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FUNDACAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI
Rua Jodo Cabral, 2231, Norte - Bairro Piraja, Teresina/Pl, CEP 64002-150
Telefone: (86)3213-7862 - https://www.uespi.br

MINUTA DE CONTRATO

Processo n2 00089.028937/2023-11

Processo n2 00089.028937/2023-11

ANEXO I

MINUTA DE TERMO DE CONTRATO DE CESSAO

Contrato de cessao de uso n2 , a titulo oneroso, de drea de imodvel que, entre
si celebram o FUNDACAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI - FUESPI, inscrita no
CNPJ sob o no, 07.471.758/0001-57 e a Empresa , CNPJ n¢

, conforme abaixo:

A FUNDACAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI - FUESPI, inscrita no CNPJ sob o no,
07.471.758/0001-57, com sede Rua Jodo Cabral, n? 2.231 — Piraja — 64.002-150 —
Teresina — PI, neste ato representado por seu reitor, Sr Dr. XXXXXXXXXXX,
portador(a) da Cédula de Identidade n2 XXXXXXXXXX, inscrito (a) no CPF sob o n?
XXXXXXXXXXXXXX;, adiante denominada, simplesmente, CEDENTE, e a(o) XXXX
(nome completo, em caixa alta e em negrito), inscrita(o) no CNPJ sob o n2 XXXX, com
sede na XXXX (endereco completo, com CEP), neste ato representada pelo seu XXXX
(nome da fungdo detida), o(a) Senhor (a) XXXX, portador(a|) da cédula de identidade
n2 XXXX (nimero e 6rgdo emissor) e inscrito(a) no Cadastro de Pessoas Fisicas do
Ministério da Fazenda-CPF/MF sob o n2 XXXX, adiante denominada, simplesmente,
CESSIONARIA, tendo em vista o que consta do Processo n2 XXXXXXXXXXXXXX,
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resolvem celebrar o presente Contrato, mediante as clausulas e as condi¢es
seguintes:

1. CLAUSULA PRIMEIRA - DA LEGISLACAO APLICAVEL

1.1 O presente Contrato sera regido pelas leis n2s 8.666/1993 e 9.636/1998, pelo
Decreto-lei n2 9.760/1946 e pelo Decreto n? 3.725/2001.

2. CLAUSULA SEGUNDA - DA VINCULAGAO AO EDITAL

2.1 — Este Contrato guarda inteira conformidade com o edital do pregdo n2 01/2024
do qual é parte integrante — e se vincula, ainda, 8 Proposta da CESSIONARIA.

3. CLAUSULA TERCEIRA - DO OBJETO

3.1 O objeto concessdo de uso, a titulo oneroso, de uma area de 54,00 m? (quarenta
e quatro metros e vinte e oito centimetros quadrados), situada nas dependéncias
do prédio do Campus Professor Barros Araujo da Universidade Estadual do Piaui
(Lanchonete) Picos-PI, localizado na BR-316, KM-299, Bairro Altamira, Picos-Pl, CEP:
64.602-000, destinada a instalacdo e ao funcionamento de uma lanchonete/cantina,
para prestacdo de servicos de fornecimento de lanches.

3.2 A indicada cessao é destinada a instalacdo e ao funcionamento de uma
CANTINA/RESTAURANTE, para possibilitar o fornecimento de refeicdes completas e
rapidas para servidores administrativos, docentes, alunos e visitantes do FUNDACAO
UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI — FUESPI, na conformidade das especificacOes
constantes do TERMO DE REFERENCIA, documento constituinte do Anexo | do Edital.

4. CLAUSULA QUARTA - DAS CONDICGES ESPECIAIS DA CESSAO DE USO
4.1 A presente cessao de uso obedecera as condicdes especiais adiante elencadas:
4.1.1- Vedacao de condutas e atividades consideradas lesivas ao meio ambiente;

4.1.2— cumprimento das normas relacionadas com o funcionamento da atividade
vinculada ao objeto da cessao de uso e com a utilizagcdao do imovel,

4.1.3— compatibilidade do horario de funcionamento da referida atividade com o da
FUNDACAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI;

4.1.4— exercicio da citada atividade sem prejudicar a atividade-fim ou o
funcionamento do nominado Orgdo;

4.1.5— aprovacdo prévia da CEDENTE, através do nominado Orgdo, para a realizacdo
de qualquer obra de adequacdao ao espaco fisico a ser utilizado pela(o)
CESSIONARIA(O);
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4.1.6— precariedade da cessao, que podera ser revogada a qualquer tempo, havendo
interesse do servico publico, independentemente de indenizacao;

4.1.7— fiscalizacao periddica por parte da CEDENTE;

4.1.8— vedacdo de ocorréncia de cessao, locacdao ou utilizacdo do imodvel para fim
diverso do previsto na Clausula Terceira deste Contrato;

4.1.9—- reversao da area constituinte da presente cessao de uso, ao término da
vigéncia deste Contrato, independentemente de ato especial;

4.1.10- restituicdo da cedida area do imdével, em perfeito estado de conservacao.
5. CLAUSULA QUINTA - DAS OBRIGAC()ES DA CEDENTE
5.1. A CEDENTE obriga-se a:

