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1. DO OBJETO

1.1. A presente licitagdo tem como objeto a cessdo de uso de areas, a titulo oneroso, equipamentos e instalagdes proprias do ME, necessarias a exploragao,
por parte de empresa especializada, de servigos de restaurante do tipo self service com grelhados, lanchonete e café colonial (CATSER 15210), conforme condigdes,
quantidades e exigéncias estabelecidas neste instrumento:

1.2. Os servigos serdo prestados no endereco abaixo:

Item||Local da prestaciio do servico Area total

01 |[Esplanada dos Ministérios, Bloco F, Brasilia/DF — Anexo A[631,84 m?

1.3. O objeto da licitagdo tem a natureza de servigo comum de fornecimento de lanches e refeigdes.
1.4. A presente contratagdo adotard como regime de execugdo a Empreitada por Preco Global.
1.5. O prazo de vigéncia do contrato ¢ de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogado por interesse das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, com base

no artigo 57, 11, da Lei 8.666, de 1993.

28 JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1. A Justificativa e objetivo da contratagdo encontram-se pormenorizados em Topico especifico dos Estudos Preliminares, apéndice desse Termo de
Referéncia.

3. DESCRICAO DA SOLUCAO:

3.1. A descri¢do da solugdo como um todo, conforme minudenciado nos Estudos Preliminares, abrange a prestagdo do servigo de fornecimento de

fornecimento de lanches e refeigdes para os servidores e colaboradores o ME. Os servigos compreendem, obrigatoriamente, refei¢des no sistema self service com
grelhados e sobremesas, café colonial e lanchonete.

3.1.1. Areas a serem cedidas: 499,10 m? (restaurante) e 132,74 m? (lanchonete), totalizando 631,84 m?, conforme dados da Coordenagdo de Engenharia
SEI 5957175.
3.1.2. O quantitativo estimado de refei¢des fornecidos pela atual cessionaria, diariamente, é o expresso no quadro abaixo:

ltem *Quantidade média

diaria

Refeigdes 1.100

Lanches 120
3.1.2.1. A indicacgdo dos quantitativos mencionados acima ndo constitui qualquer compromisso presente ou futuro por parte do Ministério da Economia, que

nao podera ser responsabilizado, também, por variagdes na quantidade de refei¢des ou lanches a serem servidos pela licitante vencedora.

3.1.3. Os servigos serdo prestados pela empresa no decurso de 08:00 as 18:00 horas, nos dias uteis em que haja expediente normal no Ministério da
Economia da seguinte forma:

» Asrefeigdes do restaurante serdo fornecidas nos intervalos de 11:00 as 15:00 horas;
e O café colonial sera servido nos intervalos de 08 as 10 ¢ 15:30 as 18:00 horas;
¢ A lanchonete atendera no horario compreendido entre 08:00 as 18:00 horas.

3.1.4. O restaurante tera atendimento prioritario aos servidores e colaboradores em exercicio no ME, e a critério da Administragdo, podera ser adotado
horario diferenciado para atendimento ao publico externo;

3.1.5. Quando da ocorréncia de eventos externos que comprometam a seguranga interna do prédio (como por exemplo manifestagdes), a Administragao
podera restringir o funcionamento do restaurante para o publico externo;

3.1.6. A Cessionaria devera dispor diariamente de quantidade suficiente de mao de obra especializada e treinada para o preparo e distribuigdo das refeigcdes
e lanches durante todo o horario de funcionamento;

3.1.7. A Cessionaria devera manter no local de trabalho, profissional qualificado e capacitado para atender, com eficiéncia, os servigos contratados;, dentro
das normas que regulamentam o assunto, para acompanhamento semanal da produgao de alimentos, para cumprimento das boas praticas de fabricagdo, para controle
dos estoques, coordenagdo da reposi¢do de alimentos, treinamento de empregados, servigos administrativos e demais procedimentos atinentes a profissdo, sobre os
quais devera ser elaborado relatorio.

3.1.8. Os servigos a serem executados deverdo obedecer rigorosamente as normas e codigos aplicaveis.

3.1.9. Os alimentos deverdo ser preparados dentro de padrdes higiénico-sanitarios adequados, de acordo com as normas de manipulagdo e preparagdo de
alimentos, compreendendo, dentre outras: a Resolugdo CNNPA n° 33, de 09/11/1977, da ANVISA; a Lein® 8.078, de 11/09/1990 — CDC; a Resolugao RDC n° 216,
de 15/09/2004, da ANVISA, que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo; e o Decreto n® 32.568, de 09/12/2010, do
Governo do Distrito Federal, que aprova a atualizagdo do Codigo Sanitario do Distrito Federal e Codigo de Defesa do Consumidor.



3.1.10. O horario de funcionamento do restaurante/lanchonete, descritos no subitem 3.1.3 e a programagao basica do cardapio, poderdo sofrer alteragdes de
acordo com a necessidade estabelecida pelo ME, desde que, previamente acordada entre as partes.

3.2. SERVICOS DO RESTAURANTE

3.2.1. As refeigdes serdo servidas imediatamente apos o seu preparo, no sistema “self-service”, por peso e deverdo ter diariamente cinco variedades de
carnes/aves/pescados: trés tipos em cubas (preparadas no interior da cozinha) e duas preparadas na chapa, durante todo o periodo de almogo (de 11h as 15h00min).

32.2. Os tipos de carne permitidos no preparo dos pratos principais devem ser no minimo, os especificados abaixo, ndo sendo aceitos cortes com qualidade
inferior aos citados:

INDICADORES BASICOS PARA O CARDAPIO

Carnes |Tipo de corte/preparagao

Coxa (assada);
Aves [Sobrecoxa (assada);

Peito (filé e iscas) de frango (grelhado, parmegiana, ao catupiry, a Kiev, a romana, estrogonofe).

Filé ou posta, ndo devendo apresentar espinhas de tamanhos pequenos. A Cessionaria devera oferecer diariamente um tipo de pescado, dentre os seguintes:
robalo (conforme iniciativa da cessionaria);

pescada amarela (conforme iniciativa da cessionaria);

Peixes |[surubim (conforme iniciativa da cessionaria);

salmao (conforme iniciativa da cessiondria e devera ser servido em um dos dias da semana);

badejo (conforme iniciativa da cessionaria); e

saint peter (conforme iniciativa da cessionaria).

Em um dia da semana, excetuadas as sextas-feiras, a Cessionaria devera oferecer uma preparagio elaborada com Filé Mignon (a0 molho madeira, chateaubria
parmegiana, estrogonofe, medalhdo);

Contrafilé (bife/ espetinho/estrogonofe/iscas);
Alcatra (Bife/bife empanado/estrogonofe/iscas);
Bovina Coxao mole (Bifes/preparagdes cozidas/estrogonofe);

Lagarto, fraldinha, cupim ou costela (Preparagdes assadas e com molho);

Patinho (Bife empanado ou moido como recheio de preparagdes);

Figado (Bife/iscas);

Suina |Lombo, costelinha, bisteca de porco ( assadas, fritas e com molhos - barbecue e outros).

g;urtr(l):r Em um dia da semana, excetuadas as sextas-feiras, a Cessionaria devera oferecer uma preparagio elaborada com camardo tamanho médio ou bacalhau.
3.22.1. A Cessionaria devera utilizar para o preparo diario de carnes na chapa os seguintes cortes: PEITO DE FRANGO (sem osso e ndo em forma de isca) e
CONTRAFILE.

3222, O CONTRAFILE adquirido devera atender as expectativas de maciez e sabor compativeis com os alcangados pelos melhores fornecedores e marcas
do mercado.

3.2.23. As carnes deverdo ser servidas isentas de nervuras, gorduras e aparas;

3224, Preparagdes com visceras (ex: figado, dobradinha, sarapatel, etc.), além de outros pratos proteicos muito gordurosos (ex: costela, rabada, etc), ndo

poderdo ser repetidos no cardapio do mesmo més mais que duas vezes;

3.3. ACOMPANHAMENTOS

3.3.1. Todos os dias deverdo ser servidos arroz branco, arroz integral e outro arroz com variagdo de preparo e, ainda, oferecidas 2 (duas) opgdes de feijao
diariamente, de acordo com o especificado a seguir:

INDICADORES BASICOS PARA O CARDAPIO

Item |Especificacao

-Arroz branco cozido, Tipo 1, de 1* qualidade;
Arroz ||-Arroz integral cozido; de 1* qualidade;
-Arroz com variagao (arroz carreteiro, com brocolis, piemontesa, a grega, baido de dois e etc.).

-Feijao simples (carioca ou roxo)
Feijao|-Feijao preto (duas vezes por semana devera ser substituido por feijao elaborado ou outras variedades de feijao, tais como: feijao
tropeiro, tutu de feijdo, feijao de corda, verde e etc.).

3.4. GUARNICAO



3.4.1. A Cessionaria devera oferecer, diariamente, no minimo duas guarnig¢des conforme estabelecido no quadro abaixo, de modo que ndo haja repeti¢do na
mesma semana.

INDICADORES BASICOS PARA O CARDAPIO

Suflés de: queijo, alho pord, espinafre, cenoura, chuchu, couve flor

Tortas de: frango, palmito, camardo, carne

Quiches de: queijo, brocolis, legumes, tomate seco, cebola, batata doce ¢/ frango

Omeletes de: legumes, queijos;

Panquecas de: frango, carne, camarao, legumes

Legumes gratinados e a parmegiana

Lasanha vegetariana, frango, carne, camarao

Batata frita, gratinada, corada, sauté

Puré (mandioquinha, batatas, abobora)

Empadao de frango, palmito, camarao

Creme de espinafre, milho, aspargos e brocolis

Polenta

Cogumelo shitake

Outros do mesmo padrdo
3.42. A Cessionaria devera oferecer diariamente uma op¢ao de massa (talharim, penne, espaguete, rondeli, ravioli, nhoque, etc.), de modo que ndo haja
repetigdo na mesma semana.

3.4.3. A Cessionaria devera oferecer diariamente um tipo de farofa, devendo sempre haver variagao.
3.5. FEIJOADA
3.5.1. A Cessionaria devera servir feijoada completa, as sextas-feiras, conforme a seguinte disposigio:

* Uma cuba/panela de feijao preto;

¢ Uma cuba/panela de feijoada com paio e calabresa (linguiga toscana);

¢ Uma cuba/panela de feijoada com carne de charque;

¢ Uma cuba/panela de feijoada com lombo e costela suinos;

¢ Uma cuba/panela de feijoada com mitidos suinos (pé, orelha, rabo e toucinho);

¢ Uma cuba/recipiente com molho de feijdo com pimenta.

o A Cessionaria devera manter os acompanhamentos tradicionais da feijoada couve refogada, torresmo, laranja descascada em rodelas e farinha de mandioca
durante todo o horario do almogo.

3.6. SALADAS

3.6.1. Durante todo o periodo de almogo, a Cessiondria devera oferecer no minimo 12 variedades de salada, no balcdo de servigo refrigerado e bem
apresentadas, atendendo a seguinte variagao:

INDICADORES BASICOS PARA O CARDAPIO

Dois tipos de alfaces, variando entre um tipo e outro na forma de apresentacao (folha inteira, rasgada ou picada).

Um tipo de folhoso cru, que dever ser variado diariamente entre acelga, agrido, ricula, mostarda e chicoria.

Dois tipos de hortali¢a preparado no vapor ou refogado, entre couve, brocolis, repolho, couve-flor, berinjela, espinafre, etc.

Um tipo de leguminosa em forma de salada (grao-de-bico, lentilha, feijoes, etc.).

Um tipo de tomate, variando a apresentag¢do diariamente.

Dois tipos de tubérculos (batatas, beterraba, cenoura, inhame, card, batata baroa...) preparados no vapor ou refogados.

Um tipo de salada de maionese ou salpicao.

Trés tipos de saladas compostas (reunindo-se 2 ou mais ingredientes).

3.6.1.1. Os vegetais e hortaligas utilizados no preparo das saladas deverdo estar frescos, com as folhas integras, sem sinais de envelhecimento e livres de
aparas;

3.6.1.2. As opgdes de vegetais servidos nas saladas e guarni¢des devem ser variadas. Nao serdo aceitos cardapios com repeti¢des em dias seguidos;

3.6.1.3. As saladas podem ser compostas por vegetais ou vegetais e frutas. Simples ou elaboradas como, por exemplo, contendo: presunto, queijo, molhos etc.
3.7. SOBREMESAS

3.7.1. A Cessionaria devera oferecer diariamente, no minimo, seis tipos de sobremesa, com as seguintes variagdes:

Salada de frutas

Torta doce ou mousse

Pudim (acrescido ou ndo de outros ingredientes)

Dois doces de fruta (em pasta ou calda) e uma opg¢éo diet.

