SERVIGO PUBLICO FEDERAL
MSP - POLICIA FEDERAL

Edital n° 06/2019-SPL/DAD/ANP/DGP/PF

Processo n° 08204.002334/2017-90
PREGAO ELETRONICO N° 06/2019

Torna-se publico, para conhecimento dos interessados, que a Unifo, representada pela ACADEMIA NACIONAL DE POLICIA,
por meio do SETOR PERMANENTE DE LICITACOES, sediada Rodovia 001, Estrada Parque do Contorno, Km 02, Setor
Habitacional Taquari, Lago Norte, na cidade de Brasilia/DF, inscrita no CNPJ sob o n° 00.394.494/008-82, realizara licita¢do, na
modalidade PREGAO, na forma ELETRONICA, do tipo MENOR PRECO POR GRUPO, nos termos da Lei n° 10.520, de 17
de julho de 2002, do Decreto n°® 5.450, de 31 de maio de 2005, do Decreto 9.507, de 21 de setembro de 2018, do Decreto n°
7.746, de 05 de junho de 2012, do Decreto n°7.892, de 23 de janeiro de 2013, das Instru¢des Normativas SEGES/MP n° 05, de
26 de maio de 2017 e n° 03, de 26 de abril de 2018 e da Instrugdo Normativa SLTI/MP n° 01, de 19 de janeiro de 2010, da Lei
Complementar n° 123, de 14 de dezembro de 2006, da Lei n® 11.488, de 15 de junho de 2007, do Decreto n° 8.538, de 06 de
outubro de 2015, aplicando-se, subsidiariamente, a Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993 e as exigéncias estabelecidas neste
Edital.

Data da sessdo publica: 15/03/2019 (Sexta-Feira)
Horario: 09h00min (Horario de Brasilia)

Endereco: Portal Compras Governamentais — www.comprasgovernamentais.gov.br

1. DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitagdo ¢ a escolha da proposta mais vantajosa para a contratacdo de empresa especializada na
prestagdo de servigo de alimentagdo para o restaurante e lanchonete, conforme condi¢des, quantidades, exigéncias e estimativas,
estabelecidas no Termo de Referéncia, Anexo I, conforme condigdes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus
anexos.

1.2. A licitacdo sera realizada em grupo unico, formados por 04 (quatro) itens, conforme tabela constante do Termo de
Referéncia, devendo o licitante oferecer proposta para todos os itens que o compdem.

1.3. O critério de julgamento adotado sera o menor preco GLOBAL do grupo, observadas as exigéncias contidas neste Edital e
seus Anexos quanto as especificagdes do objeto.

2. DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS

2.1. O contrato, objeto dessa licitagdo ndo gerara despesas para a Unido, uma vez que se trata de contrato de receita.

3. DO CREDENCIAMENTO

3.1. O Credenciamento ¢ o nivel basico do registro cadastral no SICAF, que permite a participagdo dos interessados na
modalidade licitatéria Pregdo, em sua forma eletronica.

32. O cadastro no SICAF poderda ser iniciado no Portal de Compras do Governo Federal, no sitio
www.comprasgovernamentais.gov.br, por meio de certificado digital conferido pela Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira
—ICP - Brasil.

3.3. O credenciamento junto ao provedor do sistema implica a responsabilidade do licitante ou de seu representante legal ¢ a
presung¢do de sua capacidade técnica para realizacdo das transacdes inerentes a este Pregéo.

3.4. E de responsabilidade exclusiva do licitante o uso adequado do sistema, cabendo-lhe zelar por todas as transagdes efetuadas
diretamente ou por seu representante.

3.5. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais no SICAF e manté-los atualizados junto
aos oOrgdos responsaveis pela informacao, devendo proceder, imediatamente, a correcdo ou a alteragdo dos registros tdo logo
identifique incorrecdo ou aqueles se tornem desatualizados.



3.5.1. A ndo observancia do disposto no subitem anterior podera ensejar desclassificagdo no momento da habilitaggo.

4. DA PARTICIPACAO NO PREGAO.

4.1. Poderao participar deste Pregdo interessados cujo ramo de atividade seja compativel com o objeto desta licitagdo e que
estejam com Credenciamento regular no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores — SICAF, conforme disposto no
art. 9° da IN SEGES/MP n° 3, de 2018.

4.2. Nao poderdo participar desta licitagdo os interessados:
4.2.1. proibidos de participar de licitacdes e celebrar contratos administrativos, na forma da legislagdo vigente;

4.2.2. estrangeiros que ndo tenham representag@o legal no Brasil com poderes expressos para receber citagdo e responder
administrativa ou judicialmente;

4.2.3. que se enquadrem nas vedagdes previstas no artigo 9° da Lei n°® 8.666, de 1993;
4.2.4. que estejam sob faléncia, concurso de credores, em processo de dissolucdo ou liquidagéo;
4.2.5. entidades empresariais que estejam reunidas em consorcio;

4.3. Nos termos do art. 5° do Decreto n° 9.507, de 2018, ¢ vedada a contratagdo de pessoa juridica na qual haja administrador ou
socio com poder de diregdo, familiar de:

4.3.1. detentor de cargo em comissao ou func¢do de confianga que atue na area responsavel pela demanda ou contratacdo; ou
4.3.2. de autoridade hierarquicamente superior no ambito do 6rgdo contratante.

4.3.3. Para os fins do disposto neste item, considera-se familiar o conjuge, o companheiro ou o parente em linha reta ou
colateral, por consanguinidade ou afinidade, até o terceiro grau (Simula Vinculante/STF n° 13, art. 5°, inciso V, da Lei n°
12.813, de 16 de maio de 2013 e art. 2°, inciso 111, do Decreto n.° 7.203, de 04 de junho de 2010);

4.3.4. Nos termos do art. 7° do Decreto n° 7.203, de 2010, é vedada, ainda, a utilizagdo, na execugdo dos servigos
contratados, de empregado da futura Contratada que seja familiar de agente publico ocupante de cargo em comissdo ou
fun¢do de confianga neste drgdo contratante.

4.4 Como condicdo de participagdo no Pregdo, o licitante assinalara “sim” ou “n@o” em campo proprio do sistema eletronico,
relativo as seguintes declaragdes:

4.4.1. que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n® 123, de 2006, estando apto a usufruir do
tratamento favorecido estabelecido em seus arts. 42 a 49.

4.4.1.1. a assinalacdo do campo “ndo” apenas produzira o efeito de o licitante ndo ter direito ao tratamento favorecido
previsto na Lei Complementar n° 123, de 2006, mesmo que microempresa ou empresa de pequeno porte;

4.4.2. que esta ciente e concorda com as condigdes contidas no Edital e seus anexos, bem como de que cumpre plenamente
os requisitos de habilitagao definidos no Edital;

4.4.3. que inexistem fatos impeditivos para sua habilitagdo no certame, ciente da obrigatoriedade de declarar ocorréncias
posteriores;

4.4.4. que nao emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndo emprega menor de 16 anos,
salvo menor, a partir de 14 anos, na condi¢do de aprendiz, nos termos do artigo 7°, XXXIII, da Constituicao;

4.4.5. que a proposta foi elaborada de forma independente, nos termos da Instru¢do Normativa SLTI/MP n° 2, de 16 de
setembro de 2009;

4.4.6. que nao possui, em sua cadeia produtiva, empregados executando trabalho degradante ou forcado, observando o
disposto nos incisos III e IV do art. 1° e no inciso III do art. 5° da Constitui¢do Federal;

4.4.7. que os servicos sdo prestados por empresas que comprovem cumprimento de reserva de cargos prevista em lei para
pessoa com deficiéncia ou para reabilitado da Previdéncia Social e que atendam as regras de acessibilidade previstas na
legislagdo, conforme disposto no art. 93 da Lei n° 8.213, de 24 de julho de 1991;

4.5 A declaracdo falsa relativa ao cumprimento de qualquer condigdo sujeitara o licitante as san¢des previstas em lei e neste Edital.

5. DO ENVIO DA PROPOSTA

5.1. O licitante devera encaminhar a proposta por meio do sistema eletrdnico até a data e horario marcados para abertura da
sessdo, quando, entdo, encerrar-se-a automaticamente a fase de recebimento de propostas.

5.2. Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessdo publica observardo o horario de Brasilia — DF.

5.3. O licitante sera responsavel por todas as transa¢des que forem efetuadas em seu nome no sistema eletronico, assumindo
como firmes e verdadeiras suas propostas e lances.

5.4. Incumbira ao licitante acompanhar as operagdes no sistema eletronico durante a sessdo publica do Pregdo, ficando
responsavel pelo 6nus decorrente da perda de negdcios, diante da inobservancia de quaisquer mensagens emitidas pelo sistema
ou de sua desconexao.

5.5. Até a abertura da sessdo, os licitantes poderao retirar ou substituir as propostas apresentadas.



5.6. O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletronico, dos seguintes campos:
5.6.1. A licitante devera indicar os precos unitarios e totais por item na proposta,
5.7. Todas as especificagdes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.

5.8. Nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, encargos previdenciarios, trabalhistas, tributarios,
comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente na prestag@o dos servigos.

5.9. A Contratada devera arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua
proposta, caso o previsto ndo seja satisfatorio para o atendimento do objeto da licitacdo, exceto quando ocorrer algum dos
eventos arrolados nos incisos do §1° do artigo 57 da Lei n° 8.666, de 1993.

5.10. Caso o eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos se revele superior as necessidades da contratante, a
Administragdo devera efetuar o pagamento seguindo estritamente as regras contratuais de faturamento dos servigos demandados
e executados, concomitantemente com a realizagdo, se necessario e cabivel, de adequagdo contratual do quantitativo necessario,
com base na alinea "b" do inciso I do art. 65 da Lei n. 8.666/93 ¢ nos termos do art. 63, §2° da IN SEGES/MP n.5/2017.

5.11. A empresa ¢ a Ginica responsavel pela cotacdo correta dos encargos tributarios. Em caso de erro ou cotagdo incompativel
com o regime tributario a que se submete, serdo adotadas as orientagdes a seguir:

5.12. cotag@o de percentual menor que o adequado: o percentual serd mantido durante toda a execugéo contratual;

5.13. cotagd@o de percentual maior que o adequado: o excesso sera suprimido, unilateralmente, da planilha e havera glosa, quando
do pagamento, e/ou reducdo, quando da repactuacdo, para fins de total ressarcimento do débito.

5.14. Se o regime tributario da empresa implicar o recolhimento de tributos em percentuais variaveis, a cotagdo adequada serd a
que corresponde a média dos efetivos recolhimentos da empresa nos ultimos doze meses, devendo o licitante ou contratada 5.15.
apresentar ao pregoeiro ou a fiscaliza¢do, a qualquer tempo, comprovagdo da adequagdo dos recolhimentos, para os fins do
previsto no subitem anterior.

5.15. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, no pagamento dos servigos, serdo retidos na fonte os
percentuais estabelecidos na legislacdo vigente.

5.16. A apresentagdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposi¢des nelas contidas, em conformidade
com o que dispde o Termo de Referéncia, assumindo o proponente o compromisso de executar 0s servigos nos seus termos, bem
como de fornecer os materiais, equipamentos, ferramentas ¢ utensilios necessarios, em quantidades e qualidades adequadas a
perfeita execucdo contratual, promovendo, quando requerido, sua substituigdo.

5.17. Os pregos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva responsabilidade do licitante,
ndo lhe assistindo o direito de pleitear qualquer alteragdo, sob alegac@o de erro, omissdo ou qualquer outro pretexto.

5.18. O prazo de validade da proposta ndo sera inferior a 60 (sessenta) dias, a contar da data de sua apresentagao.

5.19. Em se tratando de Microempreendedor Individual — MEI, o licitante devera incluir, no campo das condi¢des da proposta do
sistema eletronico, o valor correspondente a contribuig@o prevista no art. 18-B da Lei Complementar n. 123, de 2006.