5.1.1 — ceder a mencionada area do imével a(o) CESSIONARIA(O), para a finalidade
indicada na Clausula Terceira deste Contrato;

5.1.2 — permitir o acesso dos empregados da(o) CESSIONARIA(O) as suas
dependéncia, para o exercicio de suas atividades laborais;

5.1.3 — facilitar a atuacdo das autoridades fazendarias, sanitarias ou trabalhistas que
venham a fiscalizar as obrigacdes legais da(o) CESSIONARIA(O);

5.1.4 Nao permitir a comercializacao de géneros alimenticios, de qualquer natureza,
dentro das dependéncias da Instituicdao, incluindo guaritas de vigilancia e nas
proximidades da cerca de protecao. Devendo esta responsabilidade ser restrita a
Concessionaria, nos termos deste TERMO DE REFERENCIA.

6. CLAUSULA SEXTA — DAS OBRIGACOES DA(O) CESSIONARIA(O)
6.1. A(o) CESSIONARIA(0) obriga-se a:

6.1.1 — utilizar a area cedida, exclusivamente, na finalidade definida na Clausula
Terceira deste Contrato;

6.1.2— pagar, regularmente, os valores mensais fixados a titulo de retribuicao pela
cessao de uso objeto deste Contrato;

6.1.3— obter licencas, alvards, autorizacOes etc, junto as autoridades competentes,
necessarias ao funcionamento da atividade de apoio a que a presente cessao de uso
se destina;

6.1.4— disponibilizar a CANTINA/RESTAURANTE, para atendimento dos usuarios, com
funcionamento nos seguintes horarios:

* CANTINA - segunda a sexta-feira das 06:30h as 22:00h, aos sabados,

30f19 28/05/2024 13:32



SEI/GOV-PI - 012693176 - Minuta de Contrato https://sei.pi.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir we...

das 06:30h as 13:00h;

6.1.4.1 Em caso de evento promovido pela FUNDACAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO
PIAUI - FUESPI aos sabados, domingos ou feriados, a Administragdo comunicara com
antecedéncia minima de 03(trés) dias a cessionaria(o) o horario de funcionamento;

6.1.5— cumprir as obrigacOes legais relativas a encargos fiscais, trabalhistas, sociais,
previdenciarios, civis e comerciais que incidam sobre a atividade de apoio vinculada
a mencionada cessao de uso, eximindo a CEDENTE de quaisquer dessas
responsabilidades;

6.1.6— ndo se utilizar de menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou
insalubre ou de menor de dezesseis anos em qualquer trabalho, salvo na condicao de
aprendiz, a partir de quatorze anos (Lei n? 9.854/1999, regulamentada pelo Decreto
n2 4.358/2002);

6.1.7— manter durante toda a vigéncia do Contrato, em compatibilidade com as
obrigacdes assumidas, todas as condicdes de habilitacao e qualificacao exigidas para
definicdo do seu nome como beneficiaria da indicada cessdo de uso do bem;

6.1.8— cumprir as disposicdes dos regulamentos internos da FUNDACAO
UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI - FUESPI ;

6.1.9— n3o usar o nome da FUNDACAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI - FUESPI
para aquisicao de bens, assim como para contratar servicos;

6.1.10— arcar com a responsabilidade civil por todos e quaisquer danos materiais e
morais causados, dolosa ou culposamente, a CEDENTE ou a terceiros, por acao ou
omissao de seus empregados, trabalhadores, prepostos ou representantes;

6.1.11— manter as instalacdes da area cedida em perfeito estado de conservacao;

6.1.12— permitir que a CEDENTE realize as acdes de fiscalizacdo da execucao do
Contrato, acolhendo as observacdes e exigéncias que por ela venham a ser feitas;

6.1.13— nao transferir a terceiros, por qualquer forma, nem mesmo parcialmente, as
obrigacdes assumidas.

6.1.14- Manter afixado em quadro e em local visivel ao publico o alvara de
funcionamento.

6.1.15- A CONCESSIONARIA deverd seguir as orientacdes contidas na RDC n2 216 de
15 de setembro de 2004 que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas praticas
para servicos de alimentacdao bem como a portaria CVS 06/99 da ANVISA.

6.1.16- De acordo com a Portaria interministerial n2 1.010 de 08 de maio de 2006,
art.39, inciso |V, fica restrito a comercializacdo no ambiente escolar de alimentos e
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preparacdes com altos teores de gordura saturada, gordura trans, agucar livre e sal.
Devendo haver o incentivo ao consumo de frutas, legumes e verduras.

6.1.17- A fornecer refeicdes rdpidas, naturais e convencionais, lanches e outros,
colocando tabelas e especificando-as com discriminag¢ao, com os respectivos precos;

6.1.18- O funcionario do caixa nao podera servir alimentos;

6.1.19- A manter os pre¢os no minimo 5%(cinco por cento) menor que os das
lanchonetes comuns, excetuando-se os produtos tabelados por Orgdo Oficial. A
tabela de precos devera ser elaborada em Reais, ndo podendo sofrer qualquer tipo
de reajuste;

6.1.20- A ndo vender, sob qualquer pretexto, cigarro e/ou bebidas alcodlicas de
gualquer natureza.