3.8. BEBIDAS

3.8.1. A Cessionaria devera oferecer diariamente, as seguintes opgdes de bebida, ressaltando que em hipdtese nenhuma podera ser comercializado qualquer
espécie de bebida alcodlica:

Sucos de frutas in natura ou polpas congeladas, em variedade semelhante a apresentada no mercado e servidos em copos de vidro de 300 ml.




Refrigerantes tradicionais em latas de 200 e 310 ml, garrafa pet de 600ml, nos sabores cola, laranja, guarana, uva e limao, bem como refrigerantes "diet", "light" e
"zero".

3.8.2. Os pregos das bebidas deverdo ser os mesmos praticados na lanchonete.

3.8.3. Para consumo ap6s o almogo a CESSIONARIA dever4 disponibilizar gratuitamente 4gua natural/gelada, café, ché, leite com canela, com aglicar e
sem agucar, fornecer adogantes a base de aspartame e outros.

3.8.4. A Cessionaria devera disponibilizar a clientela refeicdo do tipo “PRATO FEITO”, em marmitex, comercializada ao prego de maximo de R$
9,32 (nove reais e trinta e dois centavos), conforme pesquisa de pregos e com a seguinte composi¢ao minima:

Composigdo basica (marmitex) Por¢do minima

Carne (vermelha ou branca) 120g

Guarnigao (farofa/puré/suflé/etc 100g

Arroz branco ou integral 120g
Feijao 80g
Salada com 2 itens de legumes e/ou vegetais|80 a 120g

3.9. Compete a Cessiondria:

39.1. Utilizar, no restaurante self service, pratos de louca branca de boa qualidade, ndo sendo admitido utensilios danificados.

3.9.2. Manter palitos em sachés, guardanapos de papel (acondicionados apropriadamente) e sachés de sal, agticar e adogantes sobre todas as mesas.
3.9.3. Manter, diariamente, sobre os balcdes de atendimento do restaurante:

¢ Azeite de oliva extra virgem, aceto balsdmico, shoyu light e molho de pimenta. Estes itens deverdo ser mantidos em sua embalagem original, que, sempre que
possivel, devera ser dotada de bico dosador.

o Trés molhos para saladas.

¢ Farinha de mandioca, semente de linhaga (negra ou dourada), semente de gergelim e semente de girassol. Estes itens deverdo ser mantidos em embalagens
dotadas de tampa, com identificagdo expressa de sua data de validade.

3.94. O cardapio devera ser apresentado ao gestor/fiscal do contrato designado pelo Ministério da Economia até, no maximo, sexta-feira da semana anterior
a sua execu¢do, para que a sua adequacdo e exeqiiibilidade possam ser avaliadas e, se necessario, sejam realizadas as devidas alteragdes; bem como deve ser
disponibilizado aos clientes, com os itens a servir no prato principal, acompanhamento, guarnigdo e salada

3.95. O cardapio aprovado deve ser seguido rigorosamente. Caso haja necessidade de alguma mudanga na composi¢do do cardapio, esta devera ser
informada ao gestor/fiscal do Contrato com, no maximo, 24 horas de antecedéncia, ficando essas alteragdes também sujeitas a aprovagao por parte da Cedente;

3.9.6. Todos os itens programados no cardapio (inclusive bebidas e sobremesas) devem ser oferecidos até o ultimo minuto do horario previsto para o
atendimento, fazendo-se as reposi¢des necessarias de modo a ndo alterar a composigao inicial do mesmo. Caso isso ndo ocorra, a Cessionaria podera ser penalizada;
3.9.7. A Cessionaria devera refazer ou substituir os alimentos constantes do cardapio do dia, considerados pelo fiscal/gestor improprios ao consumo tanto
pelas caracteristicas organolépticas, ou seja, caracteristicas de cor, brilho, odor, sabor e textura, bem como pelo padrdo de qualidade e apresentagao;

3.9.8. Os alimentos devem ser servidos nas ilhas de distribui¢do (Buffet térmico), organizadas de acordo com os tipos de alimento e refrigeragido
necessarios;

3.909. Os utensilios (pratos, talheres, copos, bandejas e etc.) utilizados pelos comensais deverdo ser recolhidos das mesas com auxilio de carrinhos,

confeccionados em material adequado e resistente para o fim, sendo vedado o recolhimento dos mesmos com o uso de bandejas;

3.9.10. Nos balcdes de distribuicdo devem ser afixadas placas informando o nome de cada preparacdo, valor calérico correspondente ao consumo de 100
gramas e, se for o caso, contendo os dizeres “contém gluten” e /ou “contem lactose”;

3.9.11. Os variados tipos de saladas, assim como as sobremesas, deverdo ser colocados em balcao frigorifico refrigerado e deverdo estar dispostas de modo
que o cliente possa compor seu prato conforme sua preferéncia;

3.9.12. Deverdo ser fornecidas embalagens descartaveis de isopor ou outro material apropriado, para transporte, por quilo, das refei¢des, com opgao de
talheres e guardanapos descartaveis. A embalagem para transporte de refei¢des sera cobrada a parte e seus custos deverdo ser informados aos clientes em local
visivel e de forma clara e objetiva, devendo o preco cobrado ser compativel com a média praticado no mercado;

3.9.13. Nao sera permitido, em hipotese alguma, o reaproveitamento de qualquer componente da(s) refeigdo(des) preparada(s) e ndo servida(s);

3.9.14. As mesas deverdo ser forradas com toalhas em tecido, sobrepostas com forros de plastico;

3.9.15. As toalhas de mesa devem ser trocadas para lavagem semanalmente, ou antes, se as condi¢des higi€nicas ou a fiscalizagdo do Ministério assim o
solicitarem;

3.9.16. A composicio do cardapio diario/semanal (restaurante) devera ser elaborada pelo responsavel técnico residente e apresentado a fiscalizacdo do ME,
semanalmente, para aprovagdo prévia e divulgacao interna através da rede intranet;

3.10. SERVICOS DO CAFE COLONIAL

3.10.1. O café colonial devera ser comercializado diariamente no sistema self service opgao "por quilo”.

INDICADORES BASICOS PARA O CARDAPIO

Cinco tipos de mini salgados (entre assados e fritos),

Trés tipos de paes ( integral, branco e com recheio);

Um tipo de torta salgada;

'Um tipo de bolo (variando entre simples e confeitado);

Tapiocas feitas na hora (com opgdes de recheio);

Cuscuz;

Opgdes de frios (peito de peru, blanquet de peru, presunto, queijo ( minas, mussarela, frescal), dentre outros);
Salada de frutas;

Ovos mexidos e omeletes;

Molho para cachorro quente;

Leite (Desnatado/Integral);

Café (sem agucar);




Suco Natural ( laranja);
Suco de polpa (variado);

Frutas (conforme iniciativa da empresa);

Mel e geleias;

Manteiga e margarina;

Requeijdo (normal e light).

3.10.1.1. Os leites devem ser fluidos, oferecendo as op¢des quentes (em garrafas térmicas).

3.10.1.2. Os queijos e embutidos devem ser servidos fatiados em bandejas nos balcdes refrigerados.

3.10.1.3. A Cessionaria deve colocar a disposi¢ao dos usudrios, em cada mesa, em recipientes apropriados e embalagens tipo saché, sal de cozinha, agucar,
adogante dietético, maionese, catchup, mostarda, palitos embalados individualmente e guardanapos (dimensdes 24 x 23,5cm).

3.10.1.4. Os talheres (garfo, faca e colher) deverdo estar disponiveis em embalagens plasticas individuais.

3.10.1.5. Devem estar disponiveis talheres descartaveis (garfo, faca e colher) gratuitamente.

3.10.1.6. Devem estar disponiveis achocolatados.

3.10.1.7. Todas as preparagdes expostas no balcdo de distribuigdo deverdo ser identificadas por meio de placas, etiquetas ou similares.

3.10.1.8. As bebidas deverdo seguir os valores definidos para a lanchonete e, ndo havendo previsdo na lanchonete, os valores deverdo ser aprovados

pela Cedente, observado o valor de mercado.

3.11. SERVICOS DA LANCHONETE

INDICADORES BASICOS PARA O CARDAPIO

Sanduiches naturais (composi¢des variadas);

Hamburguer/Cheeseburguer;

Misto quente (queijo mussarela/presunto, queijo branco/peito de peru);

Pao com manteiga ( integral/branco);

Pao com ovo;

Torrada;

Pao de queijo;

Bolo em fatia (minimo um tipo): fub4, cenoura, chocolate, integral, confeitados e outros;

Salgados (no minimo 5 tipos): coxinha, quibe, enroladinho (queijo/presunto), esfirra (carne/queijo), risoles, empada e outros;

Leite (integral/desnatado) copo de 300 ml;

Achocolatado copo 300 ml;

Sucos naturais e de poupas (variados sabores) copo de 300 ml;

Agua mineral (com e sem gés) garrafa pet 500 ml;

Refrigerantes em lata ( sabores variados);

Refrigerantes 2 litros;

Vitaminas simples e compostas.
3.11.1. Além dos itens descritos no item anterior, a Cessionaria ¢ obrigada a disponibilizar os seguintes produtos para venda na lanchonete, de acordo
com tabela de pregos dos fabricantes, ou da propria CONTRATADA: sorvetes, biscoitos, chocolates e confeitos, opgdes diet/light, produtos sem lactose e sem
agucar.

3.11.2. A Cessionaria devera disponibilizar, na Lanchonete, embalagens do tipo saché, sal, aguicar, maionese, mostarda, katchup e adogantes dietéticos, sem
custos adicionais;

3.11.3. A Cessionaria também devera disponibilizar canudos sustentaveis em embalagens individuais sem custos adicionais.

3.11.4. E expressamente proibida a comercializagdo de bebidas alcodlicas de qualquer natureza e de cigarros ou congéneres nas dependéncias da Lanchonete
e do Restaurante.

3.11.5. As bebidas ofertadas na lanchonete também deverdo ser ofertadas ao publico do restaurante quando solicitadas.

3.11.6. Todos os géneros necessarios a preparagdo de lanches e bebidas descritos no cardapio basico deverdo estar disponiveis diariamente.

3.11.7. Os lanches deverdo ser preparados no dia de sua distribuicdo, com o6tima apresentagdo e com base nas melhores condigdes de higiene e técnicas

culinarias, devendo ser utilizados géneros alimenticios de primeira qualidade e de boa procedéncia.

3.11.8. Os lanches deverdo ser preparados e servidos de acordo com o cardapio basico descrito acima, sendo admitida a disponibilizagdo de outros tipos de
produtos, a substituigdo dos que estejam em falta no mercado ou a suspensdo do fornecimento dos que ndo tenham aceitagdo dos clientes, desde que haja prévia
autorizagdo do gestor do contrato, em quaisquer dos casos.

3.11.9. Disque Lanche

3.11.9.1. O servigo de disque-lanche compreende a entrega de qualquer produto ofertado na lanchonete, sem acréscimo no prego, em quaisquer unidades
administrativas do Ministério da Economia, instaladas no Bloco F, e devera ser disponibilizado aos clientes, em condi¢des adequadas para o consumo, durante todo o
horario de funcionamento da lanchonete.

3.11.9.2. O telefone para pedidos devera constar em local visivel no interior da area cedida. A divulgagdo do nimero em area externa dependera de aprovagdo
prévia da administragdo predial e da fiscalizagdo do contrato.

3.11.10. A CESSIONARIA devera respeitar as normas regimentais de utilizagdo do prédio e elevadores.

3.11.10.1. E vedada a entrega de lanches pelos elevadores sociais.

3.11.10.2. O conteiido da entrega devera estar acondicionado em embalagem adequada, devendo a CESSIONARIA responsabilizar-se por todo e qualquer

incidente que porventura ocorra no interior dos elevadores.

