Participes: Fundagdo Universidade de Brasilia - FUB. CNPJ n°
00.038.174/0001-43. ¢ a Thiago Sabino Alves Pinto (Estidio Car-
bono), CNPJ n® 21.798.268/0001-90.

bjetivo: Conceder vagas de estagio ndo obrigatorio aos alunos da
CONVENENTE regufarmente matriculados, com frequéncia compro-
vada, nos cursos de graduagio Comunicagio Social da UNB.

Assinatura: 09/09/2015

Vigéncia: De 09092015 a 09/09/2020

Prof Mauro Luiz Rabelo - CPF n® 222.761.907-59. Dceano de Gra-
duagdo da Universidade de Brasilia ¢ o Sr° Thiago Sabino Alves
Pinto CPF n® 963 198 521-00, Coordenador da THIAGO.

FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO ABC

RESULYADBO DE
PREGAO N

A Equipe de Pregio da Fundagio Universidade Federal do
ABC - UFABC, toma publico o Resultado de Julgamento do Pregio
Eletronico n™ 093/2015, declarando vencedora a empresa QUIMTIA
S/A para o item 01. Os autos cncontram-se com vista franqueada aos
interessados.

CYNTIA REGINA RUY ORSOLON

Progovira

(SIDEC - 10/09/2015) 154503-26352-201 SNEBO0062

Este documento pode ser verificado no enderego eletronico http:/Asww.in gov briaenticidads huml

pelo codigo D0032013091100036

Documento assinado digitalmente conforme MP n® 2.200-2 de 24/08/2001, que wstitui a

Infraestrutura de Chaves Piblicas Brasileira - ICP-Brasil
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