5.20. Os licitantes devem respeitar os pregos maximos estabelecidos nas normas de regéncia de contratacdes publicas federais,
quando participarem de licitagdes ptiblicas (Acérdao n® 1455/2018 -TCU - Plenario);

5.20.1. O descumprimento das regras supramencionadas pela Administragdo por parte dos contratados pode ensejar a
responsabilizagdo pelo Tribunal de Contas da Unido e, apos o devido processo legal, gerar as seguintes consequéncias:
assinatura de prazo para a adog@o das medidas necessarias ao exato cumprimento da lei, nos termos do art. 71, inciso IX, da
Constituicdo; ou condenacdo dos agentes publicos responsaveis e da empresa contratada ao pagamento dos prejuizos ao
erario, caso verificada a ocorréncia de superfaturamento por sobreprego na execugdo do contrato.

6. DA FORMULACAO DE LANCES E JULGAMENTO DAS PROPOSTAS

6.1. A abertura da presente licitagdo dar-se-a em sessdo publica, por meio de sistema eletronico, na data, horario e local
indicados neste Edital.

6.2. O Pregoeiro verificara as propostas apresentadas, desclassificando desde logo aquelas que ndo estejam em conformidade
com os requisitos estabelecidos neste Edital, contenham vicios insanaveis, ilegalidades, ou ndo apresentem especificagdes
técnicas contidas no Termo de Referéncia.

6.2.1. Também sera desclassificada a proposta que identifique o licitante.

6.2.2. A desclassificacdo sera sempre fundamentada e registrada no sistema, com acompanhamento em tempo real por todos
os participantes.

6.2.3. A ndo desclassificagdo da proposta ndo impede o seu julgamento definitivo em sentido contrario, levado a efeito na
fase de aceitagdo.

6.3. O sistema ordenara automaticamente as propostas classificadas, sendo que somente estas participardo da fase de lances.
6.4. O sistema disponibilizara campo proprio para troca de mensagem entre o Pregoeiro e os licitantes.

6.5. Iniciada a etapa competitiva, os licitantes deverdo encaminhar lances exclusivamente por meio de sistema eletronico, sendo
imediatamente informados do seu recebimento e do valor consignado no registro.

6.5.1. O lance devera ser ofertado pelo valor total do item.



6.6. Os licitantes poderdo oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para abertura da sessdo e as regras
estabelecidas no Edital.

6.7. O licitante somente podera oferecer lance inferior ao ultimo por ele ofertado e registrado pelo sistema.

6.8. O intervalo entre os lances enviados pelo mesmo licitante ndo podera ser inferior a vinte (20) segundos e o intervalo entre
lances nao podera ser inferior a trés (3) segundos

6.9. Em caso de falha no sistema, os lances em desacordo com a norma deverdo ser desconsiderados pelo pregoeiro, devendo a
ocorréncia ser comunicada imediatamente & Secretaria de Gestao.

6.9.1. Na hipdtese do subitem anterior, a ocorréncia sera registrada em campo proprio do sistema.

6.10. Nao serdo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido e registrado em primeiro
lugar.

6.11. Durante o transcurso da sessdo publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do valor do menor lance registrado,
vedada a identifica¢do do licitante.

6.12. No caso de desconexdo com o Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do Pregdo, o sistema eletronico podera
permanecer acessivel aos licitantes para a recepgao dos lances.

6.13. Se a desconexdo perdurar por tempo superior a 10 (dez) minutos, a sessdo serd suspensa e tera reinicio somente apos
comunicagdo expressa do Pregoeiro aos participantes.

6.14. O Critério de julgamento adotado serd o menor prego, conforme definido neste Edital e seus anexos

6.15. A etapa de lances da sessdo publica sera encerrada por decisdo do Pregoeiro. O sistema eletronico encaminhara aviso de
fechamento iminente dos lances, apds o que transcorrera periodo de tempo de até 30 (trinta) minutos, aleatoriamente
determinado pelo sistema, findo o qual serd automaticamente encerrada a recepcao de lances.

6.16. Caso o licitante ndo apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta e, na hipotese de desisténcia de apresentar
outros lances, valera o ultimo lance por ele ofertado, para efeito de ordenagdo das propostas.

6.17. Encerrada a etapa de lances, sera efetivada a verificagdo automatica, junto a Receita Federal, do porte da entidade
empresarial. O sistema identificard em coluna préopria as microempresas, empresas de pequeno porte € sociedades cooperativas
participantes, procedendo a comparagdo com os valores da primeira colocada, se esta for empresa de maior porte, assim como
das demais classificadas, para o fim de aplicar-se o disposto nos arts. 44 ¢ 45 da LC n°® 123, de 2006, regulamentada pelo Decreto
n® 8.538, de 2015.

6.18. Nessas condi¢des, as propostas de microempresas, empresas de pequeno porte e sociedades cooperativas que se
encontrarem na faixa de até 5% (cinco por cento) acima da proposta ou lance de menor preco serdo consideradas empatadas com
a primeira colocada.

6.19. A melhor classificada nos termos do item anterior terd o direito de encaminhar uma ultima oferta para desempate,
obrigatoriamente em valor inferior ao da primeira colocada, no prazo de 5 (cinco) minutos controlados pelo sistema, contados
apOs a comunicagao automatica para tanto.

6.20. Caso a microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa melhor classificada desista ou ndo se manifeste
no prazo estabelecido, serdo convocadas as demais licitantes microempresa e empresa de pequeno porte que se encontrem
naquele intervalo de 5% (cinco por cento), na ordem de classificagdo, para o exercicio do mesmo direito, no prazo estabelecido
no subitem anterior.

6.21. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas ¢ empresas de pequeno porte que se encontrem nos
intervalos estabelecidos nos subitens anteriores, sera realizado sorteio entre elas para que se identifique aquela que primeiro
podera apresentar melhor oferta.

6.22. S6 se considera empate entre propostas iguais, ndo seguidas de lances. Lances equivalentes ndo serdo considerados iguais,
uma vez que a ordem de apresentagdo pelos licitantes é utilizada como um dos critérios de classificacao.

6.22.1.1. Havendo eventual empate entre propostas, o critério de desempate sera aquele previsto no art. 3°, § 2°, da Lei n°
8.6606, de 1993, assegurando-se a preferéncia, sucessivamente, aos servicos:

6.22.1.2. prestados por empresas brasileiras;

6.22.1.3.prestados por empresas que invistam em pesquisa ¢ no desenvolvimento de tecnologia no Pais;prestados por
empresas que comprovem cumprimento de reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia ou para
reabilitado da Previdéncia Social e que atendam as regras de acessibilidade previstas na legislagao.

6.23. Persistindo o empate entre propostas, sera aplicado o sorteio como critério de desempate.

6.24. Apurada a proposta final classificada em primeiro lugar, o Pregoeiro poderd encaminhar, pelo sistema eletronico,
contraproposta ao licitante para que seja obtido melhor preco, observado o critério de julgamento, ndo se admitindo negociar
condigdes diferentes daquelas previstas neste Edital.

6.25. A negociagdo sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais licitantes.

6.26. Apobs a negociacdo do prego, o Pregoeiro iniciara a fase de aceita¢do e julgamento da proposta.

7. DA ACEITABILIDADE DA PROPOSTA VENCEDORA.



7.1. Encerrada a etapa de lances ¢ depois da verificagdo de possivel empate, o Pregoeiro examinara a proposta classificada em
primeiro lugar quanto ao preco, a sua exequibilidade, bem como quanto ao cumprimento das especificagdes do objeto.

7.2. Sera desclassificada a proposta ou o lance vencedor, nos termos do item 9.1 do Anexo VII-A da In SEGES/MPDG n.
5/2017, que:

7.2.1. contenha vicio insanavel ou ilegalidade;
7.2.2. ndo apresente as especificagdes técnicas exigidas pelo Termo de Referéncia;
7.2.3. apresentar preco final superior ao pre¢co maximo fixado, ou que apresentar preco manifestamente inexequivel;

7.2.4. Quando o licitante ndo conseguir comprovar que possui ou possuird recursos suficientes para executar a contento o
objeto, sera considerada inexequivel a proposta de precos ou menor lance que:

7.2.4.1. for insuficiente para a cobertura dos custos da contratagdo, apresente pregos global ou unitarios simbolicos,
irrisérios ou de valor zero, incompativeis com os pregos dos insumos e salarios de mercado, acrescidos dos
respectivos encargos, ainda que o ato convocatorio da licitacdo ndo tenha estabelecido limites minimos, exceto
quando se referirem a materiais ¢ instalagcdes de propriedade do proprio licitante, para os quais ele renuncie a parcela
ou a totalidade da remuneracéo.

7.2.4.2. apresentar um ou mais valores da planilha de custo que sejam inferiores aqueles fixados em instrumentos de
carater normativo obrigatdrio, tais como leis, medidas provisorias e convengdes coletivas de trabalho vigentes.

7.3. Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de prego, ou em caso da necessidade de esclarecimentos
complementares, poderdo ser efetuadas diligéncias, na forma do § 3° do artigo 43 da Lei n° 8.666, de 1993, a exemplo das
enumeradas no anexo VII-A, item 9.4 da IN n° 05/2017, para que a empresa comprove a exequibilidade da proposta.

7.4. Quando o licitante apresentar preco final inferior a 30% (trinta por cento) da média dos precos ofertados para o mesmo item,
e a inexequibilidade da proposta ndo for flagrante e evidente pela andlise da planilha de custos, ndo sendo possivel a sua
imediata desclassificagdo, sera obrigatoria a realizagdo de diligéncias para aferir a legalidade e exequibilidade da proposta.

7.5. Qualquer interessado podera requerer que se realizem diligéncias para aferir a exequibilidade e a legalidade das propostas,
devendo apresentar as provas ou os indicios que fundamentam a suspeita.

7.6. O Pregoeiro podera convocar o licitante para enviar documento digital, por meio de funcionalidade disponivel no sistema,
estabelecendo no “chat” prazo minimo de 2 (duas) horas, sob pena de ndo aceitagdo da proposta.

7.6.1. O prazo estabelecido pelo Pregoeiro podera ser prorrogado por solicitagdo escrita e justificada do licitante, formulada
antes de findo o prazo estabelecido, e formalmente aceita pelo Pregoeiro.

7.6.2. Dentre os documentos passiveis de solicitagdo pelo Pregoeiro, destacam-se as planilhas de custo readequadas com o
valor final ofertado.

7.6.3. Todos os dados informados pelo licitante em sua planilha deverdo refletir com fidelidade os custos especificados e a
margem de lucro pretendida.

7.6.4. Erros no preenchimento da planilha ndo constituem motivo para a desclassificacdo da proposta. A planilha podera
ser ajustada pelo licitante, no prazo indicado pelo Pregoeiro, desde que ndo haja majorag@o do preco proposto.

7.6.5. Considera-se erro no preenchimento da planilha a indicag¢@o de recolhimento de impostos e contribui¢des na forma do
Simples Nacional, exceto para atividades de prestacdo de servigos previstas nos §§5°-B a 5°-E, do artigo 18, da LC 123, de
2006.

7.6.6. Em nenhuma hipétese podera ser alterado o teor da proposta apresentada, seja quanto ao prego ou quaisquer outras
condigdes que importem em modificagdes de seus termos originais, ressalvadas apenas as alteragdes absolutamente formais,
destinadas a sanar evidentes erros materiais, sem nenhuma altera¢do do contetido e das condigdes referidas, desde que ndo
venham a causar prejuizos aos demais licitantes;

7.7. Para fins de analise da proposta quanto ao cumprimento das especificagdes do objeto, podera ser colhida a manifestagéo
escrita do setor requisitante do servigo ou da area especializada no objeto.

7.8. Se a proposta ou lance vencedor for desclassificado, o Pregoeiro examinard a proposta ou lance subsequente, e, assim
sucessivamente, na ordem de classificacgdo.