3.12. CONTROLE DE QUALIDADE DOS GENEROS ALIMENTICIOS

3.12.1. Sera adotado o padrao de referéncia do quadro abaixo para qualificacdo de géneros alimenticios:



Item Especificacao

Azeites Os azeites deverdo ser de boa qualidade. Obrigatoriamente extra virgem.

Phcs Serdo servidos sempre frescos. Os de forma poderdo ser do tipo industrializado, fornecidos em embalagens plasticas, respeitando-se o padrao de
qualidade que devera ser de primeira e os prazos de consumo prescritos pelo fornecedor.

Queijos Deverdo ser sempre de boa qualidade, fornecidos em embalagens a vacuo, com roétulo, e consumidos nos prazos indicados pelo fornecedor.

Frios e Deverdo ser sempre de boa qualidade, fornecidos em embalagens a vacuo e consumidos nos prazos prescritos pelo fornecedor. Deverdo conter na

embutidos embalagem o carimbo do SIF, o nome do fabricante e a data de validade.

Presuntos Os tipos a serem fornecidos deverao ser de primeira qualidade e com equilibrio adequado entre fragmentos de carne ¢ de

gordura. Deverdo conter na embalagem o carimbo do SIF, nome do fornecedor e data de validade.

Elaborados com frutas frescas e maduras, de primeira qualidade. Na mistura, observar-se-4 uma propor¢ao equilibrada de dgua e suco natural, de
Sucos/refrescos|modo a garantir a qualidade do sabor. Permitir-se-4 alternancia de emprego de frutas frescas e sucos concentrados de boa qualidade. Devera haver
variagdo constante dos sabores.

Refrigerantes | Serdo do tipo gasoso, normal, light e diet, em sabores variados, tais como: guarana, laranja, liméo, uva, cola etc.

O café devera ser de primeira qualidade, fornecido em embalagem a vacuo, O consumo devera ocorrer no prazo prescrito pelo fornecedor. A
Café preparagdo devera ser a que dé ao produto servido as melhores caracteristicas de paladar. O café servido em recipientes térmicos e ndo consumido
nio podera ser reaproveitado numa nova preparagao.

leite devera ser pasteurizado, tipo A ou B e consumido até a data de validade prevista pelo fornecedor. Os iogurtes deverdo ser em embalagem

Leite e iogurte |. .. . , . . Do
su individual descartavel, do tipo natural ou com frutas, observando-se, no consumo, os prazos de validade indicados pelo fornecedor.

Itens nio Todos os demais géneros e materiais de consumo nao relacionados e que objetivam atender o Contrato de Cessao deverdo

mencionados |jobservar os mesmos padrdes de qualidade e requisitos minimos mencionados para os demais itens

3.12.1.1. Os produtos utilizados devem ser, tanto quanto possivel, frescos e naturais, devendo-se evitar, por exemplo, a utilizagdo de enlatados, corantes
quimicos e sabores artificiais.

3.12.1.2. O produtos devem ser acondicionados em embalagens e temperatura adequadas.

3.13. DO MATERIAL DE LIMPEZA

3.13.1. Fornecer sabonete liquido para assepsia das maos, o qual devera ser eficiente, possuir efeito residual e ser de facil aplicagao.

3.13.2. Fornecer todo o material necessario a limpeza, higiene e conservagdo dos utensilios e equipamentos utilizados no preparo e distribui¢do das refei¢des,

utilizando produtos conforme exemplificado abaixo:

¢ desinfetante a base de quaternario de amoénio, para limpeza leve e desinfec¢@o de equipamentos, utensilios, geladeiras, ralos e azulejos;
¢ desinfetante a base de hipoclorito de sodio liquido e incolor, para limpeza de bancadas e superficies contaminadas;

¢ desinfetante para lavagem de lougas: liquido, transparente, incolor e inodoro;

o desinfetante para lavagem de lougas: liquido, transparente, incolor e inodoro;

¢ produtos especificos para restaurante industrial, quando necessario.

¢ pano de fibra de viscose, absorvente e higiénico para limpeza em geral (lougas e utensilios).

3.14. DA HIGIENE AMBIENTAL

3.14.1. Roedores e insetos (ratos, moscas, baratas, formigas, etc.) ndo deverao ter acesso nem condi¢des de desenvolvimento dentro da area de prestagdo do
servico de alimentagdo, sendo de extrema importancia a prevengao.

3.14.2. E obrigatério que a desratizagio e dedetizagdo estejam de acordo com o preconizado pela Zoonose, ¢ que o servigo seja realizado no minimo
mensalmente, e/ou sempre que necessario, ¢ fora do horario de funcionamento do restaurante/lanchonete, devendo o comprovante de realizagao dos servigos ser
encaminhado a fiscalizagio.

3.14.3. A destinagdo dos residuos solidos devera obedecer a legislagdo correlata, cabendo a Cessionaria a correta destinagdo de seus residuos, inclusive no
que tange a aquisi¢ao de containers proprios.

3.14.4. O lixo devera ser recolhido pelo menos duas vezes por dia ou quando se fizer necessario, sempre com o auxilio de luvas. Os recipientes para
acondicionamento deverdo ser providos de pedal. As bandejas com restos alimentares deverdo ser
recolhidas e lavadas na copa e os restos colocados em sacos de lixo.

3.14.5. Proceder diariamente a lavagem geral e completa dos pisos internos, cuidando do fechamento dos ralos quando houver remogao de lixo. Nédo varrer.
Desinfeccao, higienizagdo do ambiente, superficies, bancadas, e outros.

3.14.6. Devera ser designado um empregado para o manuseio de todo o material descartivel em 4rea reservada para este fim. E obrigatério o uso de luvas,
mascara e gorro/toucas. Para o manuseio de copos descartaveis, os quais deverdo ser biodegradaveis, sera indicado o uso de suporte.

3.14.7. Em qualquer momento, antes, durante e depois do horario das refei¢des, devera ser efetuada limpeza do local, por empregado especializado e
especifico e que ndo exerca outras atividades.

3.14.8. Apos o término do horario do almogo, proceder diariamente a limpeza de pias, sifoes, torneiras, registros, trincos das portas e demais metais,
cromados, utilizando produtos especificos para cada tipo de material.

3.14.9. A higienizagéo dos panos de prato devera ser efetuada em local apropriado que permita a sua esterilizagao.

3.14.10. Os panos de chdo deverdo ser lavados em local apropriado para esse fim.

3.14.11. Naio sera permitido o uso de pano para secagem de maos e, sim, toalhas de papel. Os porta-papéis deverdo ser instalados na cozinha e proximo aos
lavatoérios.

3.14.12. Nao sera permitido o uso de esponja de ago. Para dar brilho em utensilios de aluminio, usar agentes de polimento adequado. Quando necessario dar
brilho ou retirar manchas em utensilios de inox, usar agentes quimicos especificos.

3.14.13. Para sanitizagdo devera ser usado alcool a 70° GL, friccionando 3 (trés) vezes, no sentido unidirecional, com auxilio de pano esterilizado. Caso o
alcool usado seja de 95° GL, sera necessario adicionar agua destilada, filtrada ou mineral, para chegar a

70° GL.

3.14.14. Devera ser feita a manutengdo com limpeza mensal dos filtros do sistema de exaustéo e substituicdo destes quando necessario.

3.14.15. Deverao ser observadas as demais normas vigentes sobre o assunto.

3.15. DOS PROCEDIMENTOS BASICOS DE HIGIENE EXIGIDOS

3.15.1. Higiene Pessoal

3.15.1.1. Controle e Satde dos Funcionarios:

3.15.1.2. apresentar Carteira de Satde na pré-admissao;

3.15.1.3. os manipuladores que apresentarem lesdes cutdneas devem ser afastados da area de manipulagdo de alimentos.



3.15.2. Uniformes:

3.15.2.1. Os empregados que trabalham na area interna da cozinha devem usar uniformes de cor branca. Para os que trabalham nas demais areas devera ser
utilizada cor diferenciada.

3.15.2.2. Luva descartavel de latex outro procedimento de desinfecgdo de maos devidamente comprovado.

3.15.2.3. uso obrigatorio de mascara no manuseio de alimentos prontos para o consumo.

3.15.2.4. Uso obrigatodrio de toucas ou redes de protecdo para os cabelos.

3.15.2.5. Uso obrigatério de calgado emborrachado fechado.

3.15.3. As pessoas que trabalham na drea de alimentacfio devem dispor de alguns cuidados ao manusear os alimentos, a fim de evitar contaminacio,
tais como:

3.15.3.1. lavar constantemente as maos utilizando sabao e agua em abundancia;

3.15.3.2. ndo tocar nos alimentos se estiver com algum ferimento nas maos;

3.15.3.3. lavar as verduras e frutas manualmente e de forma a retirar as impurezas (defensivos agricolas, agrotoxicos e micro-organismos) em agua corrente e,

ap0s, colocar em solucdo clorada para desinfec¢@o e posterior enxague em agua corrente;

3.15.34. manter os alimentos sempre cobertos;

3.15.3.5. cozinhar adequadamente os alimentos;

3.15.3.6. nao falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos;

3.15.3.7. ndo utilizar, em hip6tese alguma, alimentos com prazo de validade vencido.

3.15.4. Para evitar a contaminacio dos utensilios e equipamentos, devera ser diariamente observado o aspecto de higiene de todo o material utilizado
durante o dia, sendo rigorosamente proibida a reutilizacio de utensilios anteriormente utilizados e niio lavados, entre outras medidas, conforme abaixo:
3.154.1. lavar os utensilios que cairem no chéo;

3.15.4.2. manter os utensilios limpos sempre cobertos;

3.15.4.3. utilizar espéatula ou esponja para retirar restos de alimentos dos pratos sujos, evitando o contato das maos nos utensilios, nos quais os alimentos sao
colocados;

3.15.4.4. retirar de uso os pratos, travessas, copos, bandejas e demais itens, que estiverem lascados, trincados ou manchados;

3.154.5. higienizar pratos, talheres e bandejas, com alcool, apds a lavagem;

3.154.6. os lanches entregues aos usudrios deverdo ser devidamente acondicionados em sacos de papel apropriados ou envolvidos em embalagens especiais;
3.154.7. diariamente proceder a limpeza geral dos moveis,equipamentos e eletrodomésticos (mesas, cadeiras, carrinhos, balcdes térmicos, fogdes, cubas, mesa

de inox, etc.), bem como dos utensilios de cozinha (talheres, pratos, copos e bandejas) com produtos adequados.

3.16. DA EQUIPE PROFISSIONAL

3.16.1. A CESSIONARIA devera manter quadro de pessoal compativel com a demanda existente no restaurante para a sua correta execugo.

3.16.2. O numero de atendentes no caixa e demais locais passiveis de filas devera ser compativel com o publico do local.

3.16.3. O uso de uniforme completo pelos funcionérios é obrigatério, cabendo 8 CESSIONARIA o seu fornecimento em quantidades suficientes.

3.17. INSTALACOES FiSICAS

3.17.1. A Cessionaria devera receber e devolver as instalagdes do restaurante/lanchonete, em perfeito estado de funcionamento, declarando esta condigdo, em

termo de vistoria proprio;

3.17.2. As medidas impostas pelos 6rgdos de fiscalizagdo serfo de responsabilidade da cessionaria, exceto despesas de substituigdes, remanejamentos ou
acréscimo de pontos elétricos ¢ lampadas assim como de todos os dispositivos componentes das instalagdes hidraulicas e outras, os quais ficardo a cargo do
Ministério da Economia;

3.17.3. Realizar as benfeitorias que julgar necessaria no ambiente cedido, somente mediante autorizagdo do ME, ficando incorporadas ao imoével, sem que
assista a empresa o direito de retengdo ou indenizagdo sob qualquer titulo;

3.17.4. A Cessionaria devera manter o laudo de estanqueidade do gas sempre dentro do prazo de validade, podendo o ME solicitar a qualquer momento
documentagéo comprobatoria;

3.17.5. Comunicar a0 ME sobre qualquer equipamento que sera instalado nas dependéncias do restaurante e lanchonete, informando suas respectivas
capacidades (poténcia) a fim de promover uma avaliagdo comparativa com a rede elétrica deste Ministério.

3.18. RATEIO DAS DESPESAS

3.18.1. Todas as despesas concernentes ao consumo de energia elétrica e de agua serdo ressarcidas ao erario pela cessionaria e corresponderdo ao
efetivamente utilizado, visto que, a proposta da Administracdo € de instalar equipamentos individualizados (hidrometro e wattimetro) para o atendimento exclusivo
do restaurante/lanchonete.