6.1.21- A ndo explorar quaisquer tipos de jogos com fins lucrativos ou nao;

6.1.22- A manter limpa as areas internas e externas. Devera ser feita dedetizacdo da
cantina e restaurante a cada 06(seis) meses;

6.1.23- Higienizar as dependéncias internas e externas da cantina/restaurante,
diariamente, quantas vezes forem necessarias, desinfetando seus pisos, ralos, telas,
paredes e janelas, ficando a higiene e limpeza do refeitdrio e seus mobilidrios a cargo
da concessionaria.

6.1.24- No armazenamento de produtos/alimentos deverdo ser realizados
separadamente respeitando-se as devidas categorias:

a) Alimentos secos ou ndo pereciveis;

b) Frutas;

c) Alimentos congelados (pizzas);

d) Leites, derivados e sobremesas a base de leite;

e) Produtos de limpeza devem ser armazenados separadamente dos alimentos;

f) Todas as latas amassadas ou enferrujadas, alimentos infestados ou fora do prazo
de validade devem ser rejeitados;

6.1.25- Substituir as borrachas das portas dos freezers e geladeiras sempre que nao
estiverem em perfeito estado;

6.1.26- Separar e acondicionar o lixo em trés TIPOS DE VASILHAMES (organicos,
reciclaveis e aterro) em sacos apropriados. Os sacos de lixo devem ser preenchidos
até 2/3 de sua capacidade;

6.1.27- Adquirir os sacos plasticos necessarios ao acondicionamento do lixo
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produzido pela manipulacdao dos produtos e aquele gerado pelos clientes da Cantina.
Os sacos devem ter resisténcia, de forma que possam ser manipulados sem
rompimento;

6.1.28- No caso de rompimento dos sacos, higienizacdo do local é de inteira
responsabilidade do estabelecimento;

6.1.29- Responsabilizar-se pelo acondicionamento interno e externo dos residuos,
até que sejam coletados;

6.1.30- Higienizar as caixas de dgua e gordura em um intervalo maximo de seis
meses, devendo ser mantidos registros da operagao. O reservatorio de agua deve ser
edificado e/ou revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade da agua,
conforme legislacdo especifica. Deve estar livre de rachaduras, vazamentos,
infiltracdes, descascamentos dentre outros defeitos e em adequado estado de
higiene e conservacao, devendo estar devidamente tampados;

6.1.31- Existir um conjunto de a¢Oes eficazes e continuas de controle de vetores e
pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e/ou
proliferacao dos mesmos. A aplicacdo de produtos s6 deve ser realizada quando
adotadas todas as medidas de prevencdo, s6 podendo ser utilizados produtos
registrados no Ministério da Saude. E no caso da ado¢ao de controle quimico, A
CONCESSIONARIA deve apresentar comprovante de execucdo de servigo fornecido
pela empresa especializada contratada, contendo as informacdes estabelecidas em
legislacao sanitdaria especifica.

6.1.32- A obedecer rigorosamente a legislacdo reguladora referente aos Servicos
Contratados, as normas Secretaria da Saude e do Ministério do Trabalho e as normas
sanitarias contidas, quanto ao armazenamento de géneros, limpeza e uniformes,
sendo responsabilidade da CONCESSIONARIA, quaisquer consequéncias advindas do
descumprimento das mesmas.

6.1.33- A manter os empregados, quando em servico, devidamente uniformizados,
identificados, através de cracha com fotografia recente e em numero suficiente para
as atividades realizadas, tais como preparo, atendimento, limpeza etc.

6.1.34- A afixar em lugar visivel, a tabela de precos dos lanches e demais produtos,
devidamente aprovado pela CONCEDENTE.

6.1.35- Nao fazer uso de propagandas de qualquer natureza sob a forma de cartazes,
adesivos e similares nas paredes externas e internas e portas em geral, como
também, a venda de rifas, cursos, congressos, seminarios e jornadas(matricula e
inscricao) e o uso de radios e musicas que atrapalhem os ambientes de trabalho.

6.1.36- Assumir todos os encargos quando da instalacao de linha telefénica, apds
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autorizacdao do Departamento de Administracao —DAP.

6.1.37- A CONCESSIONARIA manterd o padrdo de qualidade dos cardapios diarios
com as reposicdes necessdrias antes do término dos alimentos, de forma continua,
de todas as preparacdes, desde o inicio do horario estabelecido até o ultimo usudrio
sair, ou término do horario de prestacao dos servicos.

6.1.38- A preparagao dos alimentos servidos no restaurante devera ser realizada na
cozinha do refeitério e devera obedecer as Normas Sanitdrias, abaixo:

6.1.38.1- A lavagem das frutas e verduras devera ser feita em agua corrente. Estes
itens deverao ser higienizados em solucao de hipoclorito, propria para alimentos, de
acordo com as instrucdes do fabricante.