7.9. Havendo necessidade, o Pregoeiro suspendera a sessao, informando no “chat” a nova data e horario para a continuidade da
mesma.

7.10. O Pregoeiro podera encaminhar, por meio do sistema eletronico, contraproposta ao licitante que apresentou o lance mais
vantajoso, com o fim de negociar a obten¢do de melhor preco, vedada a negociagdo em condi¢des diversas das previstas neste
Edital.

7.11. Também nas hipdteses em que o Pregoeiro nédo aceitar a proposta e passar a subsequente, podera negociar com o licitante
para que seja obtido prego melhor.

7.12. A negociagdo sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais licitantes.

7.13. Sempre que a proposta ndo for aceita, ¢ antes de o Pregoeiro passar a subsequente, havera nova verificacdo, pelo sistema,
da eventual ocorréncia do empate ficto, previsto nos artigos 44 e 45 da LC n°® 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes
estabelecida, se for o caso.

8. DA HABILITACAO



8.1. Como condigdo prévia ao exame da documentacgdo de habilitagdo do licitante detentor da proposta classificada em primeiro
lugar, o Pregoeiro verificara o eventual descumprimento das condi¢des de participagdo, especialmente quanto a existéncia de
sangdo que impega a participagao no certame ou a futura contratagdo, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

8.1.1. SICAF;

8.1.2. Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas — CEIS, mantido pela Controladoria-Geral da Unifo
(www.portaldatransparencia.gov.br/ceis);

8.1.3. Cadastro Nacional de Condenacdes Civeis por Atos de Improbidade Administrativa, mantido pelo Conselho Nacional
de Justica (www.cnj.jus.br/improbidade_adm/consultar_requerido.php).

8.1.4. Lista de Inidoneos, mantida pelo Tribunal de Contas da Unido — TCU;

8.1.5. A consulta aos cadastros sera realizada em nome da empresa licitante e também de seu sdcio majoritario, por for¢a do
artigo 12 da Lei n° 8.429, de 1992, que prevé, dentre as sangdes impostas ao responsavel pela pratica de ato de improbidade
administrativa, a proibi¢ao de contratar com o Poder Publico, inclusive por intermédio de pessoa juridica da qual seja socio
majoritario.
8.1.5.1. Caso conste na Consulta de Situacdo do Fornecedor a existéncia de Ocorréncias Impeditivas Indiretas, o
gestor diligenciara para verificar se houve fraude por parte das empresas apontadas no Relatorio de Ocorréncias
Impeditivas Indiretas.

8.1.5.2. A tentativa de burla serd verificada por meio dos vinculos societarios, linhas de fornecimento similares,
dentre outros.

8.1.5.3. O licitante sera convocado para manifestacdo previamente a sua desclassificacdo
8.1.6. Constatada a existéncia de sango, o Pregoeiro reputara o licitante inabilitado, por falta de condi¢do de participagao.

8.1.7. No caso de inabilitacdo, havera nova verificagao, pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto, previsto nos
arts. 44 e 45 da Lei Complementar n° 123, de 2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida para aceitagdo da proposta
subsequente.

8.2. Néo ocorrendo inabilitacdo, o Pregoeiro consultard o Sistema de Cadastro Unificado de Fornecedores — SICAF, em relagdo a
habilitagdo juridica, a regularidade fiscal, a qualificacdo econdmica financeira ¢ habilitagdo técnica, conforme o disposto nos
arts.10, 11, 12, 13, 14, 15 e 16 da Instru¢do Normativa SEGES/MP n° 03, de 2018.

8.2.1. O interessado, para efeitos de habilitagdo prevista na Instrugdo Normativa SEGES/MP n° 03, de 2018 mediante
utilizagdo do sistema, devera atender as condigdes exigidas no cadastramento no SICAF até o terceiro dia 1til anterior a
data prevista para recebimento das propostas;

8.3. Também poderdo ser consultados os sitios oficiais emissores de certiddes, especialmente quando o licitante esteja com
alguma documentagdo vencida junto ao SICAF.

8.4. Caso o Pregoeiro ndo logre éxito em obter a certiddo correspondente por meio do sitio oficial, ou na hipétese de ela se
encontrar vencida no referido sistema, o licitante serd convocado a encaminhar, no prazo de 02 (duas) horas, documento valido
que comprove o atendimento das exigéncias deste Edital, sob pena de inabilitagao.

8.4.1. As Microempresas ¢ Empresas de Pequeno Porte deverdo encaminhar a documentagao de habilitacdo, ainda que haja
alguma restricdo de regularidade fiscal e trabalhista, nos termos do art. 43, § 1° da LC n° 123, de 2006.

8.5. Os licitantes que ndo estiverem cadastrados no Sistema de Cadastro Unificado de Fornecedores — SICAF além do nivel de
credenciamento exigido pela Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 3, de 2018, deverfio apresentar a seguinte documentagao
relativa a Habilitacdo Juridica e a Regularidade Fiscal e Trabalhista, bem como a Qualificagdo Econdomico-Financeira, nas
condicdes descritas adiante.

8.6. Habilitacdo juridica:

8.6.1. No caso de empresario individual: inscri¢do no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da
respectiva sede;

8.6.2. No caso de sociedade empresaria ou empresa individual de responsabilidade limitada - EIRELI: ato constitutivo, estatuto
ou contrato social em vigor, devidamente registrado na Junta Comercial da respectiva sede, acompanhado de documento
comprobatdrio de seus administradores;

8.6.3. Inscri¢@o no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbagdo no Registro onde tem sede a matriz, no
caso de ser o participante sucursal, filial ou agéncia;

8.6.4. No caso de sociedade simples: inscri¢do do ato constitutivo no Registro Civil das Pessoas Juridicas do local de sua sede,
acompanhada de prova da indicacdo dos seus administradores;

8.6.5. decreto de autorizagdo, em se tratando de sociedade empresaria estrangeira em funcionamento no Pais;

8.6.6. No caso de microempresa ou empresa de pequeno porte: certiddo expedida pela Junta Comercial ou pelo Registro Civil
das Pessoas Juridicas, conforme o caso, que comprove a condigdo de microempresa ou empresa de pequeno porte;

8.6.7. Os documentos acima deverdo estar acompanhados de todas as alteragdes ou da consolidagdo respectiva

8.7. Regularidade fiscal e trabalhista:
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8.7.1. prova de inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas;

8.7.2. prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentagdo de certiddo expedida conjuntamente pela
Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente a todos os
créditos tributarios federais e a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas administrados, inclusive aqueles relativos a Seguridade
Social, nos termos da Portaria Conjunta n° 1.751, de 02/10/2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil ¢ da Procuradora-
Geral da Fazenda Nacional.

8.7.3. prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

8.7.4. prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a apresentagdo de certiddo negativa
ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da Consolidagdo das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-
Lein® 5.452, de 1° de maio de 1943;

8.7.5. prova de inscri¢do no cadastro de contribuintes municipal, relativo ao domicilio ou sede do licitante, pertinente ao seu
ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

8.7.6. prova de regularidade com a Fazenda Municipal do domicilio ou sede do licitante, relativa a atividade em cujo exercicio
contrata ou concorre;

8.7.7 caso o licitante seja considerado isento dos tributos municipais (ou estaduais) relacionados ao objeto licitatorio, devera
comprovar tal condi¢do mediante a apresentagdo de declaragdo da Fazenda Municipal (Fazenda Estadual) do seu domicilio ou
sede, ou outra equivalente, na forma da lei;

8.7.8. caso o licitante detentor do menor preco seja microempresa ou empresa de pequeno porte, devera apresentar toda a
documentacdo exigida para efeito de comprovacao de regularidade fiscal, mesmo que esta apresente alguma restri¢do, sob pena
de inabilitagdo.

8.8. Qualificacio Econémico-Financeira:
8.8.1. certiddo negativa de faléncia, expedida pelo distribuidor da sede do licitante;

8.8.2. balancgo patrimonial e demonstragdes contabeis do ultimo exercicio social, ja exigiveis e apresentados na forma da lei, que
comprovem a boa situagdo financeira da empresa, vedada a sua substituigdo por balancetes ou balangos provisérios, podendo ser
atualizados por indices oficiais quando encerrado ha mais de 3 (trés) meses da data de apresentag@o da proposta;

8.8.2.1. no caso de empresa constituida no exercicio social vigente, admite-se a apresentagdo de balango patrimonial ¢
demonstrag¢des contabeis referentes ao periodo de existéncia da sociedade;

8.8.2.2. ¢ admissivel o balango intermediario, se decorrer de lei ou contrato/estatuto social.

8.8.2.3. comprovagdo da boa situagdo financeira da empresa mediante obten¢do de indices de Liquidez Geral (LG),
Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), superiores a 1 (um), obtidos pela aplicacdo das seguintes formulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo

Prazo
LG =
Passivo Circulante + Passivo Nao
Circulante
Ativo Total
SG =
Passivo Circulante + Passivo Nio Circulante
IAtivo Circulante
LC=

Passivo circulante

8.8.3. As empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, que apresentarem resultado inferior ou igual a 1(um) em qualquer dos indices de
Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), deverdo comprovar patrimonio liquido de 10% (dez por
cento) do valor estimado da contratag@o ou do item pertinente.



8.9. Qualificacao Técnica:

8.9.1. Comprovagdo de aptiddo para a prestagdo dos servicos em caracteristicas, quantidades e prazos compativeis com o objeto
desta licitagdo, ou com o item pertinente, por periodo ndo inferior a 90 (noventa) dias, mediante a apresentacdo de atestados
fornecidos por pessoas juridicas de direito ptblico ou privado.

8.9.1.1. Os atestados deverdo referir-se a servigos prestados no dmbito de sua atividade econdmica principal ou secundaria
especificadas no contrato social vigente;

8.9.1.2. Somente serdo aceitos atestados expedidos apos a conclusdo do contrato ou se decorrido, pelo menos, um ano do
inicio de sua execugdo, exceto se firmado para ser executado em prazo inferior, conforme item 10.8 da IN SEGES/MPDG
n. 5,de 2017.

8.9.1.3. Para a comprovagdo da experiéncia minima de 90 (noventa) dias, ¢ admitida a apresentacdo de atestados referentes
a periodos sucessivos ndo continuos, ndo havendo a obrigatoriedade dos trés meses serem ininterruptos, conforme item
10.7.1 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017.

8.9.1.4. Podera ser admitida, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo do servigo, a apresentacdo de diferentes
atestados de servigos executados de forma concomitante, pois essa situagdo equivale, para fins de comprovacdo de
capacidade técnico-operacional, a uma tinica contratagdo, nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n.
5/2017.

8.9.1.5. O licitante disponibilizara todas as informagdes necessarias a comprovacdo da legitimidade dos atestados
apresentados, apresentando, dentre outros documentos, copia do contrato que deu suporte a contratacdo, endereco atual da
contratante ¢ local em que foram prestados os servigos, consoante o disposto no item 10.10 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MPDG n. 5/2017.

8.9.1.6. Declaragdo de que instalara escritorio na cidade de Brasilia, a ser comprovado no prazo maximo de 60 (sessenta)
dias contado a partir da vigéncia do contrato, em cumprimento ao disposto no item 10.6, ‘a’, do anexo VII da IN SLTI/MP
n® 05/2017. Caso a licitante ja disponha de matriz, filial ou escritério no local definido, devera declarar a
instalagdo/manutencdo do escritorio.

8.10. As empresas cadastradas ou ndo no SICAF deverdo apresentar ainda:
8.10.1. Atestado de vistoria assinado pelo servidor responsavel exigido no Termo de Referéncia, conforme Anexo
VIL

8.11. Os documentos exigidos para habilitagdo relacionados nos subitens acima, deverdo ser apresentados em meio digital pelos
licitantes, por meio de funcionalidade presente no sistema (upload), no prazo de 02 (duas) horas, ap6s solicitagdo do Pregoeiro no
sistema eletronico. Somente mediante autorizacdo do Pregoeiro e em caso de indisponibilidade do sistema, sera aceito o envio da
documentacdo por meio do e-mail cpl.anp@dpf.gov.br.