3.18.2. Ademais, todas as despesas inerentes ao funcionamento do restaurante/lanchonete serdo de inteira responsabilidade da cessionaria, sobretudo no que
diz respeito aos seus funcionarios.

3.18.3. O ressarcimento das despesas de energia elétrica e de agua devera acontecer em até 10 dias uteis, a contar do recebimento da cobranga por parte do
ME, por meio de Guia de Recolhimento da Unido (GRU), devendo a empresa apresentar o comprovante de pagamento ao fiscal do contrato.;

3.18.4. A Cessionaria devera arcar com as despesas de consumo de gas, ficando o seu abastecimento, controle e estoque sob sua inteira e exclusiva
responsabilidade, assim como se houver problema técnico a ser resolvido. Quando do abastecimento devera ser acionada a equipe de brigada de incéndio do
ME para acompanhamento, sob pena da nio realizag@o do servigo.

3.18.5. As despesas referentes a limpeza e conservagao do espago serdo de obrigagao da Cessionaria.
3.18.6. TAXA DE USO
3.18.6.1. Para que o processo de contratagdo ndo se torne inviavel economicamente, e, considerando o interesse da Administragdo em oferecer alimentagao de

menor custo possivel a seus servidores/colaboradores, para efeitos de contrapartida financeira, a taxa de uso sera de 0,001 (um milésimo) do valor do imével



(proporcional a area ocupada), nos termos do art. 16 da Lei n°® 8.025/1990 com redacdo dada pela Lei n° 11.490/2007 e conforme estipulado no Documento de
Formalizagdo da Demanda SEI 4587922.

3.18.6.2. O valor do imdvel situado no Anexo do Bloco F ¢é de R$ 70.533.782,76, conforme dados extraidos do Spiunet SEI 5945626, que por sua vez, resultou
em um valor mensal devido de de R$ 1.592,54 (um mil quinhentos e noventa e dois reais e cinquenta e quatro centavos , conforme memoria de calculo abaixo:
27.984,10 m? (Total da area construida) ----------------- R$70.533.782,76 (Valor do Imével)
631,84m? (Arca cedida a empresa)  —---------meev X (valor da area cedida)

Valor da area cedida = R$ 1.592.549,52

Valor da taxa de ocupagdo = Valor da area cedida R$ 1.592.549,52 * 0,001
Valor da taxa de ocupaciio = RS 1.592,54

3.18.6.3. O pagamento devera ser efetuado independente de notificagdo, por meio de Guia de Recolhimento da Unido (GRU) até o 5° dia util do més
subsequente, devendo apresentar o comprovante em até trés dias apos o pagamento ao fiscal do contrato.

3.18.6.4. O valor da taxa de ocupagéo serd atualizado, a partir do decurso dos primeiros 12 (doze) meses de sua vigéncia, pela variagao apurada do IPCA, no
periodo considerado.

3.19. PESQUISA DE OPINIAO PUBLICA

3.19.1. A pesquisa de satisfagdo sera realizada, a cada quatro meses, em datas ndo conhecidas previamente pela cessionaria.
3.19.2. Em cada aplicacdo da pesquisa serdo escolhidos aleatoriamente, no minimo, 50 usuarios.

3.19.3. A pesquisa sera coordenada pelos fiscais técnicos do contrato.

3.19.4. Os participantes responderdo a pesquisa de forma escrita ou eletronica.

3.19.5. Modelo a ser utilizado na pesquisa de satisfacio:

Dados Pessoais (Opcional)

Nome:

E-mail Institucional:

Telefone:

Itens de avaliagdo Opinido

MUITO INSATISFEITO |INSATISFEITO|SATISFEITO|MUITO SATISFEITO

Qualidade das refeigdes

Qualidade das sobremesas

Variedade dos alimentos

Apresentacgdo dos alimentos
Avaliacao especifica|Variedade das bebidas

Temperatura das preparagdes

Disponibilidade de azeite, sal, molhos, etc.

Identificag@o das preparagdes

Reposicao de preparagdes/utensilios

Atendimento ao cliente (Cordialidade e
presteza dos funcionarios no atendimento)

Apresentacdo dos funcionarios (uniformes,
utilizagdo de toucas, mascaras e luvas, higiene
pessoal)

Ambiente de realizagdo das refei¢oes
Avaliagdo Geral (condi¢des das mesas, cadeiras, ventilagao, etc)

Organizagao

Limpeza

Disponibilidade do responsavel técnico da empresa
contratada para esclarecimentos

Condigdes de pagamento (flexibilidade na
forma de pagamento)

TOTAL
Sugestoes/Criticas/Elogios:
3.19.5.1. O modelo apresentado podera sofrer alteragdes pela fiscalizagdo técnica.
3.19.6. Modelo de Avaliagio técnica
3.19.6.1. Sera aplicada, ainda, sempre que julgar necessario, pelo fiscal técnico do contrato ou por outro representante designado, Lista de

Verificagdo (Check List), com itens referentes ao regulamento técnico de boas praticas para servigos de alimentac@o e especificagdes do contrato do restaurante e,
no que couber, ao café colonial e lanchonete.



3.19.6.2. Sera entregue a Cessionaria, uma copia do check list preenchido e assinado pelo avaliador.

3.19.6.3. O Check list pode ser alterado a qualquer momento, de acordo com a legislagdo vigente e com o interesse da Cedente.

Itens Avaliados CONFORME|NAO CONFORME

Estado de conservagao dos utensilios, pratos, copos, talheres.

Cardapio elaborado para todas as refei¢cdes (desjejum/almogo)

Cardapio elaborado e assinado por Responsavel técnico

Cumprimento do cardapio

Organizagao de ambientes/areas

Apresentagdo de lista de nomes dos funcionarios com as respectivas fungdes

Precos cobrados nos itens do restaurante de acordo com o edital

Comunicagdo antecipada de alteragdo de cardapio

Cumprimento dos horarios e abertura e fechamento dos refeitorios

Eficiéncia na reposic¢do das preparagdes durante as refeigoes

Uso de uniformes limpos

Uso de mascaras e luvas em locais criticos

Limpeza adequada de equipamentos/bens/pisos/paredes).

Produtos embalados e armazenados adequadamente

Presenca do responsavel técnico durante o expediente

Descarte correto do 6leo de cozinha utilizado

Descarte e separa¢do do lixo de acordo com as normas vigentes

Coleta adequada de amostra

Higienizagdo adequada de hortaligas e frutas

Exposi¢ao de preparagdes nos balcdes de distribuicdo com temperaturas adequadas

3.19.6.4. Nao havera limites de supervisdes a serem realizadas.

3.19.6.5. O modelo apresentado podera sofrer alteragdes pela fiscalizagdo técnica.

4. DA CLASSIFICACAO DOS SERVICOS E FORMA DE SELECAO DO FORNECEDOR

4.1. A natureza do objeto a ser contratado ¢ comum e considerado de natureza continuada nos termos da Instrugdo Normativa n® 5/2017 e o paragrafo

unico do art. 1° da Lei n.° 10.520, de 2002. Existem no mercado, inimeros comerciantes aptos a prestagdo de servigos de exploragdo comercial como o de
restaurante, sendo possivel a parametrizagdo dele por meio de especificagdes, sendo viavel o uso do Pregdo.

4.2. Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n° 9.507, de 21 de setembro de 2018, ndo se constituindo em quaisquer
das atividades, previstas no art. 3° do aludido decreto, cuja execugdo indireta ¢ vedada.

4.3. A prestagdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a Administragdo Contratante, vedando-se qualquer
relagdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinagdo direta.

44. O artigo 12, do Decreto n° 3.725, de 10/1/2001, abaixo transcrito regulamenta a cessido de uso de espago:

44.1. Art. 12. Nao sera considerada utilizagdo em fim diferente do previsto no termo de entrega, a que se refere o § 2° do artigo 79 do Decreto-lei n® 9.760,

de 1946, a cessao de uso a terceiros, a titulo gratuito ou oneroso, de areas para exercicio das seguintes atividades de apoio necessarias ao desempenho da atividade
do orgdo a que o imodvel foi entregue:

VI - outras atividades similares que venham a ser consideradas necessarias pelos Ministros de Estado, ou autoridades com competéncia equivalente
nos Poderes Legislativo e Judiciario, responsaveis pela administragdo do imével.

Paragrafo unico. As atividades previstas neste artigo destinar-se-ao ao atendimento das necessidades do 6rgdo cedente e de seus servidores. (grifo

nosso).

5. REQUISITOS DA CONTRATAGCAO

5.1. Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratagdo abrangem o seguinte:

5.1.1. A empresa contratada devera fornecer mao de obra qualificada e experiente, bem como demais itens estabelecidos neste Termo de Referéncia.

5.1.2. A Cessionaria devera realizar o servigo objeto da contratagdo de forma completa, com atendimento de todos os requisitos, sem que haja a

descontinuidade nem necessidade da nova pasta realizar quaisquer contratagdes adicionais.

5.1.3. Os profissionais que compordo o quadro fixo da Contratada deverdo ter perfil e competéncias compativeis com as tarefas que lhe serdo atribuidas, de
modo que garantam o andamento da prestagdo dos servigos conforme o cronograma e a metodologia a serem firmados com a empresa e validados pela fiscalizagdo
contratual.

5.14. A Cessionaria devera estar apta a comprovar que atende aos requisitos minimos de habilitagdo econdmico-financeira, juridica e técnico-operacional
previstos no Edital, bem como deve manter-se habilitada durante toda a execugdo dos servigos.

5.1.5. A presente contratagdo sera realizada por meio de processo licitatorio, na modalidade Pregao Eletronico, cujo critério de julgamento serd o menor
preco global.

5.1.6. A Cessionaria devera disponibilizar aos clientes a possibilidade de pagamento com cartdo de crédito e débito, sem acréscimo no valor cobrado.

5.1.7. A Cessionaria devera receber ticket alimentacdo/refeicdo adotados pelas empresas contratadas prestadoras de servigo a cedente.

5.1.8. O objeto a ser contratado enquadrasse na categoria de cessdo de bens publicos, de que trata a Lei n® 9.636, de 15/05/1998 e Decreto n® 3725, de
10/01/2001.

5.1.9. A cessdo de uso de area sera realizada a titulo oneroso, isto é, havera a obriga¢do de o cessionario realizar o pagamento pela utilizagdo do espago

publico, de instalagdes e equipamentos do Ministério da Economia, além do pagamento pelo rateio de uso de agua e energia elétrica.

5.2 Natureza do Objeto



5.2.1. Trata-se de servigo continuado que corrobora para o bom funcionamento do Ministério da Economia e cuja interrupgdo causard transtornos
aos servidores, colaboradores e demais usuarios.

5.2.2. Os servigos de alimentagdo (restaurante) que serdo prestados pela Cessionaria deverdo ser de forma ininterrupta e continuada, em
condig¢des higiénico-sanitarias adequadas e nutricionalmente balanceadas. O ME adota estas prerrogativas visando a melhoria do ambiente de trabalho, além de
zelar pelo conforto e comodidade dos servidores e colaboradores.

5.3. Critérios e Praticas de Sustentabilidade

5.3.1. O Guia Nacional de Contratagdes Sustentaveis da Advocacia-Geral da Unido , edi¢cdo de setembro de 2019, traz orientagdes gerais e especificas
acerca das licitagdes sustentaveis, desde a avaliagdo da necessidade de contratagdo, passando pelo planejamento da contratagdo publica com a inclusdo de critérios,
praticas e diretrizes de sustentabilidade, para se chegar a promogdo do desenvolvimento sustentavel através da contratagdo publica. A pagina 170 do referido guia
trata dos critérios que devem conter nas contratagdes de servigos de alimentagdo e conforme estabelecida na Resolugdo RDC Anvisa n°. 216/04 alterada pela RDC
Anvisa n°® 52/2014.