6.1.38.2- Manter os alimentos apds o preparo e até o momento final da distribuicao,
a uma temperatura superior a 602C, por no maximo 6 (seis) horas para alimentos
guentes e para alimentos frios, a temperaturas inferiores a 52C, para a preservacao
de sua qualidade sanitaria;

6.1.38.3- Atentar para que os o6leos e gorduras utilizados nas frituras nao sejam
aqueci - dos a mais de 1809C, ficando proibido o seu reaproveitamento;

6.1.39- A ndo usar as instalacdes e equipamentos do refeitério para produzir
alimentos e servicos para outros estabelecimentos que nao seja o do CONCEDENTE.

6.1.40- Nao utilizar os utensilios, mesas, balcdes ou qualquer outro objeto de
madeira que estiverem em contato direto com o alimento.. A CONCESSIONARIA
deverd usar somente utensilios de inox, acrilico transparente, porcelana, vidro ou
descartaveis.

6.1.41- Os utensilios (loucas, copos, talheres, etc.) deverdao ser adequados aos tipos
de refei¢cOes e lanches servidos, os quais deverdao apresentar perfeitas condi¢cdes de
gualidade e higiene.

6.1.42- A CONCESSIONARIA deverd atender as alteracdes e recomendacdes
necessarias para o bom e fiel cumprimento do contrato, que forem feitas pela
“Comissao de Fiscalizagao do Restaurante” ou Dire¢ao Geral.

6.1.43- A CONCESSIONARIA cabera refazer ou substituir, imediatamente, no todo ou
em parte, os ali - mentos constantes do carddpio, ainda que ja preparados e servidos
guando constatada qualquer irregularidade no preparo ou apresentacao dos
mesmos pela Comissdo ou por usudrio do restaurante/cantina.

6.1.44- Nao sera permitida a inclusdo de taxas, tais como comissdes e gorjetas, nos
precos da tabela, nem a sua cobranca a parte.

6.1.45- Toda e qualquer saida ou entrada de equipamentos da CONCESSIONARIA da
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sede devera se precedida de identificacao e registro em livro de registro localizado na
portaria do prédio ou outra forma de controle considerada conveniente e adequada
pela CONCEDENTE.

6.1.46- A CONCESSIONARIA zelara para que o seu pessoal mantenha conduta
compativel com os principios de decéncia e boa educacdo, urbanidade no
tratamento, obedecendo rigorosamente as normas estabelecidas pela FUNDACAO
UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI — FUESPI, que podera exigir, a qualquer tempo, o
imediato afastamento e a substituicao, em carater definitivo, de qualquer empregado
gue julgar conveniente.

6.1.47-Manter, obrigatoriamente, sua mao-de-obra trabalhando em condicdes de
saude compativel com a prestacao dos servicos e, para tanto, realizar exames
médico-laboratoriais admissional e periédico anual, em cada um de seus
empregados da cozinha, e exames especificos de acordo com as normas vigentes,
realizados as suas expensas, e manté-los obrigatoriamente na cantina/restaurante;

6.1.48— Manter funcionario afastado, em outras atividades, sem manipular
alimentos, quando apresentar ferida, lesao, chaga ou corte nas maos e bracos,
gastrenterites agudas ou crbnicas (diarreia ou disenteria), ou infeccdes pulmonares
ou faringites;

6.1.49- A concessionaria devera promover capacitagdes minimamente semestrais
para todos os funcionarios envolvidos no servico prestado e todo funcionario novo
devera receber qualificacdo; O programa de capacitacdo dos manipuladores em
higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga hordria, o conteldo
programatico e a frequéncia de sua realizacao, mantendo-se em arquivo os registros
da participacao nominal dos funcionarios;

6.1.50- Os servicos de alimentacdo devem dispor de Manual de Boas Praticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizados — POP’s de acordo com a Portaria n?
1.428/93 do Ministério da Saude e demais normas pertinentes da Vigilancia Sanitaria
adequados a execucao dos servicos contratados. Esses documentos de- vem estar
acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando
requeridos;

6.1.51- Os POP (PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS) devem conter as
instrucOes sequenciais das operacdes e a frequéncia de execucao, especificando o
nome, o cargo e ou a funcdo dos responsdveis pelas atividades. Devem ser
aprovados, datados e assinados pelo responsavel do estabelecimento.

6.1.52- Os servicos de alimentacdao devem implementar Procedimentos Operacionais
Padronizados relacionados aos seguintes itens:

a) Higienizacao de instalacdes, equipamentos e mdveis;
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b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
c) Higienizacdo do reservatorio;
d) Higiene e saude dos manipuladores

6.1.53- Ressarcir a entidade licitante — FUNDACAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO
PIAUI - FUESPI, por qualquer dano/prejuizo que vier a causar durante a execug¢do do
contrato, em decorréncia de culpa ou dolo de seus prepostos.

6.1.54- Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessarias ao
atendimento dos seus em- pregados, acidentados ou com mal subito, por meio de
seus encarregados.

6.1.55- Até o 102 dia de cada més, a CONCESSIONARIA deverd apresentar a Geréncia
de Administracdo e de Manutencao o(s) recibo(s) do(s) depdsito(s) realizado(s) na
conta Corrente da FUNDACAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI — FUESPI, Banco
Brasil CC n2 7286-9 — Agencia n? 3791-5 referente a concessao, servicos de energia
elétrica e servicos de agua.