8.12.1. Somente havera a necessidade de comprovagdo do preenchimento de requisitos mediante apresentacdo dos documentos
originais ndo-digitais quando houver divida em relagao a integridade do documento digital.
8.12.2. Nao serdo aceitos documentos com indicacdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo aqueles legalmente permitidos.

8.12.3. Se o licitante for a matriz, todos os documentos deverdo estar em nome da matriz, e se o licitante for a filial, todos
os documentos deverdo estar em nome da filial, exceto aqueles documentos que, pela propria natureza, comprovadamente,
forem emitidos somente em nome da matriz.

8.12.4. Serdo aceitos registros de CNPJ de licitante matriz e filial com diferencas de nimeros de documentos pertinentes ao
CND ¢ ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centraliza¢do do recolhimento dessas contribuigdes.

8.13. A existéncia de restricdo relativamente a regularidade fiscal ndo impede que a licitante qualificada como microempresa ou
empresa de pequeno porte seja declarada vencedora, uma vez que atenda a todas as demais exigéncias do edital.

8.13.1. A declaragdo do vencedor acontecera no momento imediatamente posterior a fase de habilitacdo.

8.14. Caso a proposta mais vantajosa seja ofertada por microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa
equiparada, e uma vez constatada a existéncia de alguma restrigdo no que tange a regularidade fiscal, a mesma sera convocada
para, no prazo de 5 (cinco) dias uteis, ap6s a declaragdo do vencedor, comprovar a regularizagdo. O prazo podera ser prorrogado
por igual periodo, a critério da administra¢do publica, quando requerida pelo licitante, mediante apresentagdo de justificativa.

8.14.1 A nido-regularizagdo fiscal no prazo previsto no subitem anterior acarretara a inabilitagdo do licitante, sem prejuizo das
sangoes previstas neste Edital, com a reabertura da sessdo publica.

8.15. Havendo necessidade de analisar minuciosamente os documentos exigidos, o Pregoeiro suspenderd a sessdao, informando
no “chat” a nova data e horario para a continuidade da mesma.

8.16. Sera inabilitado o licitante que ndo comprovar sua habilitagdo, seja por ndo apresentar quaisquer dos documentos exigidos,
ou apresenta-los em desacordo com o estabelecido neste Edital.

8.17. Constatado o atendimento as exigéncias de habilitagdo fixadas no Edital, o licitante sera declarado vencedor

9. DA REABERTURA DA SESSAO PUBLICA

9.1. A sessdo publica podera ser reaberta:
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9.1.1 Nas hipoteses de provimento de recurso que leve a anulag@o de atos anteriores a realizagdo da sessdo publica precedente ou
em que seja anulada a propria sessdo publica, situagdo em que serdo repetidos os atos anulados e os que dele dependam.

9.1.2. Quando houver erro na aceitagdo do prego melhor classificado ou quando o licitante declarado vencedor ndo assinar o
contrato, ndo retirar o instrumento equivalente ou ndo comprovar a regularizacdo fiscal, nos termos do art. 43, §1° da LC n°
123/2006. Nessas hipdteses, serdo adotados os procedimentos imediatamente posteriores ao encerramento da etapa de lances.

9.2. Todos os licitantes remanescentes deverdo ser convocados para acompanhar a sessdo reaberta.

9.2.1. A convocagdo se dard por meio do sistema eletronico (“chat”), e-mail, ou, ainda, fac-simile, de acordo com a fase do
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procedimento licitatdrio.

9.2.2. A convocacio feita por e-mail ou fac-simile dar-se-4 de acordo com os dados contidos no SICAF, sendo responsabilidade
do licitante manter seus dados cadastrais atualizados.

10. DO ENCAMINHAMENTO DA PROPOSTA VENCEDORA

10.1. A proposta final do licitante declarado vencedor devera ser encaminhada no prazo de 02 (duas) horas, a contar da
solicitagdo do Pregoeiro no sistema eletronico e devera:

10.1.1. ser redigida em lingua portuguesa, datilografada ou digitada, em uma via, sem emendas, rasuras, entrelinhas ou
ressalvas, devendo a ultima folha ser assinada e as demais rubricadas pelo licitante ou seu representante legal.

10.2. A proposta final devera ser documentada nos autos e sera levada em consideragdo no decorrer da execugdo do contrato e
aplicagdo de eventual sang¢ao a Contratada, se for o caso.

10.2.1. Todas as especificacdes do objeto contidas na proposta vinculam a Contratada.

10.3. Os pregos deverdo ser expressos em moeda corrente nacional, o valor unitario em algarismos e o valor global em algarismos e
por extenso (art. 5° da Lei n° 8.666/93).

10.3.1. Ocorrendo divergéncia entre os pregos unitarios e o prego global, prevalecerdo os primeiros; no caso de divergéncia
entre os valores numeéricos e os valores expressos por extenso, prevalecerdo estes ultimos.

10.4. A oferta devera ser firme e precisa, limitada, rigorosamente, ao objeto deste Edital, sem conter alternativas de preco ou de
qualquer outra condigdo que induza o julgamento a mais de um resultado, sob pena de desclassificagdo.

10.5. A proposta devera obedecer aos termos deste Edital e seus Anexos, ndo sendo considerada aquela que ndo corresponda as
especificacdes ali contidas ou que estabelega vinculo a proposta de outro licitante.

11. DOS RECURSOS

11.1. O Pregoeiro declarara o vencedor e, depois de decorrida a fase de regularizacdo fiscal de microempresa ou empresa de
pequeno porte, se for o caso, concedera o prazo de no minimo trinta minutos, para que qualquer licitante manifeste a intengdo de
recorrer, de forma motivada, isto ¢, indicando contra qual(is) decisdo(des) pretende recorrer e por quais motivos, em campo
proprio do sistema.

11.2. Havendo quem se manifeste, caberd ao Pregoeiro verificar a tempestividade e a existéncia de motivagdo da intengdo de
recorrer, para decidir se admite ou ndo o recurso, fundamentadamente.

11.2.1. Nesse momento o Pregoeiro ndo adentrara no mérito recursal, mas apenas verificara as condigdes de admissibilidade
do recurso.

11.2.2. A falta de manifestagdo motivada do licitante quanto a inteng¢do de recorrer importara a decadéncia desse direito.

11.2.3. Uma vez admitido o recurso, o recorrente tera, a partir de entdo, o prazo de trés dias para apresentar as razdes, pelo
sistema eletronico, ficando os demais licitantes, desde logo, intimados para, querendo, apresentarem contrarrazdes também
pelo sistema eletronico, em outros trés dias, que comecardo a contar do término do prazo do recorrente, sendo-lhes
assegurada vista imediata dos elementos indispensaveis a defesa de seus interesses.

11.2.4. O recurso sera dirigido a autoridade superior, por intermédio da que praticou o ato recorrido, a qual podera
reconsiderar sua decisdo, no prazo de 5 (cinco) dias tuteis, ou no mesmo prazo fazé-lo subir, devidamente informado, para
decisao.

11.3. O acolhimento do recurso invalida tdo somente os atos insuscetiveis de aproveitamento.

11.4. Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados, no enderego constante neste Edital.

12. DA ADJUDICACAO E HOMOLOGACAO

12.1. O objeto da licitagdo sera adjudicado ao licitante declarado vencedor, por ato do Pregoeiro, caso ndo haja interposigdo de
recurso, ou pela autoridade competente, ap6s a regular decisdo dos recursos apresentados.

12.2. Ap6s a fase recursal, constatada a regularidade dos atos praticados, a autoridade competente homologara o procedimento
licitatorio.



13. DA GARANTIA DE EXECUCAO

13.1. O adjudicatario, no prazo de 10 (dez) dias apds a assinatura do Termo de Contrato, prestara garantia nos termos descritos
no Anexo I — Termo de Referéncia.

14. DO TERMO DE CONTRATO

14.1. Apo6s a homologacao da licitagdo, o adjudicatério tera o prazo de 05 (cinco) dias uteis, contados a partir da data de sua
convocagdo, para assinar o Termo de Contrato, cuja vigéncia sera de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogado por interesse da
Contratante até o limite de 60 (sessenta) meses, conforme disciplinado no contrato.

14.2. O adjudicatario terd o prazo de 05 (cinco) dias tteis, contados a partir da data de sua convocagao, para assinar o Termo de
Contrato ou aceitar instrumento equivalente, conforme o caso (Nota de Empenho/Carta Contrato/Autorizagdo), sob pena de
decair do direito a contratagdo, sem prejuizo das sanc¢des previstas neste Edital.

14.2.1. Alternativamente a convocagdo para comparecer perante o 6rgdo ou entidade para a assinatura do Termo de Contrato,
a Administra¢do podera encaminhda-lo para assinatura, mediante correspondéncia postal com aviso de recebimento (AR) ou
meio eletronico, para que seja assinado e devolvido no prazo de 05 (cinco) dias, a contar da data de seu recebimento.

14.2.2. O prazo previsto no subitem anterior podera ser prorrogado, por igual periodo, por solicitagao justificada do
adjudicatario e aceita pela Administragao.

14.3. O Contrato tera vigéncia por 12 (doze) meses, contada a partir de sua assinatura, podendo ter a sua duragio
prorrogada por iguais e sucessivos periodos, mediante termos aditivos, até o limite de 60 (sessenta) meses, apés a verificacio
da real necessidade e com vantagens para a Administracdo na continuidade do contrato, desde que haja autorizacio formal
da autoridade competente e observados os requisitos previstos na Instru¢do Normativa n° 05/2017 -

14.4. Previamente a contratagdo a Administracdo realizara consulta ao SICAF para identificar possivel suspensdo temporaria de
participag@o em licitagdo, no ambito do 6rgdo ou entidade, proibigdo de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias
impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29, da Instru¢do Normativa n° 3, de 26 de abril de 2018, ¢ nos termos do art. 6°,
111, da Lei n® 10.522, de 19 de julho de 2002, consulta prévia ao CADIN.

14.4.1. Nos casos em que houver necessidade de assinatura do instrumento de contrato, e o fornecedor ndo estiver inscrito no
SICAF, este devera proceder ao seu cadastramento, sem 6nus, antes da contratacao.

14.4.2 Na hipétese de irregularidade do registro no SICAF, o contratado devera regularizar a sua situacdo perante o cadastro
no prazo de até 05 (cinco) dias uteis, sob pena de aplicacdo das penalidades previstas no edital e anexos.

14.5. Se o adjudicatario, no ato da assinatura do Termo de Contrato, ndo comprovar que mantém as mesmas condi¢des de
habilitagdo, ou quando, injustificadamente, recusar-se a assinatura, podera ser convocado outro licitante, desde que respeitada a
ordem de classificagdo, para, apds a verifica¢do da aceitabilidade da proposta, negociagdo e comprovados os requisitos de
habilitagdo, celebrar a contratagdo, sem prejuizo das sangdes previstas neste Edital e das demais cominagdes legais

15. DO REAJUSTE

15.1. As regras acerca do reajuste do valor contratual sdo as estabelecidas no Termo de Contrato, anexo a este Edital.

16. DO RECEBIMENTO DO OBJETO E DA FISCALIZACAO

16.1. Os critérios de recebimento e aceitagdo do objeto ¢ de fiscalizagdo estdo previstos no Termo de Referéncia.

17. DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

17.1. As obrigagdes da Contratante ¢ da Contratada s3o as estabelecidas no Termo de Referéncia.

18. DO PAGAMENTO

18.1. O pagamento pelos bens e servigos consumidos sera efetuado diretamente pelo usuario a8 CONTRATADA, nas formas e
modalidades determinadas no Termo de Referéncia.

18.2. O recolhimento dos valores, devidos pela Contratada, em razéo da Cessdo de Uso devera ocorrer por meio do pagamento
de Guia de Recolhimento da Unido em conformidade com a previsdo no Termo de Referéncia.

19. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

19.1. Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n° 10.520, de 2002, o licitante/adjudicatario que:

19.1.1 ndo assinar o termo de contrato ou aceitar/retirar o instrumento equivalente, quando convocado dentro do prazo de
validade da proposta;

19.1.2. apresentar documentagdo falsa;



19.1.3. deixar de entregar os documentos exigidos no certame;
19.1.4. ensejar o retardamento da execugdo do objeto;

19.1.5. ndo mantiver a proposta;

19.1.6. cometer fraude fiscal;

19.1.7. comportar-se de modo inidéneo;

19.2. Considera-se comportamento inidoneo, entre outros, a declaragdo falsa quanto as condi¢des de participacdo, quanto ao
enquadramento como ME/EPP ou o conluio entre os licitantes, em qualquer momento da licitagdo, mesmo apods o encerramento da
fase de lances

19.3. O licitante/adjudicatario que cometer qualquer das infragdes discriminadas nos subitens anteriores ficara sujeito, sem prejuizo
da responsabilidade civil e criminal, as seguintes sangdes:

19.3.1. Adverténcia por faltas leves, assim entendidas como aquelas que ndo acarretarem prejuizos significativos ao objeto
da contratagao;

19.3.2. Multa de 10% (dez por cento) sobre o valor estimado do(s) item(s) prejudicado(s) pela conduta do licitante;

19.3.3. Suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o 6rgao, entidade ou unidade administrativa pela qual a
Administragdo Publica opera e atua concretamente, pelo prazo de até dois ano

19.3.4. Impedimento de licitar ¢ de contratar com a Unido e descredenciamento no SICAF, pelo prazo de até cinco anos;

19.3.4.1. A Sangdo de impedimento de licitar e contratar prevista neste subitem também ¢ aplicavel em quaisquer das
hipoteses previstas como infragdo administrativa no subitem 20.1 deste Edital.

19.3.5. Declaracao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, enquanto perdurarem os motivos
determinantes da puni¢@o ou até que seja promovida a reabilitagdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que
sera concedida sempre que a Contratada ressarcir a Contratante pelos prejuizos causados;

19.4. A penalidade de multa pode ser aplicada cumulativamente com as demais sangdes.

19.5. Se, durante o processo de aplicagdo de penalidade, houver indicios de pratica de infracdo administrativa tipificada pela Lei n°
12.846, de 1° de agosto de 2013, como ato lesivo & administracdo publica nacional ou estrangeira, copias do processo
administrativo necessarias a apuragdo da responsabilidade da empresa deverao ser remetidas a autoridade competente, com
despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauragdo de investigagdo preliminar ou Processo Administrativo
de Responsabilizagdo — PAR.

19.6. A apuragdo e o julgamento das demais infra¢gdes 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.

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

19.8. Caso o valor da multa néo seja suficiente para cobrir os prejuizos causados pela conduta do licitante, a Unido ou Entidade
podera cobrar o valor remanescente judicialmente, conforme artigo 419 do Caodigo Civil.

19.9. A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo administrativo que assegurara o contraditorio e a
ampla defesa ao licitante/adjudicatario, observando-se o procedimento previsto na Lei n° 8.666, de 1993, e subsidiariamente na Lei
n®9.784, de 1999.

19.10. A autoridade competente, na aplicacdo das sangdes, levara em consideragdo a gravidade da conduta do infrator, o carater
educativo da pena, bem como o dano causado a Administragdo, observado o principio da proporcionalidade.

19.11. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.
19.12. As sangoes por atos praticados no decorrer da contratagdo estdo previstas no Termo de Referéncia.

20. DA IMPUGNACAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

20.1. Até 02 (dois) dias tuteis antes da data designada para a abertura da sessdo publica, qualquer pessoa podera impugnar este
Edital.

20.2. A impugnagdo podera ser realizada por forma eletronica, pelo e-mail cpl.anp@dpf.gov.br, ou por peticdo dirigida ou
protocolada no endere¢o Rodovia DF 001, km 2, Setor Habitacional Taquari — Lago Norte, CEP: 71.559-900, Divisdo de
Administra¢do da Academia Nacional de Policia — DAD/ANP/DGP/PF.



20.3. Cabera ao Pregoeiro decidir sobre a impugnagdo no prazo de até vinte e quatro horas.
20.4. Acolhida a impugnagao, sera definida e publicada nova data para a realizagdo do certame.

20.5. Os pedidos de esclarecimentos referentes a este processo licitatorio deverdo ser enviados ao Pregoeiro, até 03 (trés) dias
uteis anteriores a data designada para abertura da sessdo publica, exclusivamente por meio eletronico via internet, no enderego
indicado no Edital.

20.6. As impugnacdes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem os prazos previstos no certame.

20.7. As respostas as impugnacdes e os esclarecimentos prestados pelo Pregoeiro serdo entranhados nos autos do processo
licitatorio e estardo disponiveis para consulta por qualquer interessado.

21. DAS DISPOSICOES GERAIS

21.1. Ndo havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impega a realizagdo do certame na data marcada, a
sessdo sera automaticamente transferida para o primeiro dia til subsequente, no mesmo horario anteriormente estabelecido,
desde que ndo haja comunicagdo em contrario, pelo Pregoeiro.

21.2. No julgamento das propostas e da habilitagdo, o Pregoeiro podera sanar erros ou falhas que ndo alterem a substancia das
propostas, dos documentos e sua validade juridica, mediante despacho fundamentado, registrado em ata e acessivel a todos,
atribuindo-lhes validade e eficacia para fins de habilitacdo e classificacao.

21.3. A homologacao do resultado desta licitacdo ndo implicara direito a contratacao.

21.4. As normas disciplinadoras da licitacdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliacdo da disputa entre os interessados,
desde que ndo comprometam o interesse da Administragdo, o principio da isonomia, a finalidade e a seguranca da contratacao.

21.5. Os licitantes assumem todos os custos de preparacdo e apresentacdo de suas propostas e a Administragdo nio serd, em
nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da condugio ou do resultado do processo licitatorio.

21.6. Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-4 o dia do inicio e incluir-se-4 o do
vencimento. Sé se iniciam e vencem os prazos em dias de expediente na Administragéo.

21.7. O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais ndo importara o afastamento do licitante, desde que seja possivel o
aproveitamento do ato, observados os principios da isonomia e do interesse publico.

21.8. Em caso de divergéncia entre disposi¢des deste Edital ¢ de seus anexos ou demais pe¢as que compdem 0 processo,
prevalecera as deste Edital.

21.9. Edital esta disponibilizado, na integra, nos enderegos eletronicos www.comprasgovernamentais.gov.br e
http://www.pf.gov.br/servicos-pf/licitacoes/2018/distrito-federal/orgaos-centrais/anp/pregoes ¢ também poderdo ser lidos e/ou
obtidos no endereco Rodovia DF 001, km 2, Setor Habitacional Taquari — Lago Norte, CEP: 71.559-900, Divisdo de
Administragdo da Academia Nacional de Policia — DAD/ANP/DGP/PF, nos dias tuteis, no horario das 09:00 horas as 17:00
horas, mesmo endere¢o e periodo no qual os autos do processo administrativo permanecerdo com vista franqueada aos
interessados.

21.10. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:
21.10.1. ANEXO I - Termo de Referéncia;

21.10.1.1. Anexo I/TR - Critérios de Pesquisa de Satisfacdo ¢ da Avaliagao Técnica (9701999);
21.10.1. 2. Anexo II/TR - Parecer Técnico Cessdo de Uso do Restaurante (9898034);

21.10.1.3. Anexo III/TR - Parecer Técnico Cessao de Uso da Lanchonete (9898076);

21.10.1.4. Anexo IV/TR - Relagdo de Bens Restaurante (Piso Superior) (8345664);

21.10.1.5. Anexo V/TR - Relagdo de Bens Restaurante (Piso Inferior) (8345670);

21.10.1.6. Anexo VI/TR - Relagdo de Bens Lanchonete (8345679);

21.10.1.7. Anexo VII/TR - Termo de Vistoria (10118719).

21.10.2. ANEXO II — Minuta de Termo de Contrato;
21.10.3. ANEXO III - Modelo de Proposta;

VANESSA GONCALVES LEITE DE SOUZA
Delegada de Policia Federal



Diretora da ANP/DGP/PF

ANEXO II - MINUTA DO TERMO DE CONTRATO (SEI N° 10072857)

TERMO DE
CONTRATO DE
PRESTACAO
DE SERVICOS
N°......20....,
QUE FAZEM
ENTRE SI A
UNIAO, POR
INTERMEDIO
DA ACADEMIA
NACIONAL DE
POLICIA,E A
EMPRESA

A UNIAO, por intermédio da ACADEMIA NACIONAL DE POLICIA, com sede na Rodovia 001, Estrada Parque do Contorno,
Km 02, Setor Habitacional Taquari, Lago Norte, na cidade de Brasilia/DF, inscrita no CNPJ sob o n° 00.394.494/008-82, neste ato
representada por sua Diretora, VANESSA GONCALVES LEITE DE SOUZA, nomeada pela Portaria n° 240/2019-SE/MJSP, de
24 de janeiro de 2019, do Secretario-Executivo do Ministério da Justica e Seguranga Publica, publicada no Diario Oficial da Unido,
Secdo 2 do dia 25 de janeiro de 2019, inscrita no CPF n° 082.598.177-80, portadora da Carteira de Identidade n° 2005009222709
SSPDS - CE, doravante denominada CONTRATANTE, € 0(2) «.cccceerererancsnsesaason. inscrito(a) no CNPJ/MF sob o n°
............................ , sediado(a) Na ........cecceveeieeiesieienesy €M e, doravante designada CONTRATADA, neste ato
representada pelo(a) Sr.(a) eeeeeceececseecnnes , portador(a) da Carteira de Identidade n° ................. , expedida pela (0) ....cccccveneeee. ,e CPF
N e , tendo em vista o que consta no Processo n° 08204.002334/2017-90 e em observancia as disposi¢oes da Lei n°
8.666, de 21 de junho de 1993, da Lei n° 10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto n° 2.271, de 7 de julho de 1997, e da Instrugdo
Normativa SEGES/MPDG n° 5, de 26 de maio de 2017, resolvem celebrar o presente Termo de Contrato, decorrente do Pregdo n°
.......... /20...., mediante as cldusulas e condi¢des a seguir enunciadas.

1. CLAUSULA PRIMEIRA - OBJETO
1.1. O objeto do presente instrumento ¢ a contratagdo de empresa especializada na prestacdo de servigos de alimentacao para o
restaurante ¢ lanchonete, conforme condic¢des, quantidades, exigéncias e estimativas, estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo

do Edital.

1.2. Este Termo de Contrato vincula-se ao Edital do Pregdo, identificado no predAmbulo e a proposta vencedora, independentemente
de transcricao.