5.3.2. De forma genérica, em atendimento ao Decreto n® 7.746, de 5 de Junho de 2012 e a Instru¢do Normativa STLI/MP n° 01, de 19 de janeiro de 2010,
que versam sobre a promogao de contratagdes sustentaveis na Administragdo Publica e os critérios de sustentabilidade na contratagdo de servigos, respectivamente, a
empresa contratada devera cumprir as seguintes obrigagoes:

5.3.2.1. Evitar o desperdicio de agua tratada, conforme instituido no Decreto n°® 48.138, de 8 de outubro de 2003;
53.2.2. Fornecer aos empregados os equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios, para a execugdo de servigos;
5.3.2.3. Realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros meses de execugdo contratual, para redugdo de consumo de

energia elétrica, de consumo de agua e redugdo de produgao de residuos solidos, observadas as normas ambientais vigentes;

53.24. Realizar a separacdo dos residuos reciclaveis descartados pelos 6rgdos e entidades da Administragdo Publica Federal direta, autdrquica e fundacional,
na fonte geradora, e a sua destinagdo as associagdes e cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis, que sera procedida pela coleta seletiva do papel para
reciclagem, quando couber, nos termos da IN/'MARE n° 6, de 3 de novembro de 1995 e do Decreto n°® 5.940, de 25 de outubro de 2006;

5.3.2.5. Respeitar as Normas Brasileiras - NBR publicadas pela Associa¢ao Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos solidos;

5.3.2.6. Prever a destinagdo ambiental adequada das pilhas e baterias usadas ou inserviveis, segundo disposto na Resolugdo CONAMA n° 257, de 30 de junho
de 1999.

5.3.2.7. Orientar os empregados da CONTRATADA a realizar a separagdo consciente do lixo, para reciclagem;

5.3.2.8. Seguir as normas técnicas de satde, higiene e de seguranga do trabalho, de acordo com as normas do MTE.

5.3.2.9. Nao manter relagdo de emprego/trabalho, de forma direta ou indireta, com menores de 18 (dezoito) anos de idade em trabalho noturno, perigoso ou

insalubre, e qualquer trabalho a menores de 16 (dezesseis) anos, salvo na condigéo de aprendiz a partir dos 14 (quatorze) anos;

5.4. Vigéncia Inicial do Contrato

5.4.1. O prazo de vigéncia do contrato serd de 12 (doze) meses contados a partir da data de sua assinatura, podendo, no interesse da Administragao,
ser prorrogado por iguais e sucessivos periodos subsequentes mediante termo aditivo, até o limite de 60 (sessenta) meses, apos a verificagdo da real necessidade e
quando comprovadamente vantajoso para a Administra¢ao, desde que a instrugdo contemple:

a) estar formalmente demonstrado que a forma de presta¢ao de servigos tem natureza continuada;

b) relatorio que discorra sobre a execug@o do contrato, com informagdes essenciais de que os servigos tenham sido prestados regularmente;

¢) justificativa e motivo, por escrito, de que a Administragdo mantém interesse na realizagdo do servico;

d) comprovagédo de que o valor do contrato permanece economicamente vantajoso para a Administragao;

¢) manifestagdo expressa da contratada informando o interesse na prorrogagao; e

f) comprovagédo de que o contratado mantém as condi¢des iniciais de habilitagao.

5.5. Inicio da Execucio dos servicos

5.5.1. O inicio da execugdo do objeto devera ocorrer no maximo até o dia 30/03/2020.

5.6. Transi¢fo contratual

5.6.1. Nao se aplica na contratagdo em tela promover a transi¢do contratual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas.

5.7. Solucdes de mercado

5.7.1. A contratagdo em tela ndo apresenta solugdes distintas, pois ¢ comumente objeto de licitagdes no ambito da Administragdo Publica como pode-se

verificar abaixo:

¢ Contrato n° 77/2015 - extinto Ministério do Planejamento;
¢ Contrato n° 58/2017 - extinto Ministério do Planejamento;
e Contrato n° 03/2018 - Tribunal de Contas da Unido;

¢ Contrato n° 08/2018 - Ministério da Educago;

e Contrato n° 22/2018 - Agéncia Nacional de Aguas;

¢ Contrato n° 39/2018 - Procuradoria-Geral da Republica;

¢ Contrato n° 01/2019 - Superior Tribunal de Justica;

¢ Contrato n° 09/2019 - Academia Nacional de Policia.

6. VISTORIA PARA A LICITACAO

6.1. Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante podera realizar vistoria nas instalagdes do local de execucdo dos servigos,
acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 09:00 horas as 17:00 horas, devendo o agendamento ser efetuado previamente pelo
telefone (61) 2020-4467 ou 2020-5275.

6.1.1. O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia util seguinte ao da publica¢do do Edital, estendendo-se até o dia 1til anterior a data prevista para a abertura da
sessdo publica.

6.1.2. Para a vistoria o licitante, ou o seu representante legal, devera estar devidamente identificado, apresentando documento de identidade civil e
documento expedido pela empresa comprovando sua habilitagdo para a realizagdo da vistoria.

6.2. A nio realizagdo da vistoria, quando facultativa, ndo podera embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das instalagdes, davidas ou
esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestagdo dos servigos, devendo a licitante vencedora assumir os 6nus dos servigos decorrentes.

6.3. A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informagdes e das condigdes locais para o cumprimento das obrigagdes objeto da
licitagdo.



7l MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
7.1. A execugdo do objeto seguira a seguinte dinamica:

7.1.1. Para a prestacéo dos servicos, objeto do presente instrumento, sera formalizado um Contrato Administrativo estabelecendo em suas clausulas, todas
as condigdes, obrigagdes e responsabilidades entre as partes, em conformidade com o Edital de licitagdo, do Termo de Referéncia e da Proposta de Precos da
empresa vencedora.

7.2. Deverdo ser cumpridas, juntamente com o que esta estipulado neste Termo de Referéncia, todas as normas inerentes a Cessdo ¢ a do INMETRO,
assim como as normas relativas aos servigos de industrializagdo e preparacgdo de alimentos.

7.3. A execugdo dos servigos sera iniciada no maximo até o dia 30/03/2020.

7.3.1. Ao final da vigéncia do contrato, a Cessionaria devera entregar as areas cedidas e os bens utilizados, em perfeito estado de funcionamento.

7.3.2. A entrega das areas e dos bens sera concluida por meio de vistoria da Cedente.

8. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO E CRITERIOS DE MEDICAO:

8.1. O contrato sera acompanhado por servidores designados pelo Ministério da Economia, nos termos da Lei n° 8.666/1993 e da Instrugdo Normativa n°
05/2017, da Secretaria de Gestdo do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestdo, para atuarem como gestor, fiscal técnico e fiscal administrativo.

8.2. Mecanismos de comunica¢io

8.2.1. Os meios de comunicagdo que serdo utilizados para contato entre contratante e contratada serdo os seguintes: telefone, correio eletrénico, reunides,
e correspondéncias (Oficios).

8.3. A Forma de afericio/medicao do servigo

8.3.1. A avaliagdo sera realizada por meio de verificagdes realizadas pela FISCALIZACAO como modo de propiciar 8 CEDENTE a verificagdo da

qualidade na exploragdo dos servigos e conforme Pesquisa de Opinido Publica descrita no subitem 3.19.

9. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

9.1. O ME disponibilizara a CESSIONARIA a relagio de materiais e utensilios listados no anexo SEI 6020131 que ficario sob sua responsabilidade,
inclusive quanto ao dever de conserva-los e manutengdes.

9.2. A Cessionaria devera complementar com materiais e equipamentos julgados necessarios ao devido funcionamento do restaurante e lanchonete,
devendo ser observada a qualidade e quantidade dos mesmos.

9.3. Os utensilios e equipamentos utilizados na limpeza e higienizagdo devem ser proprios para a atividade e estarem conservados, limpos e disponiveis
em nimero e quantidade suficientes e guardados em local reservado para essa finalidade;

9.4. A Cessionaria devera declarar, além da Declaragdo de Vistoria, expressamente em termo proprio, o recebimento das instalagdes e dos equipamentos
de propriedade do CEDENTE, discriminados no INVENTARIO DE BENS E EQUIPAMENTOS.

9.5. A Cessionaria devera repor no prazo maximo de 72 (setenta e duas) horas a contar da notificagdo encaminhada pelo ME, com qualidade idéntica ou
semelhante, o bem patrimonial desaparecido ou com defeito insanavel, decorrente do uso inadequado ou por falta de manutengdo, que esteja sob sua
guarda e responsabilidade;

9.6. A Cessionaria somente podera retirar quaisquer bens moveis, equipamentos ou utensilios que estejam sob a sua guarda e responsabilidade, mediante
autorizagdo expressa do CEDENTE;

9.7. As balangas eletronicas destinadas ao peso das refei¢cdes servidas pelo cliente deverdo estar lacradas e devidamente aferidas pelo 6rgao competente.
10. INFORMACOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

10.1. Todas as informagdes para o dimensionamento da proposta se encontram disponiveis na Descrigdo da Solugdo, subitens 3.1, 3.2, 3.3, 3.4. 3.5, 3.6, 3.7,

3.8,3.9,3.10,3.11,3.18 e 3.19.

10.2. A proposta de pregos devera ser em papel timbrado da proponente, numerada em ordem sequencial, constando o seu enderego, razdo social, CNPJ,
numero de telefone, fax e enderego eletronico, sem emendas, rasuras, ressalvas ou entrelinhas, mencionando o niimero e o objeto da licitagdo, contendo ainda, em
seu conjunto:

10.2.1. Planilha devidamente assinada e preenchida com clareza e precisdo, sem emendas ou rasuras, consignando os pregos unitarios do quilo das refei¢des,
café colonial e sobremesas, bem como dos pregos unitarios dos lanches disponiveis na lanchonete, bebidas e demais itens que serdo oferecidos, conforme tabela de
referéncia constante do item 20 deste Termo de Referéncia, expresso em Reais, em algarismos;

10.2.2. Os pregos maximos admitidos para os géneros alimenticios e para as bebidas serdo os previstos na tabela constante do item 20.

10.3. Apresentar sempre precos correntes de mercado, sem quaisquer acréscimos em virtude de expectativa inflacionaria ou de custos financeiros,
compreendidos todas as despesas incidentes sobre o objeto licitado, tais como: impostos, fretes, seguros, taxas etc., ¢ deduzidos os descontos eventualmente
concedidos.

10.4. Em nenhuma hipdtese podera ser alterado o conteudo da proposta apresentada, seja com relagdo a prego, prazo ou qualquer outra condi¢do que
importe modificacdo dos seus termos originais, ressalvadas aquelas destinadas a sanar erros materiais e a reduc@o de precos.

11. OBRIGACOES DA CONTRATANTE
11.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pela Contratada, de acordo com as clausulas contratuais e os termos de sua proposta;
11.2. Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo dos servigos, por servidor especialmente designado, anotando em registro proprio as falhas detectadas,

indicando dia, més e ano, bem como o nome dos empregados eventualmente envolvidos, e encaminhando os apontamentos a autoridade competente para as
providéncias cabiveis;

11.3. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfei¢des, falhas ou irregularidades constatadas no curso da execugdo dos servigos,
fixando prazo para a sua corregdo, certificando-se que as solugdes por ela propostas sejam as mais adequadas;

11.4. Pagar a Contratada o valor resultante da prestagdo do servigo, no prazo e condigdes estabelecidas neste Termo de Referéncia;



11.5. Efetuar as retengdes tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da contratada, no que couber, em conformidade com o item 6 do Anexo XI
da IN SEGES/MP n. 5/2017.

11.6. Nao praticar atos de ingeréncia na administragdo da Contratada, tais como:

11.6.1. exercer o poder de mando sobre os empregados da Contratada, devendo reportar-se somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados, exceto
quando o objeto da contratagdo previr o atendimento direto, tais como nos servi¢os de recepgao e apoio ao usuario;

11.6.2. direcionar a contrata¢do de pessoas para trabalhar nas empresas Contratadas;

11.6.3. considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do proprio 6rgéo ou entidade responsavel pela contratagdo, especialmente
para efeito de concessdo de diarias e passagens.

11.7. Fornecer por escrito as informagdes necessarias para o desenvolvimento dos servigos objeto do contrato;

11.8. Realizar avaliagdes periodicas da qualidade dos servigos, apos seu recebimento;

11.9. Cientificar o o6rgdo de representagdo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adog¢do das medidas cabiveis quando do descumprimento das
obrigagdes pela Contratada;

11.10. Arquivar, entre outros documentos, projetos, "as built", especificagdes técnicas, or¢amentos, termos de recebimento, contratos e aditamentos,
relatorios de inspegdes técnicas apds o recebimento do servigo e notificagdes expedidas;

11.11. Fiscalizar o cumprimento dos requisitos legais, quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pelo art. 3°, § 5° da Lei n°
8.666, de 1993.