6.1.56- Ao final deste contrato, quando da entrega da area e dos equipamentos pela
CONCESSIONARIA, a CONCEDENTE verificard o estado em que estdo sendo
restituidos, somente aceitando alteracdes decorrentes do desgaste natural.

6.1.57- Em caso de rescisao deste contrato, independentemente do motivo que lhe
der causa, a CONCESSIONARIA deverd retirar todos os seus bens e equipamentos,
bem como todas as adaptacdes efetuadas no espaco e equipamentos, repondo-os
nas mesmas condicdes em que encontram-se descritos no Termo.

6.1.58- A apresentar para a CONCEDENTE, até o 29( segundo) dia util anterior ao
inicio das atividades do restaurante, a relacao dos seus empregados que prestarao
servicos, bem como qualquer alteracao e atualizagao.

6.1.59- A fornecer a FUNDACAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI - FUESPI o
cadastro de seus fornecedores para controle com os seguintes dados: CNPJ; NOME;
ENDERECO E TELEFONE(pessoa juridica)), e NOME; RG; CPF, ENDERECO E
TELEFONE(pessoa fisica).

6.1.60- A manter atualizados durante a vigéncia deste contrato os documentos
exigidos na habilitacdao e contratacgao.

6.1.61- A cumprir todas a condi¢des que estdo expressas no TERMO DE REFERENCIA,
gue constitui o Anexo | deste contrato.

7. CLAUSULA SETIMA - DA VIGENCIA

7.1 Este Contrato terd vigéncia de 12(DOZE) meses, contados da data da sua
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assinatura.

7.2 O indicado prazo podera ser prorrogado, a critério das partes, por igual periodo
ou inferior, até o limite de 60 (Sessenta) meses, através de correspondentes termos
aditivos ao Contrato, em conformidade com Art. 57, inciso Il da Lei 8666/93.

8. CLAUSULA OITAVA - DO VALOR

8.1 O valor mensal da retribuicao pelo uso da area objeto da cessao ora formalizada
é de XXXX (em algarismos e por extenso), a corresponder, em termos de ano, ao total
de XXXX (indicar o valor global em algarismos e por extenso).

9. CLAUSULA NONA - DO REAJUSTE

9.1 O valor da mencionada retribuicao mensal serd atualizado, anualmente, a partir
do decurso dos primeiros 12 (doze) meses de sua vigéncia, pela variacdo apurada do
IGP M (INDICE GERAL DE PRECOS — MERCADO), no periodo considerado;

10. CLAUSULA DECIMA — DO PAGAMENTO

10.1 O cessiondrio devera depositar/transferir em Conta Corrente da FUNDACAO
UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI — FUESPI, Banco Brasil CC n2 7286-9 — Agencia n?
3791-5, até o 10° (décimo) dia uti do més subsequente. No(a)
deposito/transferéncia, devera constar a soma do valor do contrato com a taxa de
fornecimento de dgua e energia, sob orientacao e controle do Campus Professor
Possidonio Queiroz da Universidade Estadual do Piaui.

10.2 Os comprovantes de recolhimento deverdao ser apresentados ao fiscal do
contrato até o décimo dia util do més subsequente ao vencido, podendo ser
disponibilizado meios eletronicos de envio da referida documentacao a critério da
Fiscalizacao.

10.3 O n3o pagamento na data estipulada sujeitara a CESSIONARIA ao pagamento de
juros de mercado, conforme indice da taxa SELIC, e multa de 2%.

10.4 O prazo para pagamento a CEDENTE e demais condi¢cdes a ele referentes
encontram-se definidos no Edital e no Anexo Xl da IN SEGES/MP n2 5/2017.

11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DA FISCALIZAGAO

11.1 A CEDENTE, através de servidor designado, acompanhara e fiscalizara a
execucao do presente Contrato, na conformidade do disposto no art. 67, §§ 12 e 29,
da Lei n? 8.666/1993.

12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DAS INFRAGCOES E DAS SANGOES
ADMINISTATIVAS

12.1 A(o) CESSIONARIA(O) cometerd infracdo administrativa se:
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12.1.1- inexecutar total ou parcialmente o presente contrato;

12.1.2— comportar-se de modo inidéneo;

12.1.3— cometer fraude fiscal;

12.1.4—- descumprir qualquer dos deveres elencados no Edital e neste Contrato.

12.2 A(o) CESSIONARIA(O), se cometer qualquer das infracdes acima indicadas e/ou
referidas, ficara sujeita, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as
seguintes sancgodes:

12.2.1- adverténcia;
12.2.2— multa de 5% (cinco por cento) do valor total do contrato;

12.2.3— suspensdao tempordria de participacao em licitacdo e impedimento de
contratar com a FUNDACAO UNIVERSIDADE ESTADUAL DO PIAUI - FUESPI, pelo prazo
de até 02(dois) anos;

12.2.4— declarag¢ao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracao
Publica enquanto perdurarem os motivos determinantes da punicao ou até que seja
promovida a reabilitacdo perante a autoridade que aplicou a penalidade, que sera
concedida sempre que a(o) penalizada(o) ressarcir a Administracdo pelos prejuizos
resultantes e apds decorrido o prazo da sancao aplicada com base no subitem
anterior.