1.3. Objeto da contratag@o:

Grupo|ltem|Descriciio Unidade de Medida X:;;r
1 1 Restaurante — Café da Quilograma (Kg)
manha (self service) g g
2 |Restaurante - Almocgo (self Quilograma (Kg)
service) g g
3 Restaurante — Jantar (self Quilograma (Kg)
service) g g
4  |Lanchonete - Valor médio de [Produto |Varia(;?10 Peso/Unidade|Valor




lanches

Bolos simples

Bolos confeitados
Salgados

Salgados

P3o de queijo

Misto quente

Misto quente com ovo
Queijo quente

Quente quente com ovo
Pdo com ovo

Pdo com manteiga

Sanduiches frios de pao integral e recheios
leves

Sanduiche de carne de hamburguer e queijo
(com e sem salada)

Sanduiche de carne de hamburguer, ovo e
queijo (com e sem salada)

Sanduiche de carne de frango (com e sem
salada)

Sanduiche de carne de frango, ovo e queijo
(com e sem salada)

Torta de frango

Torta de camardo

Salada de fruta

Suco de laranja

Suco de fruta (polpa congelada

Suco de fruta (polpa congelada)

Acai na tigela

Acai na tigela

Vitamina de frutas c/ leite integral/desnatado
Leite puro - integral/desnatado

Leite (integral/desnatado) com café

Leite (integral/desnatado) com achocolado
Café coado

Café Expresso

Cha quente

Cha gelado (300/350 ml)

Suco em caixa (200/250 ml)

Suco em caixa (1 litro)

Sem recheio e/ou
cobertura

Com recheio e/ou
cobertura

IAssados

Fritos

Com agua

Com suco de
laranja ou leite

'Varios sabores
'Varios sabores
'Varios sabores
'Varios sabores

'Varios sabores

100g
100g
100g
100g
80g
110g
150g
100g
140g
140¢g
60g
120g
200g
250g
200g
250g
120g
120g
250g
300ml
300ml
300ml
300ml
500ml
300ml
300ml
300ml
300ml
80ml
80ml
180ml
[Unidade
[Unidade
[Unidade
Unidade
[Unidade

IUnidade

(R$)




Suco em lata (269/335 ml) 'Varios sabores [Unidade
Refrigerante em lata (269/350 ml) Varios sabores
Refrigerante (2 litros)

Coca Cola (2 litros)

2. CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA

2.1. O prazo de vigéncia deste Termo de Contrato ¢ aquele fixado no Edital, com inicio na data de ........... A /20.....e
encerramento em ........... overann. /20....... , podendo ser prorrogado por interesse das partes até o limite de 60 (sessenta) meses, desde
que haja autorizagdo formal da autoridade competente ¢ observados os seguintes requisitos:

2.1.1. Os servigos tenham sido prestados regularmente;

2.1.1. Esteja formalmente demonstrado que a forma de prestacdo dos servigos tem natureza continuada;

2.1.2. .Seja juntado relatorio que discorra sobre a execugdo do contrato, com informagdes de que os servigos tenham sido prestados
regularmente;

2.1.3. Seja juntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administragdo mantém interesse na realizagao do servigo;
2.1.4. Seja comprovado que o valor do contrato permanece economicamente vantajoso para a Administragao;

2.1.5. Haja manifestacdo expressa da contratada informando o interesse na prorrogagio; e

2.1.6. Seja comprovado que o contratado mantém as condigdes iniciais de habilitaggo.

2.2. A prorrogagdo de contrato devera ser promovida mediante celebragdo de termo aditivo.

3. CLAUSULA TERCEIRA - PRECO

3.1 O valor total da contratacdo é de RS.......... ()

3.2. No valor acima estdo incluidas todas as despesas ordinarias diretas e indiretas decorrentes da execugdo do objeto, inclusive
tributos e/ou impostos, encargos sociais, trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais incidentes, taxa de administragao, frete,

seguro e outros necessarios ao cumprimento integral do objeto da contratacao.

3.3. O valor acima ¢ meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos 8 CONTRATADA dependerdo dos quantitativos
de servigos efetivamente prestados.



4. CLAUSULA QUARTA - DOTACAO ORCAMENTARIA

4.1. O contrato, objeto dessa licitagdo ndo gerara despesas para a Unido uma vez que se trata de contrato de receita.

5. CLAUSULA QUINTA - PAGAMENTO

5.1. O pagamento pelos bens e servigos consumidos sera efetuado diretamente pelo usuario 8 CONTRATADA, nas formas e
modalidades determinadas no Termo de Referéncia.

5.2. O recolhimento dos valores, devidos pela Contratada, em razdo da Cess@o de Uso devera ocorrer por meio do pagamento de
Guia de Recolhimento da Unido em conformidade com a previsdo no Termo de Referéncia.

6. CLAUSULA SEXTA - REAJUSTE
6.1. O preco consignado no contrato sera corrigido anualmente, observado o interregno minimo de um ano, contado a partir da data
limite para a apresentagdo da proposta, pela variagdo do Indice Nacional de Pregos ao Consumidor Amplo (IPCA), ou que,

eventualmente, venha a substitui-lo, segundo defini¢do no Termo de Referéncia.

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

7. CLAUSULA SETIMA — GARANTIA DE EXECUCAO

7.1. A CONTRATADA prestara garantia no valor de RS ............... (O ), na forma prescrita no Termo de Referéncia.

8. CLAUSULA OITAVA — REGIME DE EXECUCAO DOS SERVICOS E FISCALIZACAO

8.1. O regime de execucao dos servicos a serem executados pela CONTRATADA, os materiais que serdo empregados ¢ a
fiscalizagdo pela CONTRATANTE sdo aqueles previstos no Termo de Referéncia, anexo do Edital.

9. CLAUSULA NONA - OBRIGACOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

9.1. As obrigacdes da CONTRATANTE e da CONTRATADA séo aquelas previstas no Termo de Referéncia, anexo do Edital.

10. CLAUSULA DECIMA — SANCOES ADMINISTRATIVAS.

10.1. As sangdes relacionadas a execugdo do contrato sdo aquelas previstas no Termo de Referéncia, anexo do Edital.

11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — RESCISAO

11.1. O presente Termo de Contrato podera ser rescindido nas hipdteses previstas no art. 78 da Lei n° 8.666, de 1993, com as
consequéncias indicadas no art. 80 da mesma Lei, sem prejuizo da aplicagdo das san¢des previstas no Termo de Referéncia, anexo
do Edital.

11.2. Os casos de rescisdo contratual serdo formalmente motivados, assegurando-se 8 CONTRATADA o direito a prévia e ampla
defesa.

11.3. A CONTRATADA reconhece os direitos da CONTRATANTE em caso de rescisdo administrativa prevista no art. 77 da Lei n°
8.666, de 1993.

11.4. O termo de rescisao, sempre que possivel, serd precedido:
11.4.1. Balango dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
11.4.2. Relagdo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

11.4.3. Indenizagdes e multas.



12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - VEDACOES
12.1. E vedado 8 CONTRATADA:
12.1.1. Caucionar ou utilizar este Termo de Contrato para qualquer operagao financeira;

12.1.2. Interromper a execugdo dos servigos sob alegagdo de inadimplemento por parte da CONTRATANTE, salvo nos casos
previstos em lei.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — ALTERACOES

13.1. Eventuais alteragdes contratuais reger-se-do pela disciplina do art. 65 da Lei n°® 8.666, de 1993, bem como do ANEXO X da
IN n° 05, de 2017.

13.2. A CONTRATADA ¢ obrigada a aceitar, nas mesmas condigdes contratuais, os acréscimos ou supressdes que se fizerem
necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

13.3. As supressdes resultantes de acordo celebrado entre as partes contratantes poderdo exceder o limite de 25% (vinte e cinco por
cento) do valor inicial atualizado do contrato.

14. CLAUSULA DECIMA QUARTA — DOS CASOS OMISSOS
14.1. Os casos omissos serdo decididos pela CONTRATANTE, segundo as disposigdes contidas na Lei n® 8.666, de 1993, na Lei n°

10.520, de 2002 e demais normas federais aplicaveis e, subsidiariamente, segundo as disposi¢des contidas na Lei n°® 8.078, de 1990
— Codigo de Defesa do Consumidor — e normas e principios gerais dos contratos.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA - PUBLICACAO

15.1. Incumbira 8 CONTRATANTE providenciar a publicagdo deste instrumento, por extrato, no Diario Oficial da Unido, no prazo
previsto na Lei n° 8.666, de 1993.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA — FORO

16.1. O Foro para solucionar os litigios que decorrerem da execucdo deste Termo de Contrato sera o da Secdo Judiciaria do Distrito
Federal - Justica Federal.

Para firmeza e validade do pactuado, o presente Termo de Contrato foi lavrado em duas (duas) vias de igual teor, que, depois de
lido e achado em ordem, vai assinado pelos contraentes.

Brasilia/DF,  de de20

VANESSA GONCALVES LEITE DE SOUZA
Delegada de Policia Federal

Diretora da ACADEMIA NACIONAL DE POLICIA
Representante legal da CONTRATANTE

Representante legal da CONTRATADA

TESTEMUNHAS:



1-(assinatura, nome ¢ CPF)

2- (assinatura, nome ¢ CPF)

ANEXO III - MODELO DE PROPOSTA COMERCIAL

(Em papel personalizado da empresa)

A Academia Nacional de Policia/PF

A/C: Sr. Pregoeiro

PREGAO ELETRONICO N° /2019 - ANP/DGP/PF.

PROCESSO N° 08204.002334/2017-90

Prezado Senhor,

Apresentamos a Vossa Senhoria nossa proposta de precos para a prestacdo de servico de alimentacdo para o restaurante e
lanchonete, conforme condi¢des, quantidades, exigéncias e estimativas, estabelecidas no Termo de Referéncia, Anexo ao Edital
do Pregao Eletronico supracitado, e seus anexos, conforme segue:

GrupolltemIDescricio Unidade de Quantidade Valor por [Valor Total Estimado da
P § Medida estimada (Kg) contratagdo (didrio)
Restaurante — Café da Valor Quilograma
1 manha (self service) (Kg) 210 (Ke) RS RS
b Rest.aurante — Almoco (self 'Valor Quilograma 350 (Kg) RS RS
service) (Kg)
1
3 Restaurante — Jantar (self Valor Quilograma 175 (Kg) RS RS
service) (Kg)
4 Lanchonete - Valor médio de Valor médio de 700 (lanches) [R$ 5,92  [RS 4.144,00
lanches lanches

O valor mensal demandado em razdo da cessdo de uso DO RESTAURANTE das instalagdes da ANP/DPF sera fixo,
correspondendo a contrapartida de R$ 7.437,62 (sete mil, quatrocentos e trinta e sete reais e sessenta e dois centavos).

O valor mensal demandado em razdo da cessdo de uso DA LANCHONETE das instalagdes da ANP/DPF sera fixo,
correspondendo a contrapartida de R$ 1.085,34 (Hum mil e oitenta e cinco reais e trinta e quatro centavos).

O valor de cessdo de uso ndo contempla as despesas referentes ao consumo de agua, energia elétrica e seguranga organica, que
serdo rateados com o0 CESSIONARIO, na forma descrita no item 5.8 do Termo de Referéncia.

Declaramos que no valor acima estdo incluidas todas as despesas ordinarias diretas e indiretas decorrentes da execugdo do
objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais, trabalhistas, previdencidrios, fiscais e comerciais incidentes, taxa de
administragdo, frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento integral do objeto da contratagéo.

O prazo de validade de nossa proposta ¢ de ( ) dias, contados da data de sua apresentagdo. (Obs.: Nao podera ser
inferior a 60 (sessenta) dias).

Declaramos plena aceitacdo das condigdes estabelecidas no Edital e seus anexos.