11.12. Proporcionar todas as facilidades para que o Cessionario possa desempenhar seus servigos dentro das normas contratuais, assegurando o acesso dos

empregados da licitante vencedora, quando devidamente identificados, aos locais em que devam executar suas tarefas.

11.13. Atender a eventuais solicitagdes de problemas técnicos nos equipamentos que sejam de sua responsabilidade, como, por exemplo, ar condicionado,
instalagdes elétricas dos espagos etc.

11.14. Informar ao Cessionario, o valor devido por esta entidade correspondente ao pagamento das despesas decorrentes da utilizagdo do espago, tais como:
energia elétrica, agua e esgoto;

11.15. Efetuar, a qualquer tempo ou quando necessario, inspe¢des nos locais reservados a realizagdo dos servigos objeto do presente Termo de Referéncia,
com a finalidade de verificar as condi¢des de conservagdo, manutengdo, limpeza e asseio, bem como se os servigos estdo sendo realizados dentro das condigdes e
descrigdes pactuadas no Contrato, Edital e seus Anexos;

11.16. Exigir o imediato afastamento e substituicdo de qualquer empregado ou preposto que ndo cumpra as normas deste Ministério na execugdo dos
servigos, que produza complica¢des para a fiscalizagdo, que adote postura inconveniente ou incompativel com o exercicio das fungdes que lhe foram atribuidas;

11.17. O Cedente podera determinar ao Cessiondrio que realize a reposi¢do dos bens e repare o que foi danificado, ou optar pela respectiva indenizag¢ao, no
prazo que for estabelecido, sem prejuizo de outras penalidades cabiveis.

12. OBRIGACOES DA CONTRATADA

12.1. Executar os servigos conforme especificagdes deste Termo de Referéncia e de sua proposta, com a alocagdo dos empregados necessarios ao perfeito
cumprimento das clausulas contratuais, além de fornecer e utilizar os materiais e equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, na qualidade e quantidade
minimas especificadas neste Termo de Referéncia e em sua proposta;

12.2. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo fiscal do contrato, os servigos efetuados em que
se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da execugdo ou dos materiais empregados;

12.3. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto, bem como por todo e qualquer dano causado a Unido ou a entidade
federal, devendo ressarcir imediatamente a Administragdo em sua integralidade, ficando a Contratante autorizada a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou
dos pagamentos devidos a Contratada, o valor correspondente aos danos sofridos;

12.4. Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servi¢os a serem executados, em conformidade com as normas e determinagdes em
vigor;
12.5. Vedar a utilizagdo, na execugdo dos servigos, de empregado que seja familiar de agente publico ocupante de cargo em comissdo ou funcgdo de

confianga no 6rgao Contratante, nos termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010;

12.6. Quando nao for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores — SICAF, a empresa contratada devera entregar ao
setor responsavel pela fiscalizagdo do contrato, até o dia trinta do més seguinte ao da prestagdo dos servigos, os seguintes documentos: 1) prova de regularidade
relativa a Seguridade Social; 2) certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Unido; 3) certiddes que comprovem a regularidade perante a
Fazenda Municipal ou Distrital do domicilio ou sede do contratado; 4) Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas —
CNDT, conforme alinea "c" do item 10.2 do Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017;

12.7. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagdes previstas em Acordo, Convengéo, Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias
abrangidas pelo contrato, por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislagdo especifica, cuja inadimpléncia
ndo transfere a responsabilidade a Contratante;

12.8. Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia anormal ou acidente que se verifique no local dos
Servigos.

12.9. Prestar todo esclarecimento ou informagéo solicitada pela Contratante ou por seus prepostos, garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos
trabalhos, bem como aos documentos relativos a execugdo do empreendimento.

12.10. Paralisar, por determinacdo da Contratante, qualquer atividade que ndo esteja sendo executada de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a
seguranca de pessoas ou bens de terceiros.

12.11. Promover a guarda, manutengdo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessario a execucgdo dos servicos, durante a vigéncia do
contrato.

12.12. Promover a organizag@o técnica e administrativa dos servigos, de modo a conduzi-los eficaz e eficientemente, de acordo com os documentos e

especificagdes que integram este Termo de Referéncia, no prazo determinado.

12.13. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislagdo pertinente, cumprindo as determinagdes dos Poderes Publicos, mantendo
sempre limpo o local dos servigos e nas melhores condigdes de seguranga, higiene e disciplina.

12.14. Submeter previamente, por escrito, a Contratante, para analise e aprovagdo, quaisquer mudangas nos métodos executivos que fujam as especificagdes
do memorial descritivo.



12.15. Nao permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condi¢do de aprendiz para os maiores de quatorze anos; nem
permitir a utilizagao do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

12.16. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as condi¢des de habilitagdo e qualificagdo
exigidas na licitagdo;

12.17. Cumprir, durante todo o periodo de execucdo do contrato, a reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da
Previdéncia Social, bem como as regras de acessibilidade previstas na legislagdo, quando a contratada houver se beneficiado da preferéncia estabelecida pela Lei n®
13.146, de 2015.

12.18. Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato;

12.19. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis
decorrentes de fatores futuros e incertos, tais como os valores providos com o quantitativo de vale transporte, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente
em sua proposta ndo seja satisfatorio para o atendimento do objeto da licitagdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do § 1° do art. 57 da
Lei n® 8.666, de 1993.

12.20. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de seguranca da Contratante;

12.21. Prestar os servigos dentro dos pardmetros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os materiais, equipamentos e utensilios em quantidade, qualidade
e tecnologia adequadas, com a observancia as recomendagdes aceitas pela boa técnica, normas e legislagéo;

12.22. Assegurar 8 CONTRATANTE, em conformidade com o previsto no subitem 6.1, “a”e “b”, do Anexo VII — F da Instru¢do Normativa SEGES/MP n°

5, de 25/05/2017:

12.22.1. O direito de propriedade intelectual dos produtos desenvolvidos, inclusive sobre as eventuais adequagdes e atualizagdes que vierem a ser realizadas,
logo apds o recebimento de cada parcela, de forma permanente, permitindo a Contratante distribuir, alterar e utilizar os mesmos sem limitagdes;

12.22.2. Os direitos autorais da solugdo, do projeto, de suas especificagdes técnicas, da documentagdo produzida e congéneres, e de todos os demais produtos
gerados na execucdo do contrato, inclusive aqueles produzidos por terceiros subcontratados, ficando proibida a sua utilizagdo sem que exista autoriza¢do expressa da
Contratante, sob pena de multa, sem prejuizo das sang¢des civis e penais cabiveis.

12.22.3. utilizar a area cedida, exclusivamente, na finalidade definida neste Termo de Referéncia;

12.22.4. pagar, regularmente, os valores mensais fixados a titulo de retribui¢@o pela cessdo de uso objeto deste Contrato;

12.22.5. Obter licengas, alvaras, autorizagdes etc, junto as autoridades competentes, necessarias ao funcionamento da atividade de apoio a que a presente
cessdo de uso se destina;

12.22.6. Naio se utilizar de menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre ou de menor de dezesseis anos em qualquer trabalho, salvo na
condigdo de aprendiz, a partir de quatorze anos (Lei n® 9.854/1999, regulamentada pelo Decreto n°® 4.358/2002);

12.22.7. Nao usar o nome da CEDENTE para aquisigdo de bens, assim como para contratar servios;

12.22.8. manter as instalagdes da area cedida em perfeito estado de conservagao;

12.22.9. permitir que a CEDENTE realize as agdes de fiscalizagdo da execugdo do Contrato, acolhendo as observagdes e exigéncias que por ela venham a ser
feitas;

12.22.10. nao transferir a terceiros, por qualquer forma, nem mesmo parcialmente, as obrigagdes assumidas.

12.23. Atender as especificagdes técnicas da Resolugdo - RDC 216 de 2004, RDC 275 de 2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), do

Codigo Sanitario do Distrito Federal, além de outras ndo citadas que complementem os assuntos tratados por estas ou que venham a ser implementadas durante a
vigéncia do Contrato.

12.24. O CESSIONARIO devera indicar formalmente um preposto e seu substituto, devidamente qualificados e identificados, em até 5 (cinco) dias uteis
apos a assinatura do contrato.

12.24.1. O CESSIONARIO orientar4 o seu preposto quanto a necessidade de acatar as orientagdes da Administragdo, inclusive quanto ao cumprimento das
Normas Internas e de Seguranga e Medicina do Trabalho.

12.24.2. O CESSIONARIO devera cuidar para que o preposto mantenha permanente contato com a unidade responsavel pela fiscalizagio do contrato,
adotando as providéncias requeridas relativas a exploragdo dos servigos pelos empregados.

12.24.3. O preposto se responsabilizara pelo acompanhamento dos servigos;

12.24.4. O preposto deve ser o canal de comunicagdo entre o Cessionario e o Cedente, buscando garantir a eficiéncia na prestagdo de servigos, bem como deve
atender os fins do contrato;

12.24.4.1. O CESSIONARIO devera atender prontamente todas as solicitagdes da fiscalizagio relacionadas a melhor execugdo do Contrato administrativo
firmado entre as partes;

12.24.4.2. O preposto sera mantido a custa da empresa, sem nenhum vinculo empregaticio com este Ministério e sem acarretar custos adicionais ao Contrato.
12.25. A elaboragio do cardapio ficara a cargo do Responsavel Técnico do CESSIONARIO.

12.25.1. O responsével técnico do CESSIONARIO deveré estabelecer rotinas e roteiros das atividades realizadas pelos empregados, assim como elaborar
fichas técnicas de preparag@o ao longo da execug@o do Contrato.

12.25.2. Nao sera admitida, em hipotese alguma, a contratagdo de estagiarios como responsaveis técnicos.

12.25.3. O CESSIONARIO devera providenciar substituto para o Responsével Técnico para cobrir eventuais auséncias, como no caso de férias, licengas por
motivos de saude e licenga maternidade, por exemplo.

12.25.4. O CESSIONARIO néo podera, em hipétese alguma, dar inicio a execugdo dos servigos contratados sem ter um responsavel técnico contratado.

12.26. Apresentar seus empregados com pontualidade, de acordo com os horarios fixados pelo CEDENTE, para fins de execugdo dos servigos contratados.
12.27. Substituir, imediatamente, qualquer empregado cuja conduta seja considerada, pelo CEDENTE, inconveniente para o desempenho das atividades.
12.28. Providenciar a imediata corre¢do das deficiéncias apontadas pelo CEDENTE por meio do fiscal designado quanto aos servigos contratados, inclusive

quanto a composi¢ao do cardapio.

12.29. Providenciar materiais, utensilios, equipamentos, mobilidrios e produtos de boa qualidade e em quantidade suficiente ao desempenho dos servigos
contratados sem interrupgdes, bem como arcar com os custos de aquisi¢do e manuten¢do dos mesmos.

12.30. Fornecer todos os utensilios de cozinha, lanchonete e restaurante, tais como pratos, travessas, talheres, copos, guardanapos, toalhas de mesa, panelas e
outros necessarios ao perfeito funcionamento dos servigos, sem prejuizo dos materiais disponibilizados pelo CEDENTE, sendo vetado o uso de utensilios amassados
ou quebrados, sem padronizagdo e/ou confeccionados em madeira ou outros materiais porosos.

12.31. Prover seus funcionarios com equipamento de prote¢do individual (EPI) adequado a execugédo do servigo objeto do contrato, bem como fazer com que
estes sejam utilizados por seus empregados, sem excegoes.



12.32. Manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as condi¢des de habilitagdo e qualificacdo
exigidas na licitagdo, para a contratagdo junto a Administragéo Publica, apresentando sempre que exigido os comprovantes de regularidade fiscal.