12.3 As sanc0Oes de suspensdo de licitar e impedimento de contratar e de declaracao
de inidoneidade, acima previstas, poderdao ser aplicadas, também, a empresas ou
profissionais que, em razdo dos contratos regidos pela Lei n2 8.666/1993:

12.3.1- tenham sofrido condenacgdes definitivas por praticarem, por meio dolosos,
fraude fiscal no recolhimento de tributos;

12.3.2— hajam praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitacao;

12.3.3— demonstrem nao possuir idoneidade para contratar com a Administracao em
virtude de atos ilicitos praticados.

12.4 As sanc¢Oes aqui previstas sao independentes entre si, podendo ser aplicadas
isola- das ou, no caso das multas, cumulativamente, sem prejuizo de outras medidas
cabiveis.

12.5 A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo
administrativo, que assegurara o contraditério e a ampla defesa, observando-se o
procedimento previsto na Lei n? 8.666/1993, e subsidiariamente na Lei n@
9.784/1999.

12.6 Na aplicacao da penalidade, a autoridade competente levard em consideracao a
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gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano
causado a Administracao, observado o principio da proporcionalidade.

12.7 O recolhimento da multa deverd ocorrer no prazo maximo de 15(Quinze) dias, a
contar da data do recebimento da comunica¢ao da autoridade competente.

12.8 As penalidades aplicadas serao obrigatoriamente registradas no Sistema de
Cadastramento Unificado de Fornecedores-SICAF.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DA RESCISAO CONTRATUAL

13.1 Considerar-se-a rescindido o presente Contrato, independentemente de ato
especial, retornando a drea do imdvel &8 CEDENTE, sem direito da(o) CESSIONARIA(O)
a qualquer indenizacao, inclusive por benfeitorias realizadas, se:

13.1.1 —vier a ser dado a area cedida utilizacdo diversa da que a ela foi destinada nos
termos deste Contrato;

13.1.2 — houver inobservancia do prazo previsto no ato autorizativo da Cessao;

13.1.3— ocorrer renlncia a cessdo ou se a(o) CESSIONARIA(A) deixar de exercer suas
atividades especificas ou, ainda, na hipdtese de sua exting¢ao, liquida¢ao ou faléncia;

13.1.4- houver, em qualquer época, necessidade de a CEDENTE dispor, para seu uso,
da drea vinculada a este Contrato;

13.1.5— ocorrer inadimplemento de clausula contratual;

13.2 A rescisdao do Contrato podera ser determinada por ato unilateral e escrito da
Administracao, nos casos enumerados nos incisos | a Xll e XVII do art. 78 da Lei n2
8.666/1993.

14. DAS REGRAS GERAIS

14.1 Os deveres dos funcionarios quanto a ética profissional deverdao observar os
seguintes detalhes nao exaustivos:

* 14.1.1Conhecer e cumprir o regulamento da empresa;

» 14.1.2Acatar ordens e seguir a rotina de servico;

» 14.1.3Colaborar com os colegas para o bom andamento dos trabalhos;
» 14.1.4Cuidar da higiene e apresentacao pessoal;

» 14.1.5Cuidar dos equipamentos com os quais trabalha;

= 14.1.6Procurar manter um ambiente de harmonia e amizade no local de
trabalho.

14.2 A Prevencao de Acidentes de Trabalho devera ser observada por todos os
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funcionarios através das seguintes agoes:
14.2.1 Para prevenir quedas e distensdes procure:
e Usar sempre os sapatos antiderrapantes fornecidos pela empresa;
e Utilizar carrinhos para apoio e transporte de material pesado;
e Ao levantar peso, pedir ajuda se necessario;
e Conservar o piso sempre seco;

e Para atingir lugares altos, usar escada devidamente apoiada, e subir e
descer com cuida- do;

e Sentar sempre em cadeiras ou bancos, nunca em mesas, bancadas ou
sacarias.

14.2.2 Para prevenir cortes:
* Nunca colocar facas no bolso;
* Nao andar com facas pela cozinha e tomar cuidado ao manusea-las;
* Ao enxugar facas, a lamina deve ficar para cima;
» Nao colocar facas em pias cheias de agua e sabao;
14.2.3 Para prevenir queimaduras:
* Mantenha a necessaria distancia de fogdes, caldeirdes, chapas e fornos;

» Use espatulas de cabo longo e luvas de protecao ao trabalhar na chapa e no
forno;

» Conserve 0s cabos de panelas e de caldeirdes virados para dentro da borda
do fogao;

* Nao transporte liquidos quentes pela cozinha;

* N3o fume dentro do ambiente;

» Mantenha os liquidos inflamaveis distantes de fogdes e fornos;

* Conheca a localizacao e maneira de utilizar o extintor de incéndio.
14.2.4 Para prevenir choques elétricos:

= Mantenha maos e sapatos secos quando for manusear equipamentos
elétricos;

* N3o utilize fios elétricos desencapados;

» Nao faca ligacOes elétricas de emergéncia;
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* Conheca a localizagcao do quadro geral de eletricidade da cozinha.
14.2.5 Educacdo Sanitaria
14.2.6 O profissional deve:

» Vestir uniforme claro, em algodao, limpo e bem passado;

» Utilizar sapato fechado e protec¢ao para os cabelos;

= Guardar seus pertences de uso pessoal como anéis, relégios ou bijuterias
porgue acumulam residuos e podem cair sobre os alimentos;

= Lavar as maos todas as vezes que se mudar de atividade durante o periodo
de trabalho apds utilizacao do banheiro, apds pentear ou toucar os cabelos, ao entrar
na area de preparacao, apds comer, fumar ou assoar o nariz e apés manipular lixo ou
restos de alimentos.