Caso nos seja adjudicado o objeto da licitagdo, comprometemo-nos a assinar o Contrato no prazo determinado no Edital, e para
esse fim fornecemos os seguintes dados:



DADOS DA EMPRESA

Razdo Social:

CNPJ/MF:

Endereco:

E-mail: Tel./Fax:

CEP: Cidade:

UF:

DADOS DO REPRESENTANTE LEGAL DA EMPRESA PARA ASSINATURA DO CONTRATO:

Nome:

Endereco:

CEP: Cidade: UF:
CPF/MF: Cargo/Fung@o:

Cart. Ident. n°: Expedido por:
Naturalidade: Nacionalidade:

Local e data Nome e assinatura do responsavel legal

Referéncia: Processo n° 08204.002334/2017-90

SEIn°® 10121025



SERVICO PUBLICO FEDERAL
MISP - POLICIA FEDERAL
SETOR DE MANUTENGAO DE INSTALACOES - SEMAI/DAD/ANP/DGP/PF

LICL. TERMO DE REFERENCIA N° 9672644/2019-SEMAI/DAD/ANP/DGP/PF

Processo n° 08204.002334/2017-90

DO OBJETO
1.1. Contratagdo de empresa especializada na prestagdo de servigo de alimentagdo para o restaurante e lanchonete, conforme condi¢des, quantidades,
exigéncias e estimativas, estabelecidas neste instrumento:
\Valor
Grupo|ltem|Descri¢io Unidade de Medida Quantidade estimada Maximo Valor Total Estimado da
Aceitavel por [contrata¢do (diario)
(Kg)
Restaurante — Café da .
1 manha (self service) Valor Quilograma (Kg) 210 (Kg) RS 32,00 RS$ 6.720,00
Restaurante — Almocgo (self .
2 ervice) 'Valor Quilograma (Kg) 350 (Kg) RS 32,00 R$ 11.200,00
Restaurante — Jantar (self .
3 service) 'Valor Quilograma (Kg) 175 (Kg) RS 32,00 R$ 5.600,00
4 [Lanchonete - Valormédio de 11+ medio de lanches 700 (lanches) RS 5,92 R$ 4.144,00
lanches
1.2. Os servigos serdo prestados nas dependéncias da Academia Nacional de Policia - ANP, localizada na Rodovia DF 001 KM 02 — Setor
Habitacional Taquari — Lago Norte CEP: 71559-900 em Brasilia/DF.
1.3. O valor médio por lanche na lanchonete foi fixado pela Administragdo em R$ 5,92 (cinco reais e noventa e dois centavos), ndo podendo sofrer

JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATACAO

2.1. O objetivo geral da contratagdo ¢ a concessdo de area para exploragdo do servigo de alimentag¢@o para o restaurante e lanchonete, visando apoiar
essa Casa de Ensino no desempenho de suas atividades administrativas e de ensino, por intermédio da oferta de refei¢oes e lanches nas melhores condigdes
possiveis quanto ao prego e a qualidade, em suas instalagdes.

2.2. Considerando que a Instrugdo Normativa n° 13 - DG/DPF, de 2005, que atribui a Academia Nacional de Policia, entre outras, as seguintes
competéncias:

1) formar o pessoal selecionado por meio de cursos especificos, e

2) promover agdes de ensino, formagdo e especializagdo focadas no desenvolvimento de profissionais de seguranga puiblica, por meio de
cursos e eventos similares.

2.3. Considerando que os Cursos de Formagao Profissional sdo realizados em regime de semi-internato, onde o aluno se submete a permanecer nas
dependéncias da Academia Nacional de Policia no periodo das 7h30 de segunda-feira as 12h de sébado, dela ndo podendo se afastar sem prévia e motivada
solicitagdo e somente se dara mediante autorizagdo, apos analise do Chefe do Servigo de Execugao de Curso, nos termos da Portaria n® 770 -
GAB/ANP/DGP/PF de 2010.

2.4. Considerando que as normas internas da Academia Nacional de Policia adotadas nos Cursos de Formagdo em regime de semi-internato,
constante do Caderno Didatico — Manual do Aluno, dispde que:

“A ANP dispée de um restaurante terceirizado que oferece café da manhd, almogo e jantar, com horario de funcionamento de 6h30 as 20h, sendo
as refei¢oes custeadas pelo usudrio. (...)

A cantina estd localizada no corredor interno do bloco J, onde sdo vendidos lanches rapidos, como salgados, sucos, refrigerantes e guloseimas.

()

O restaurante esta localizado em um prédio de dois pavimentos, oferecendo servi¢os de multiuso com café da manha, almogo e jantar para
atender alunos, professores, servidores e visitantes”

2.5. Considerando que o servico de restaurante e lanchonete também visam atender as necessidades dos servidores lotados na Academia Nacional de Policia e
ainda alunos em cursos de capacitagdo continuada ou cursos especiais realizados por meio de convénios com outros 6rgaos de seguranga publica e ainda aos
professores que prestam servigo nesta casa de ensino, uma vez que pela localizagdo da Academia Nacional de Policia, o deslocamento para o acesso a areas
comerciais ou para residéncias dos servidores se torna dificil.

2.6. Considerando o carater imprescindivel da contratagdo dos servigos de empresa especializada para o fornecimento de refeigdes e lanches, e que a falta do
mesmo inviabilizaria a realiza¢do do Curso de Formagao Profissional em regime de semi-internato, e por consequéncia impediria a formagao de novos
servidores.



2.7. Considerando ainda o sacrificio suportado pelos servidores lotados na Academia Nacional de Policia e os professores que prestam servigos educacionais
dentro dos cursos de formagao profissional e demais cursos oferecidos por esta Casa de Ensino, na falta da prestagéo do servigo a ser contratado.

2.8. O grande fluxo de alunos e participantes de eventos e ainda o atendimento de servidores e terceirizados justificam a oferta de lanches e refei¢des nesta
Casa de Ensino, propiciando aos usuarios maior comodidade, evitando auséncias, economizando tempo e diminuindo o custo com deslocamento.

2.9. Considerando a urgéncia do procedimento uma vez que o Curso de Formagao Profissional de Policiais Federais de todos os cargos esta previsto para se
iniciar em 2019.

2.10. A empresa devera explorar a atividade de restaurante ¢ lanchonete com a cobranga direta do prego ao consumidor. Portanto, caracteriza-se como
elemento acessorio do Termo de Contrato o carater mercantil da exploragdo desse espaco publico.

2.11. Importante consignar que a exploracdo dos espagos dos restaurantes e lanchonetes da Academia Nacional de Policia, sera por meio de concessdo de uso.

2.12. Considerando a sazonalidade dos eventos, onde se observa uma grande oscilagao do publico consumidor que frequenta esta Casa de Ensino fora dos
periodos em que ocorre Curso Formagao Profissional, justificaria desconto na contrapartida de utilizagdo das suas dependéncias nos periodos de pequena
demanda, amenizando os custos para manutengdo pela empresa, ou ainda, a critério da empresa vencedora a desmobilizagdo dos servigos desde que retomando
suas atividades dentro do prazo estipulado pela Academia Nacional de Policia.

2.13. Da justificativa de continuidade dos servicos:

2.13.1. Trata-se de servigo de natureza continuada, pois sua interrup¢ao pode prejudicar o bom desenvolvimento das atividades da Administragdo, e sua
contratagdo deve estender-se por mais de um exercicio financeiro, visto que sua manutengéo continua ¢ essencial, uma vez que esta voltada para
aprimorar o funcionamento das rotinas administrativas da institui¢ao.

2.14. Da justificativa para niio participacio de empresas que estejam reunidas em consércio:

2.14.1. Nao poderao participar do Pregdo as empresas que estejam reunidas em consorcio e sejam controladoras, coligadas ou subsidiarias entre si,
quaisquer que seja sua forma de constituigao.

2.14.2. Tal vedagao deve-se pelo fato de que o objeto ndo apresenta alta complexidade técnica que impossibilite a participagdo de empresas de forma
individual, nem tampouco de grande vulto, ndo sendo necessdria a jungao de empresas para sua perfeita execucdo, ampliando sobremodo a
competitividade do certame.

2.15. Justificativa para a contratag¢io em grupo/lote:

2.15.1. A prestagdo dos servigos por mais de uma empresa ndo ¢ viavel em virtude da indisponibilidade de espago para abrigar diversas empresas para a
prestacdo dos servicos. A preparagdo de ambientes distintos para abrigar as CONTRATADAS acarretaria em um elevado custo de Administragdo. Deste
modo, o parcelamento em diversos itens poderia acarretar prejuizos na prestagdo dos servigos.

2.15.2. Do ponto de vista financeiro, a subdivisdo em itens traria perda da economia de escala, uma vez que a prestagdo de servigo por empresas
distintas traria aumento dos custos aos licitantes vencedores, além dos custos elevados para a prepara¢@o dos espacos para abrigar essas empresas.
Considerando o exposto, a contratagdo por lote justifica-se econdmica e viavel para a administragdo.

CLASSIFICACAO DOS BENS COMUNS

3.1. A prestagdo do servico de alimentacdo para refei¢des e lanches ¢ comum, nos termos do paragrafo unico, do artigo 1* da Lei 10.520, de 2002, c/c
artigo 4° do Decreto n°® 5.450, de 2005 e do artigo 14 da Instrugdo Normativa n° 05/2017 — SG/MPDG, na medida em que ¢ possivel descrever suas
caracteristicas de forma objetiva, ha padrdes usuais utilizados pelo mercado e, mormente, a grande maioria dos orgdos publicos realizam sua contratagdo por
meio de Pregdo Eletronico e classificados na sua forma como de natureza continua nos termos do artigo 15 da Instru¢do Normativa n® 05/2017 — SG/MPDG e
no regime sem mao de obra exclusiva.

3.2. Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n® 2.271, de 1997, constituindo-se em atividades materiais acessorias,
instrumentais ou complementares a area de competéncia legal do 6rgdo licitante, ndo inerentes as categorias funcionais abrangidas por seu respectivo plano de
cargos.

3.3. A prestagao dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da CONTRATADA e a Administragdo, vedando-se qualquer relagdo entre
estes que caracterize pessoalidade e subordinagdo direta.

FORMA DE PRESTACAO DOS SERVICOS
4.1.  Os servigos serdo executados conforme discriminado abaixo:

4.1.1. Durante o periodo de Curso de Formagao Profissional a prestagao dos servigos se dara diariamente das 5h30 as 20h, de segunda a domingo,
inclusive feriados. Fora do periodo de Curso de Formagao Profissional a prestagdo dos servigos se dara das 8h as 18h de segunda a sexta.

4.1.2. O Curso de Formagao Profissional exige, por meio do regime escolar, que os alunos permanegam em internato de segunda a sabado. Os alunos
serdo liberados ao meio-dia de sabado com retorno obrigatorio até as 8h de segunda, porém alguns alunos preferem continuar em regime de internato o
que justifica a ndo interrupgdo na prestagdo dos servigos durante o fim de semana.

4.1.3. Quanto aos domingos e feriados, a estimativa de refei¢des servidas devera ser informada semanalmente 8 CONTRATADA por meio do Servigo de
Execugdo de Cursos — SEEC, apds levantamento junto as turmas, para que haja programagéo do quantitativo sem prejuizo aos alunos e a empresa
CONTRATADA, evitando o desperdicio ou a falta de alimentos.

4.1.4. Eventualmente, podem ocorrer aulas no periodo noturno, até as 22h, que serdo comunicadas ao preposto da CONTRATADA com antecedéncia.

4.1.5. Outras situagdes de liberagdo ou ndo dos alunos sera de competéncia da Diregdo da Academia Nacional de Policia, normalmente apds 30 (trinta)
dias do curso inicializado e em virtude do comportamento das turmas, cuja divulgagdo ao preposto sera realizada previamente.

4.1.6. Precos dos produtos e forma de pagamento:
4.1.6.1 O pagamento das refeigdes no restaurante sera efetuado diretamente pelo usuario 8 CONTRATADA, no caixa, em moeda corrente, cartao

de débito/crédito ou tiquete-refeicdo. Neste ultimo caso, fica vedado qualquer desconto em relagdo ao seu valor facial. Para o troco, a
CONTRATADA devera manter dinheiro fracionado em quantidade suficiente;



4.1.6.2. A CONTRATADA cobrara o preco/kg de acordo com o valor ofertado na licitagdo, podendo cobrar preco diferenciado para fornecimento
de refeigdo em embalagem descartavel, desde que o alimento servido seja somente carne ou qualquer outra preparagdo que justifique pregos
diferenciados, devendo fazer a prévia divulgagdo desses valores;

4.1.6.3. A CONTRATANTE nao se responsabilizara por qualquer débito assumido pelos usuarios do restaurante e lanchonete.

4.1.6.4. A CONTRATADA devera manter em local visivel uma tabela de precos impressa, tipo cartaz, dos principais produtos postos para
comercializag@o no restaurante e na lanchonete, disponibilizando cardapios individuais.

4.1.6.5. A tabela de pregos devera ser devidamente aprovada pela CONTRATANTE, sendo vedada a inclusdo de taxas nos precos da tabela ou sua
cobranga a parte.