12.33. Relatar ao CEDENTE toda e qualquer irregularidade observada nos locais de execucao dos servigos;

12.34. Afixar, em local visivel, ou seja, na entrada do restaurante e junto ao balcdo de atendimento, a tabela de pregos (lanchonete, café colonial, restaurante
self service e sobremesa), a qual devera ser impressa, tipo cartaz, disponibilizando, também, o cardapio individual;

12.35. Disponibilizar os alimentos constantes do cardapio didrio, sejam eles refeicdes quentes, saladas frias variadas e sobremesas geladas ou ndo, de forma
que o consumidor possa se servir conforme sua preferéncia e, ainda manté-los em temperaturas adequadas ao consumo imediato até o Gltimo minuto do horario
previsto para as refeigdes;

12.36. Manter no minimo 03 (trés) balangas sendo, 02 (duas) para o atendimento rapido da pesagem das refei¢des, e 01 (uma) para sobremesa;
12.37. Prover de suficiente retaguarda de troco para atender prontamente aos consumidores, ndo sendo permitida a emissdo de vale troco;
12.38. Manter quantidades suficientes de géneros alimenticios para o atendimento dos cardapios preestabelecidos, de forma que, durante o horario de

funcionamento, nio falte nenhum dos itens das tabelas divulgadas, zelando sempre pela boa qualidade dos produtos adquiridos e comercializados, utilizando
matérias-primas adequadas, observando o padrao de qualidade quanto aos critérios organolépticos, higiénico-sanitarios e nutricionais;

12.39. Responsabilizar-se pela manuteng@o preventiva e corretiva, bem como pela limpeza, quando se fizer necessario, do sistema de exaustdo da cozinha e
dos bens e equipamentos, utilizados nos restaurantes, sem 6nus adicionais para o ME;

12.40. Responsabilizar-se pela limpeza das caixas de gordura internas, quando se fizer necessario, assim como pela preservagao e substitui¢ao das prote¢des
(telas) existentes;

12.41. Utilizar, para carga e descarga de material, as areas e elevador de servigos dos prédios, responsabilizando-se pela limpeza do local quando houver o
derramamento de quaisquer produtos ou alimentos decorrente do procedimento de carga ou descarga.

12.42. Coletar, diariamente, amostras de todas as preparagdes servidas, conservando-as em recipientes devidamente higienizados, por um periodo de 72
(setenta e duas) horas, arcando com os custos das analises microbiologicas efetuadas em amostras coletadas pelo MP, nos restaurantes e lanchonetes, sempre que for
detectado qualquer tipo de irregularidade no produto analisado; Quando da necessidade de encaminhamento das amostras para analise, serd acompanhado por
representante da Administragao;

12.43. Fornecer notas fiscais ou documentos equivalentes, a todos os consumidores dos seus produtos, quando solicitado;
12.44. Promover periodicamente treinamento em manipulagdo de alimentos visando a reciclagem dos funcionarios;
13. DA SUBCONTRATACAO

13.1.  Nao sera admitida a subcontratagdo do objeto licitatorio.

14. ALTERACAO SUBJETIVA

14.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporagio da contratada com/em outra pessoa juridica, desde que sejam observados pela nova pessoa juridica todos
os requisitos de habilitagdo exigidos na licitagdo original; sejam mantidas as demais clausulas e condi¢des do contrato; ndo haja prejuizo a execugdo do objeto
pactuado e haja a anuéncia expressa da Administragdo a continuidade do contrato.

15. CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUCAO

15.1. O acompanhamento e a fiscalizagdo da execugdo do contrato consistem na verificagdo da conformidade da prestagdo dos servigos, dos materiais,
técnicas e equipamentos empregados, de forma a assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, que serfio exercidos por um ou mais representantes da Contratante,
especialmente designados, na forma dos arts. 67 e 73 da Lei n°® 8.666, de 1993.

15.2. O representante da Contratante devera ter a qualificagdo necessaria para o acompanhamento e controle da execugio dos servigos e do contrato.
15.3. A verificagdo da adequagdo da prestagdo do servigo devera ser realizada com base nos critérios previstos neste Termo de Referéncia.
15.4. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execug@o dos servicos devera ser verificada juntamente com o documento da

Contratada que contenha a relagdo detalhada dos mesmos, de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia, informando as respectivas quantidades e
especificagdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.

15.5. O representante da Contratante devera promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as providéncias necessarias ao fiel cumprimento das
clausulas contratuais, conforme o disposto nos §§ 1° e 2° do art. 67 da Lei n°® 8.666, de 1993.

15.6. O descumprimento total ou parcial das obrigagdes e responsabilidades assumidas pela Contratada, sobretudo quanto as obrigagdes e encargos sociais e
trabalhistas, ensejara a aplicagdo de san¢des administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e na legislacdo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual,
conforme disposto nos artigos 77 e 87 da Lei n°® 8.666, de 1993.

15.7. As atividades de gestéo e fiscalizagdo da execucdo contratual devem ser realizadas de forma preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas
por servidores, equipe de fiscalizagdo ou unico servidor, desde que, no exercicio dessas atribui¢des, fique assegurada a disting@o dessas atividades e, em razdo do
volume de trabalho, ndo comprometa o desempenho de todas as a¢des relacionadas a Gestao do Contrato.

15.8. A fiscalizagdo técnica dos contratos avaliara constantemente a execugdo do objeto e utilizara a pesquisa de opinido realizada (item 3.19);

15.9. Durante a execugdo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degenerago,
devendo intervir para requerer 8 CONTRATADA a correcao das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

15.10. O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliagdo da execuc@o do objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho e
qualidade da prestagdo dos servigos realizada.

15.11. Em hipoétese alguma, sera admitido que a propria CONTRATADA materialize a avaliacdo de desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos
realizada.

15.12. A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestagdo do servico com menor nivel de conformidade, que podera ser aceita pelo fiscal

técnico, desde que comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

15.13. Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da prestagdo do servigo em relagdo a qualidade exigida, bem como quando esta
ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser aplicadas as sangdes 8 CONTRATADA de acordo com as
regras previstas no ato convocatorio.



15.14. O fiscal técnico podera realizar avaliagdo diaria, semanal ou mensal, desde que o periodo escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir
o desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos.

15.15. A conformidade do material a ser utilizado na execug@o dos servigos devera ser verificada juntamente com o documento da CONTRATADA que
contenha sua relagdo detalhada, de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia e na proposta, informando as respectivas quantidades e especificagdes
técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.

15.16. As disposicdes previstas nesta clausula ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instru¢do Normativa SLTI/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for
pertinente a contratagdo.

15.17. A fiscalizagdo de que trata esta clausula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer
irregularidade, ainda que resultante de imperfei¢des técnicas, vicios redibitorios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta,
ndo implica corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus agentes, gestores e fiscais, de conformidade com o art. 70 da Lei n°® 8.666, de 1993.

16. REAJUSTE
16.1. Os precos sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite para a apresenta¢@o das propostas.
16.1.1. Dentro do prazo de vigéncia do contrato e mediante solicitagdo da contratada, os pregos contratados podero sofrer reajuste ap6s o interregno de um

ano, aplicando-se o Indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA) — Grupo Alimentagio ¢ Bebidas — Item Alimentagio Fora do Domicilio no
Brasil, divulgado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE).

16.2. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir dos efeitos financeiros do Gltimo reajuste.

16.3. No caso de atraso ou ndo divulgac@o do indice de reajustamento, o Cessionaria pagara a Cedente a importancia calculada pela ultima variagao
conhecida, liquidando a diferenga correspondente tdo logo seja divulgado o indice definitivo. Fica a Cessionaria obrigada a apresentar memoria de calculo referente
ao reajustamento de precos do valor remanescente, sempre que este ocorrer.

16.4. Nas aferi¢des finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o definitivo.

16.5. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma ndo possa mais ser utilizado, serd adotado, em substitui¢do, o
que vier a ser determinado pela legislagdo entdo em vigor.

16.6. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial, para reajustamento do pre¢o do valor remanescente,
por meio de termo aditivo.

16.7. O reajuste sera realizado por apostilamento.

17. GARANTIA DA EXECUCAO

17.1. O adjudicatario prestara garantia de execugdo do contrato, nos moldes do art. 56 da Lei n°® 8.666, de 1993, com validade durante a execugdo do

contrato e por 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia contratual, em valor correspondente a 1% (um por cento) do valor total anual estimado de refeigdes self
service, tomando por base o quantitativo estimado informado no subitem 3.1.2

17.2. No prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, prorrogaveis por igual periodo, a critério do contratante, contados da assinatura do contrato, a contratada
devera apresentar comprovante de prestacdo de garantia, podendo optar por cau¢do em dinheiro ou titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianga bancaria.

17.2.1. A inobservancia do prazo fixado para apresentagdo da garantia acarretard a aplicacdo de multa de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor total do
contrato por dia de atraso, até 0 maximo de 2% (dois por cento).

17.2.2. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administragdo a promover a rescisdo do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular
de suas clausulas, conforme dispdem os incisos I e II do art. 78 da Lei n. 8.666 de 1993.

17.3. O valor anual da contratagdo para efeito de aplicagdo do estabelecido no subitem 8.3.1 sera calculado mediante a seguinte formula:

Valor Estimado da Contratagio = PQ x D x 0,5kg x 22 dias x 12 meses

PQ = Prego da refei¢ao/quilo contratado, referente ao valor cotado pela empresa;

D = Demanda Diaria estimada de refeigdes do subitem 3.8 do Termo de Referéncia relativos ao almogo;

0,5kg = Peso Médio da Refei¢ao consumida por pessoa (estimado em 500g, com base em indicativos gerais de estudos de mercado levantados na internet);
22 dias = quantidade de dias uteis no més;

12 meses = quantidade de meses no ano.

17.4. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger um periodo de 90 dias apds o término da vigéncia contratual,
conforme item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n° 5/2017.

17.5. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

17.5.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais obrigagdes nele previstas;

17.5.2. prejuizos diretos causados & Administragdo decorrentes de culpa ou dolo durante a execug@o do contrato;

17.5.3. multas moratdrias e punitivas aplicadas pela Administragdo a contratada; e

17.5.4. obrigagdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, nao adimplidas pela contratada, quando couber.

17.6. A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos indicados no item anterior, observada a legislagdo que rege a
matéria.

17.7. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da Contratante, em conta especifica na Caixa Economica Federal, com corre¢do monetaria.

17.8. Caso a opgao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado
de liquidacdo e de custodia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério da Fazenda.

17.9. No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, devera constar expressa renuncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Codigo Civil.

17.10. No caso de alteragdo do valor do contrato, ou prorrogagdo de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada a nova situagdo ou renovada, seguindo os

mesmos pardmetros utilizados quando da contratagio.

17.11. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigagdo, a Contratada obriga-se a fazer a respectiva reposigao
no prazo maximo de 10 (dez) dias uteis, contados da data em que for notificada.



17.12. A Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacdo que rege a matéria.

17.13. Sera considerada extinta a garantia:

17.13.1. com a devolucdo da apolice, carta fianga ou autorizacdo para o levantamento de importdncias depositadas em dinheiro a titulo de garantia,
acompanhada de declara¢do da Contratante, mediante termo circunstanciado, de que a Contratada cumpriu todas as clausulas do contrato;

17.13.2. no prazo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia do contrato, caso a Administragdo ndo comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo
sera ampliado, nos termos da comunicag@o, conforme estabelecido na alinea "h2"do item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n. 05/2017.

17.14. O garantidor ndo ¢ parte para figurar em processo administrativo instaurado pela contratante com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sangdes a
contratada.

17.15. A contratada autoriza a contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista no neste Edital e no Contrato.

18. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

18.1. Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n° 10.520, de 2002, a CONTRATADA que:

18.1.1. inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigagdes assumidas em decorréncia da contratago;

18.1.2. ensejar o retardamento da execugdo do objeto;

18.1.3. falhar ou fraudar na execugdo do contrato;

18.1.4. comportar-se de modo inidoneo; ou

18.1.5. cometer fraude fiscal.

18.2. Pela inexecugdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administragdo pode aplicar 8 CONTRATADA as seguintes sangdes:

18.2.1. Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigagdes contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas
que ndo acarretam prejuizos significativos para o servigo contratado;

18.2.2. Multa de:

18.2.2.1. 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor adjudicado em caso de atraso na execugdo dos servigos, limitada a incidéncia a 15 (quinze) dias.