14.2.7 Higiene dos alimentos
* N3o pegar alimentos com as maos;

* N3o tocar nos alimentos se as maos estiverem feridas (pois qualquer tipo de
ferimento na pele é lugar ideal para multiplicacdo das bactérias);

» Lavar muito bem as frutas e higienizar com produto a base de cloro as que
forem ser ingeridas cruas;

» Conservar os alimentos sempre cobertos;
* Nao falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos;

* N3o utilizar alimentos que apresentem sinais de deterioragao ou com prazos
de validade venci- dos;

* Alimentos prontos nao devem ficar expostos a temperatura ambiente
(coloca-los na geladeira ou servi-los imediatamente).

14.2.8 Higiene dos utensilios
» Usar sempre utensilios bem lavados;
* Lavar sempre os utensilios que cairam no chao;

= Utilizar sempre espatula ou escovas proprias para retirar restos de alimentos
dos pratos sujos;

» Retirar de uso pratos, travessas, copos lascados, trincados ou manchados;
* N3o deixar os utensilios expostos a poeira.

* Higienizar os utensilios com agua morna e detergente;
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* Ao manipular os utensilios de cozinha, é importante evitar o contato das
maos nas partes onde serdo colocados os alimentos.

14.3 Higiene do local de trabalho
14.3.1 Saneamento da cantina:

» Os latdes contendo lixo deverdao ser guardados o mais longe possivel da
cozinha, esvaziados em local apropriado e lavados diariamente. Para impedir o
aparecimento de insetos e roedores é necessdrio conservar tudo muito limpo (sem
restos de alimentos, papéis, sacos, caixas, vassouras ou baldes sujos). Os inseticidas
somente devem ser usados em areas pequenas e nunca devem ser espalhados por
toda a cozinha. Ao verificar mercadorias, verificar se as caixas e sacos estao livres de
pestes; manter as portas e ralos fechados; vedar aberturas no chao e paredes,
manter as areas de trabalho sem restos de alimentos;

» Conservar as latas de lixo limpas, tampadas e distantes das portas da cantina.
14.3.2 Manipulacao dos Alimentos
14.3.3 Armazenamento

* O correto armazenamento é fundamental para que se evite o apodrecimento
dos produtos alimenticios, bolor ou infestacdao por insetos e roedores.

» Os alimentos devem ser armazenados separadamente por categoria.

* Os alimentos secos (como enlatados, agucar, bolacha, café e outros produtos
nao pereciveis), de- vem ser mantidos em local limpo e desinfetado e armazenados
em prateleiras a pelo menos 30 cm de altura do solo.

* Qualquer produto derramado deve ser imediatamente limpo e a estrutura
fisica deve ser completamente desinfetada semanalmente.

* Todos os produtos alimenticios devem ser examinados, procurando-se por latas
amassadas, enferrujadas, atacadas por infestacdo ou com o prazo de validade
vencido.

» Sempre que forem acrescentados novos itens ao armazenamento, os alimentos
mais velhos devem ser trazidos para a parte da frente da prateleira para serem
usados primeiramente (reduzindo-se, as- sim, o apodrecimento e desencorajando-se
infestacOes por pragas).

= Estes alimentos devem ser completamente isolados dos produtos de limpeza.
= As frutas deverao ser adquiridas preferencialmente diariamente.

» Deve-se fazer diariamente cuidadoso exame das condi¢des dos mesmos para
se evitar apodrecimento e contaminagao de outros géneros.
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Algumas frutas, como morangos e tomates, necessitam de refrigeracdio em
geladeiras destinadas exclusivamente a este fim. Estes devem ser armazenados em
sacos plasticos limpos.

Os alimentos congelados exigem atengado especial. Certifique-se de que as borrachas
de vedacdo de suas portas estejam em perfeito estado de conservacdo e com
temperatura em torno de —18°C.

* O descongelamento deve ser realizado em refrigerador 24h antes do preparo
dos alimentos. O descongelamento nunca devera se dar debaixo da agua da torneira
ou em temperatura ambiente.

* Os alimentos de alto risco (derivados do leite e ovos) devem ser armazenados
em refrigerador, para evitar sua contaminacdo por bactérias prejudiciais a saude. A
refrigeracdo deve ser dar a temperatura abaixo de 40oC para retardar o
desenvolvimento das bactérias mais comumente responsaveis pela intoxicacao por
alimentos.

* Todos os produtos pereciveis devem ser retirados de sua embalagem original
(caixotes, caixas de papelao, etc.) imediatamente apds a conferéncia e o
recebimento.

e Os sacos de leite devem ser lavados em agua corrente e levados
imediatamente a camara frigorifica em recipientes limpos.

» Semanalmente os congeladores e refrigeradores devem ser descongelados e
limpos.

» N3o se deve armazenar os alimentos em latas abertas e todos os alimentos
devem estar cobertos.

14.4 Pré-preparo e preparo

* Apenas a quantidade suficiente de matéria-prima que pode ser trabalhada
por vez.

» Evitar demasiada manipulacdao da matéria-prima.

» Lavar as frutas em dgua corrente e higieniza-las em solucao de hipoclorito
proprio para alimentos, no tempo recomendado na embalagem do produto;

e As frutas apds higienizadas deverdao se embaladas em microfilme plastico ou
copos de sobre- mesa com tampa na porc¢ao solicitada;

» Higienizar as superficies de trabalho, tabuas e utensilios antes e depois do
preparo da matéria-prima.

* Todos devem lavar, muito bem, as maos com agua, sabao e bactericida antes
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de tocar qualquer alimento. Apds lavar as maos, passar solucao de alcool iodado
0,1% ou alcool 70%.

» Ndo deixar os alimentos mais de % hora expostos em temperatura ambiente.
Estes devem ficar em temperatura inferior a 42 C ou superior a 602C.

» Utilizar sempre os garfos, pegadores ou luvas descartaveis na manipulagao
dos alimentos prontos.

* Nunca utilizar panos ou vasilhames destinados a manipulacdao ou
armazenagem, coc¢ao dos alimentos para processo de limpeza.

14.5 Distribuicao

* Distribuir alimentos com tempo préximo ao da preparacao.

* Os alimentos nunca devem ser reaproveitados.

* Retirar os alimentos dos balcdes térmicos tao logo termine a distribuicao.
14.6 Produto, Reconhecimento, Conservacao e Preparo

» Ovos: Casca limpa, aspera e fosca; clara espessa e viscosa; gema centrada,
redonda e firme. Refrigerado por até 15 dias. Quente, poché, cozido, frito, batido,
mexido, adicionado a outras preparacdes.

» Leite Pasteurizado: homogéneo de cor branca, cheiro suave e caracteristico,
gosto adocicado. Em pd: poé bem solto, de cor amarelo claro, sabor caracteristico.
Liquido: apds fervura, conservar em refrigerador por 1 dia. Em Pé: embalagem
fechada por até 12 meses. Em forma de bebida com café, chocolate, frutas, etc. -

* Folhosos: Folhas frescas, tenras e limpas, sem insetos, larvas, etc.
Refrigerador cobertas por plastico, na parte menos fria por até 5 dias. Lavar em agua
corrente, folha por folha. Desinfetar o tempo recomendado na embalagem do
produto, em solucao clorada entre 150 a 200 ppm de cloro ativo, antes do corte.
Lavar novamente em agua corrente.

* Frutas: Consisténcia firme, sem manchas ou amassados, cor caracteristica.
Lavar muito bem. Refrigerador, local seco, fresco e ventilado por 7 a 10 dias.

* Produtos recomendados para desinfeccdo das frutas e vegetais:
-Hipoclor (Lever);
-Sumaveg (Lever);
-Aquatabs (Bayer);

- Microlar (Ecolab);
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-Agua Sanitdria

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA - DAS MEDIDAS ACAUTELATORIAS

15.1 Em caso de risco iminente, a Administracao Publica podera motivadamente
adotar providéncias acauteladoras sem a prévia manifestacao do interessado.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA — DA PUBLICACAO

16.1Sera providenciada, pela CEDENTE, a publicagao, resumida, deste instrumento
de contrato, no Diario Oficial da Unido, no prazo de 20 (vinte) dias, contado do
guinto dia util do més seguinte ao da sua assinatura, correndo as despesas por conta
daquela.

17. CLAUSULA DECIMA SETIMA - DO FORO

17.1 Fica eleito o foro da Comarca de Teresina (Pl), como o Unico competente para
dirimir quaisquer duvidas ou questdes oriundas deste Contrato.

E assim, por estarem de acordo, ajustadas e contratadas, apds lido e achado
conforme, as partes a seguir firmam o presente Contrato em 02(duas) vias, de igual
teor e forma, para um sé efeito, na presenca de 02(duas) testemunhas, abaixo
identificadas e assinadas.

Teresina-Pl, de /2024

Responsavel legal da CONTRATANTE

Representante da CEDENTE Representante da(o) CESSIONARIA(O)

TESTEMUNHAS:
1-
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2-

(datado e assinado eletrinicamente)

e Documento assinado eletronicamente por EVANDRO ALBERTO DE SOUSA -
)‘e|! £) | atr:0268431-4, Reitor, em 24/05/2024, &s 15:21, conforme horério oficial de

Brasilia, com fundamento no Cap. lll, Art. 14 do Decreto Estadual n2 18.142, de
28 de fevereiro de 2019.

assinatura
eletronica

Referéncia: Processo n? 00089.028937/2023-11 SEI n2 012693176
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