Apos o décimo quinto dia e a critério da Administragdo, no caso de execugdo com atraso, podera ocorrer a ndo-aceitagdo do objeto, de forma a configurar, nessa
hipdtese, inexecugdo total da obrigacdo assumida, sem prejuizo da rescisdo unilateral da avenga;

18.2.2.2. 5% (cinco por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de atraso na execucdo do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem acima, ou de
inexecucdo parcial da obrigagao assumida;

18.2.2.3. 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de inexecucdo total da obrigacdo assumida;

18.2.2.4. 0,3% (trés décimos) por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento constante das tabelas 1 e 2, abaixo; e

18.2.2.5. 0,07% (sete centésimos por cento) do valor do contrato por dia de atraso na apresentagdo da garantia (seja para refor¢o ou por ocasido de

prorrogacdo), observado o maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizara a Administraggo CONTRATANTE a promover a
rescisdo do contrato;

18.2.2.6. as penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas independentes entre si.

18.2.3. Suspensao de licitar ¢ impedimento de contratar com o 6rgdo, entidade ou unidade administrativa pela qual a Administragdo Piblica opera e atua
concretamente, pelo prazo de até dois anos;

18.2.4. Sangdo de impedimento de licitar e contratar com 6rgdos e entidades da Unido, com o consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até
cinco anos

18.2.4.1. A Sangdo de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem também ¢ aplicavel em quaisquer das hipoteses previstas como infragdo

administrativa no subitem 18.1 deste Termo de Referéncia.

18.2.5. Declaragio de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢do ou até
que seja promovida a reabilitacdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que serd concedida sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos
prejuizos causados;

18.3. As sangdes previstas nos subitens 18.2.1, 18.2.3, 18.2.4 e 18.2.5 poderao ser aplicadas 8 CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a
dos pagamentos a serem efetuados.
18.4. Para efeito de aplicagdo de multas, as infragdes sdo atribuidos graus, de acordo com as tabelas 1 e 2:
Tabela 1
Grau Correspondéncia
1 0,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
2 0,4% ao dia sobre o valor mensal do contrato
3 0,8% ao dia sobre o valor mensal do contrato
4 1,6% ao dia sobre o valor mensal do contrato
5 3,2% ao dia sobre o valor mensal do contrato
Tabela 2
INFRACAO
Item Descricao Grau
1 Permitir situagdo que crie a possibilidade de causar dano fisico, lesdo corporal ou conseqiiéncias letais, por ocorréncia; 05
2 Suspender ou interromper, salvo motivo de for¢a maior ou caso fortuito, os servigos contratuais por dia e por unidade de atendimento; 04

3 Manter funcionario sem qualificagdo para executar os servigos contratados, por empregado e por dia; 03



4 Recusar-se a executar servigo determinado pela fiscalizagdo, por servigo e por dia; 02

5 Retirar funcionarios ou encarregados do servigo durante o expediente, sem a anuéncia prévia do CONTRATANTE, por empregado e por dia; 03

6 Utilizar as dependéncias do ME para fins diversos do objeto Contrato de Cesséo. 04

7 Armazenar inadequa(.iamente géneros qlimentigios in natura, pré-preparados ou preparados (refrigerados e a temperatura 05
ambiente), descartaveis e de limpeza, em qualquer area do restaurante e da lanchonete.

8 Servir alimento contaminado ou deteriorado. 05

9 Servir bebida alcodlica nas dependéncias do ME. 05

Para os itens a seguir, deixar de:

6 Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a pontualidade de seu pessoal, por funcionario e por dia; 01

7 Cumprir determinagdo formal ou instrugdo complementar do 6rgdo fiscalizador, por ocorréncia; 02

8 Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou ndo atenda as necessidades do servigo, por funcionario e por dia; 01

9 Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos ndo previstos nesta tabela de multas, apds reincidéncia formalmente notificada pelo 03

orgao fiscalizador, por item e por ocorréncia;

10 Indicar e manter durante a execugdo do contrato os prepostos previstos no edital/contrato; 01

11 Providenciar treinamento para seus funcionarios conforme previsto na relagéo de obrigacdes da CONTRATADA 01

12 Manter responsavel técnico nas dependéncias da area cedida. 02

13 Providenciar a organizagdo, limpeza, higieniza¢do, desinfecgéo e imunizagao das areas e instalagdes utilizadas, ap6s a notificagdo da 05

fiscalizagdo e no prazo que foi fixado.

14 Manter empregado qualificado para responder perante 0 ME 04

15 Coletar amostra das preparagdes ou deixar de conserva-la, por dia. 05

16 Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou 03

incompativel com as atribuigdes.
17 Refazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos considerados improprios para o consumo. 05
Prestar a manuteng@o aos equipamentos no prazo definido em contrato ou concedido pela fiscaliza¢do, contado da detecg¢@o do
18 defeito, ou comunicar a fiscalizagdo as razdes que impossibilitardo a realizagéo do reparo no prazo 01
estipulado.
19 Cumprir quaisquer dos itens do contrato e seus anexos nio previstos nesta tabela de multas, apos reincidéncia formalmente notificada pela 02
fiscalizagéo.

18.5. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, III e IV da Lei n° 8.666, de 1993, as empresas ou profissionais que:
18.5.1. tenham sofrido condenagdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento de quaisquer tributos;
18.5.2. tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagdo;
18.5.3. demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de atos ilicitos praticados.
18.6. A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo administrativo que assegurara o contraditorio e a ampla defesa a
CONTRATADA, observando-se o procedimento previsto na Lei n® 8.666, de 1993, e subsidiariamente a Lei n® 9.784, de 1999.
18.7. As multas devidas e/ou prejuizos causados a Contratante serdo deduzidos dos valores a serem pagos, ou recolhidos em favor da Unido, ou deduzidos
da garantia, ou ainda, quando for o caso, serdo inscritos na Divida Ativa da Unido e cobrados judicialmente.
18.7.1. Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo de 30 (trinta) dias, a contar da data do recebimento da comunicagio
enviada pela autoridade competente.
18.8. A autoridade competente, na aplicagdo das sangdes, levara em consideragdo a gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem
como o dano causado a Administrag@o, observado o principio da proporcionalidade.
18.9. Se, durante o processo de aplicacdo de penalidade, se houver indicios de pratica de infragdo administrativa tipificada pela Lei n° 12.846, de 1° de

agosto de 2013, como ato lesivo a administragdo publica nacional ou estrangeira, copias do processo administrativo necessarias a apuracdo da responsabilidade da
empresa deverdo ser remetidas a autoridade competente, com despacho fundamentado, para ciéncia e decis@o sobre a eventual instauragdo de investigagdo preliminar
ou Processo Administrativo de Responsabilizagdo - PAR.

18.10. A apurago ¢ o julgamento das demais infragdes administrativas ndo consideradas como ato lesivo a Administragdo Publica nacional ou estrangeira
nos termos da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

18.11. O processamento do PAR ndo interfere no seguimento regular dos processos administrativos especificos para apuragdo da ocorréncia de danos e
prejuizos a Administragdo Publica Federal resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a participagdo de agente publico.

18.12. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

19. CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR.

19.1. As exigéncias de habilitagdo juridica e de regularidade fiscal e trabalhista sdo as usuais para a generalidade dos objetos, conforme disciplinado no
edital.

19.2. Os critérios de qualificagdo econdmica a serem atendidos pelo fornecedor estdo previstos no edital.

19.3. Os critérios de qualificagdo técnica a serem atendidos pelo fornecedor sero:



19.3.1. Licenca de funcionamento expedida pelo 6rgdo competente da vigilancia sanitaria;

19.3.2. Declaragdo da licitante de que apresentara, no ato da assinatura do Contrato, os documentos que comprovem que possui em seu quadro permanente
profissional habilitado e qualificado, com experiéncia no desenvolvimento das atividades de assisténcia alimentar a elaboragdo dos cardapios diarios abrangendo:
requisi¢do, producdo e distribuicdo, acompanhamento do preparo da refeicdo, controle do acondicionamento dos alimentos.

19.3.2.1. O registro da licitante no modulo “Qualificagdo Técnica” do SICAF, supre a exigéncia de registro ou inscri¢do na entidade competente de que trata o
inciso I do art. 30 da Lei n.° 8.666, de 1993.especializado e outros considerados essenciais para o cumprimento do objeto da presente licitagéo;

19.3.2.2. Entende-se por quadro permanente o vinculo empregaticio, de trabalho, de prestacdo de servigo ou societario.

19.3.2.3. A comprovagao do vinculo far-se-a por documento como copia do livro ou da ficha de registro de empregados, carteira profissional, contrato de
trabalho ou de prestag@o de servigos, entre outros, ou declaragdo de contratagdo futura do profissional detentor do atestado de responsabilidade técnica apresentado.
19.3.2.4. No caso de vinculo societario a prova far-se-a por meio de Contrato Social e suas alteragdes, devidamente arquivado na Junta Comercial.

19.3.3. Atestado(s) de Capacidade Técnica, fornecido(s) por pessoa(s) juridica(s) de direito publico ou privado, declarando ter a licitante executado ou estar

executando a prestagdo de servigos similares ao objeto desta licitagdo, que comprove ter capacidade para atender a um minimo de 550 refei¢des/dia, sendo aceito o
somatorio de atestados.

19.3.4. Declaragdo de que tem pleno conhecimento das condigdes necessarias para a prestagao dos servicos.

19.3.5. Declaragdo do responsavel pela empresa quanto a disponibilidade de equipamentos e pessoal técnico especializado e outros considerados essenciais
para o cumprimento do objeto da presente licitagdo;

19.4. O critério de julgamento adotado serd do tipo menor preco global, observadas as exigéncias contidas neste Edital e seus Anexos quanto as
especificagdes do objeto.

19.4.1. Os precos de venda aos usudrios serdo os fixados na Clausula Vigésima Segunda deste Termo de Referéncia.

19.5. As regras de desempate entre propostas sdo as discriminadas no edital.

20. PRECOS REFERENCIAIS.

20.1. Os servigos prestados no atual contrato, destinam-se a cessdo gratuita de uso de area o que corrobora, sobremaneira, para a redu¢do do prego da
refeigdo. Assim, o referido contrato ndo foi considerado para parametro de pesquisa.

20.2. Em atendimento as diretrizes da IN/05/2014 para aferir os valores maximos de cada item foi realizada pequisa de mercado junto ao site de Compras
do Governo Federal (Compras Governamentais), que por sua vez, resultou na obten¢ao dos contratos descritos no subitem 5.7.1 deste estudo e SEI 5491104.

20.3. Para cada item foram considerados aqueles valores que se mostraram homogéneos, motivo pelo qual foi adotada como metodologia de calculo a
média aritmética.

20.4. Nesse contexto, elenca-se abaixo a tabela com os valores maximos apos o refinamento da pesquisa de pregos.

Unidade Restaurante 'Valor maximo

de Medida unitario

Kg Self-service com grelhados R$ 32,91

Kg Sobremesa RS 27,64

Unidade Prato feito (marmitex) - conforme composi¢do basica constante no subitem 3.8.4 deste estudo. R$ 9,32

ICafé Colonial

Kg Café colonial R$ 29,37
ILanchonete
ll\j;;iddi?;;e de Sanduiches naturais (composi¢oes variadas) RS 5,41
Unidade Queijo quente RS 2,85
Unidade IMisto quente (queijo mugarela e presunto) RS 3,49
Unidade Misto quente (peito de peru e queijo branco) R$ 3,49
Unidade IPao (integral e branco) com manteiga R$ 1,69
Unidade Torrada RS$ 1,12
Unidade P30 com ovo RS 2,57

Salgados (no minimo 5 tipos): coxinha, quibe, enroladinho de presunto ou queijo, esfirra de carne/frango, risoles,

Unidade
empada, e outros

RS 3,26




Unidade P30 de queijo RS 1,99
Unidade Bolo em fatia (minimo um tipo): fuba, cenoura, chocolate, integral, confeitados e outros RS 2,36
Unidade [Leite puro (integral e desnatado — copo de 300 ml) RS 2,15
Unidade IAchocolatado (copo 300 ml) RS 2,94
Unidade Sucos naturais e de poupas (copo 300 ml) RS 3,35
Unidade Agua mineral com gs (garrafa 300 ml) RS 2,44
Unidade Agua mineral sem gas (garrafa 300 ml) R$ 2,15
Unidade Café (50 ml) R$ 1,15
Unidade Refrigerantes — Lata RS 3,58
Unidade Refrigerantes — 2 Litros R$ 7,23
Unidade Vitaminas simples e compostas (copo 300 ml) RS 4,32
Unidade Hamburguer R$ 4,48
Unidade Cheeseburguer R$ 5,57

Brasilia/DF, 10 de fevereiro de 2020.
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Matricula SIAPE n° 1150835
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