4.1.7. A CONTRATADA devera se atentar ao perfil profissional exigido para a prestagao dos servigos:
4.1.7.1. Ser discreto e ndo divulgar quaisquer informagdes a que venha a ter acesso sobre o publico interno ou externo;
4.1.7.2. Ter capacidade de expressar-se com fluéncia, clareza e objetividade;

4.1.7.3. Ter habilidade para interagir com as pessoas de forma empatica, inclusive diante de situagdes adversas, expressando-se de forma clara e
convincente;

4.1.7.4. Ter capacidade de comunicar-se visualmente com o publico e atentar para a linguagem corporal;
4.1.7.5. Ter dominio de regras de etiqueta social, no trato pessoal e na corre¢do de comportamento inadequado;
4.1.7.6. Ter educacdo, presteza, cordialidade, respeito muituo e paciéncia com o publico da Academia Nacional de Policia;
4.1.7.7. Ter boa apresentagdo pessoal;

4.1.7.8. Ter zelo pelo uniforme;

4.1.7.9 Ter iniciativa para prevenir e solucionar problemas;

4.1.7.10. Ter capacidade de se antecipar as necessidades do publico;

4.1.7.11. Ter equilibrio emocional perante reclamagio, situagdo imprevista e demandas simultaneas;

4.1.7.12. Ter racionalidade, avaliacao critica, capacidade de observagdo e sistematizagao;

4.1.7.13. Ter capacidade de ouvir e agir com bom senso;

4.1.7.14. Ter organizagao e disciplina;

4.1.7.15. Demonstrar espirito de equipe;

4.1.7.16. Demonstrar capacidade de auto avaliagdo;

4.1.7.17. Manter-se atualizado e bem informado quanto as rotinas e aos procedimentos adotados;

4.1.7.18. Cumprir rigorosamente os procedimentos estabelecidos nas normas e rotinas especificas;

4.1.7.19. Zelar pela manutengio de um ambiente tranquilo e livre de conflitos, propicio para a realizagdo do servigo com qualidade, esmero e
perfeicdo, preservando a reputac@o da Institui¢do, bem como de seus servidores;

4.1.7.20. Apresentar-se, uniformizado, pontualmente ao local de trabalho;

4.1.7.21. Nao abandonar o posto de trabalho, salvo em caso de extrema necessidade ou de carater emergencial, comunicando este fato,
imediatamente, ao preposto.

INFORMACOES IMPORTANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA PROPOSTA

5.1. A demanda do 6rgao tem como base as seguintes caracteristicas:

5.1.1. Para o correto dimensionamento da proposta a duragdo de cada Curso de Formagao Profissional ¢ de aproximadamente 05 (cinco) meses, periodo
de maior publico na Academia Nacional de Policia;

5.2. Do Restaurante - Café da Manha:

5.2.1. Estima-se uma demanda diaria durante o Curso de Formacio Profissional de 600 (seiscentas) refeicdes no café da manha, no sistema de self-
service, pelo publico da Academia Nacional de Policia constituido basicamente por alunos.

5.2.2. A indicagao desse quantitativo ndo constitui qualquer compromisso presente ou futuro por parte da Academia Nacional de Policia, que ndo podera
ser responsabilizada por variagdes na quantidade de refei¢cdes ou lanches a serem servidos pela CONTRATADA.

5.2.3. O horario de funcionamento do restaurante para o café da manha sera das 5h30 as 7h30 diariamente, incluindo feriados.

5.2.4. A critério da Academia Nacional de Policia, mediante simples comunicagao escrita 8 CONTRATADA, com antecedéncia minima de 24h (vinte e
quatro horas), podera haver alteragdo dos horarios de funcionamento.

5.2.5. Indicadores bésicos para o cardapio do Restaurante - Café da Manha:

Item

Composicio Minima Exigida

Paes

IPao francés

IPao de forma integral




IPao variado (brioche, pao careca, etc)

P30 de queijo

Agua e Sal ou Cream Cracker

Biscoitos
Integral ou roscas
Simples (Cenoura, Mandioca, laranja, milho, fuba, etc)
Bolos Integral (Banana, Maga, etc)
'Variado (Chocolate, prestigio, cenoura com cobertura, etc)
Desnatado
ILeite
Integral
lAdogado
Café
Sem agticar

Togurtes ou derivados do leite

logurte integral
logurte desnatado
IRequeijao

Requeijao light

Outras fontes de Carboidratos

Tapioca ou Cuscuz

Cereais

Cereais matinais com aguicar

Cereais matinais sem agtcar

Queijos

Mussarela
Minas frescal

Prato

Embutidos

Peito de peru ou presunto de peru

IPresunto suino

IBlanquet de peru

Outros pratos proteicos (chapa)

Ovos mexidos

Salsicha

Suco natural: Pelo menos 2 tipos

ILaranja

\Variado

Frutas: Pelo menos 4 tipos

IBanana
Maca
Mamao

IFruta da Estacdo

5.2.5.1. O cardapio, para os efeitos do subitem anterior, devera ser elaborado pela nutricionista da CONTRATADA e apresentado, semanalmente, em
impresso proprio a comissao de fiscalizagdo ou servidor designado pela Academia Nacional de Policia.

5.2.5.2. Os sucos devem ser naturais de frutas in natura ou preparados a partir de polpas.

5.2.5.3. Os iogurtes devem ser servidos nas versdes normal e light.

5.2.5.4. Os bolos devem ser servidos em porg¢des individuais.

5.2.5.5. Os leites devem ser fluidos, oferecendo as opgdes de quentes (em garrafas térmicas ou com disponibilidade de aquecimento em forno de

microondas) ou frios (servidos em embalagem tetrapak).




5.2.5.6. Os queijos e embutidos devem ser servidos fatiados em bandejas nos balcdes refrigerados.
5.2.5.7. E vedado o fornecimento, a qualquer titulo, de bebida alcodlica.

5.2.5.8. A CONTRATADA colocara a disposigdo dos usudrios adogante dietético, embalagens individuais de chéa (pelo menos 03 tipos), mel e geléias
(em embalagens individuais industrializadas, normal e light), manteiga e margarina (em embalagens individuais industrializadas).

5.2.5.9. A CONTRATADA deve colocar a disposi¢io dos usudrios, em cada mesa, em recipientes apropriados, sal de cozinha, palitos embalados
individualmente e guardanapos (dimensdes 24 x 23,5cm).

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

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

5.2.5.12. Devem estar disponiveis achocolatados.

5.2.5.13. Todas as preparagdes expostas no balcio de distribui¢ao deverao ser identificadas por meio de placas, etiquetas ou similares.

5.2.5.14. As bebidas deverao seguir os valores definidos para a lanchonete e, ndo havendo previsdo na lanchonete, os valores deverdo ser aprovados pela
CONTRATANTE, observado o valor de mercado.

5.3. Do Restaurante - Almoco:
5.3.1. O consumo médio estimado para cada refei¢do ¢ de 500g (quinhentos gramas) conforme indicador SEBRAE para o sistema de self-service (7504867).

5.3.2. Estima-se uma demanda diaria durante o Curso de Formacao Profissional de 700 (setecentas) refeicdes no almoco, no sistema de self-service, pelo
publico da Academia Nacional de Policia constituido por servidores, alunos, professores, funcionarios terceirizados e publico externo.

5.3.3. Estima-se uma demanda diaria fora do Curso de Formagao Profissional de 100 (cem) refeicdes no almoco, no sistema de self-service, pelo publico
da Academia Nacional de Policia constituido por servidores, funcionarios terceirizados e publico externo.

5.3.4. A indicagdo desses quantitativos ndo constituem qualquer compromisso presente ou futuro por parte da Academia Nacional de Policia, que ndo podera
ser responsabilizada por variagdes na quantidade de refei¢des ou lanches a serem servidos pela CONTRATADA.

5.3.5. O horario de funcionamento do restaurante para o almogo sera das 11h30 as 14h, diariamente, inclusive feriados, durante o periodo de Curso de
Formagao Profissional e das 11h30 a 14h de segunda a sexta, fora do periodo de Curso de Formagao Profissional.

5.3.6. A critério da Academia Nacional de Policia, mediante simples comunicagao escrita 8 CONTRATADA, com antecedéncia minima de 24h (vinte e quatro
horas), podera haver alteracdo dos horarios de funcionamento.

5.3.7. Indicadores basicos para o cardapio do Restaurante - Almogo:

Item

Composicio Minima Exigida

SALADAS: O balcgo de distribui¢do
podera ser utilizado para expor saladas
excedentes desde que estejam
acondicionadas sobre gelo.

IDeverao estar a disposi¢do dos usuarios
trés tipos de molhos para saladas, servidos
em molheiras separadas.

IAlface e tomate (deverdo ser servidos todos os dias)

02 tipos de vegetais folhosos (acelga, chicoria, agrido etc.)

03 tipos de vegetais crus nio folhosos (pimentao, nabo,
rabanete etc.)

02 tipos de vegetais cozidos (beterraba, cenoura, chuchu etc.)
um deles podera ser um tubérculo — batata, mandioca, etc.

03 tipos de saladas compostas (mais de trés componentes)
com cereais, leguminosas, frutas secas, oleaginosas, kani
kama, etc., com acompanhamento de molho especial (rosé,
francés, mostarda com laranja, mostarda com mel, de
iogurte, italiano, etc.)

ACOMPANHAMENTOS QUENTES: O
balcdo de distribuigdo podera ser utilizado
para expor acompanhamentos quentes
excedentes desde que estejam expostos em

Arroz branco

IArroz integral

IArroz composto ou risotos (a grega, galinhada, arroz de
carreteiro, paella, etc.)

rechauds.

Feijao marrom

Feijao preto
PRATOS PRINCIPAIS 01 opgdo de carne vermelha bovina (sem 0sso) — Alcatra,
PROTEICOS: O balcio de distribui¢do  jmaminha, contra-filé, coxao mole, patinho, lagarto, deverdo
podera ser utilizado para expor pratos ser utilizados de acordo com as preparagdes.

principais excedentes desde que estejam
expostos em rechauds.




01 opgdo de carne de aves - coxa e sobrecoxa desossada,
peito de frango sem osso, file de peito.

01 opgdo de pescados — posta ou filé — Fil¢ de pescada
lamarela, robalo, linguado, dourado

01 opcdo de preparagdes com carnes suinas, visceras,
embutidos, carnes com o0sso, frutos do mar

PRATO VEGETARIANO: O balcéo de
distribui¢do podera ser utilizado para expor
pratos vegetarianos excedentes desde que
estejam expostos em rechauds.

Prato vegetariano a base de soja, grao de bico, lentilha ou
gluten.

IGUARNICOES: O balcio de distribuigo

01 opcao de vegetal cozido ou refogado (ndo tubérculo)

podera ser utilizado para expor guarni¢oes
excedentes desde que estejam expostos em
rechauds.

01 opgdo a base de frituras, tortas, farofa, purés ou
tubérculos etc.

IMASSAS: O balcéao de distribui¢do podera)
ser utilizado para expor guarni¢des
excedentes desde que estejam expostos em
rechauds.

01 opcdo de massa (talharim, espaguete, nhoque, ravioli,
canelone, lasanha, rondele, etc)

SOBREMESAS

[Frutas — 02 variedades, no minimo:

Salada de fruta — composta por mamao, banana, maga e
laranja, no minimo.

IDoces elaborados — 02 variedades no minimo (pavés, tortas,
pudins etc.)

IDoces simples — 02 variedades no minimo (gelatina, frutas
em calda)

Sobremesas dietéticas — 02 variedades no minimo

5.3.7.1. O cardapio, para os efeitos do subitem anterior, devera ser elaborado pela nutricionista da CONTRATADA e apresentado, semanalmente, em impresso
proprio a comissao de fiscalizagdo ou servidor designado pela Academia Nacional de Policia.

5.3.7.2. Serdo pagas a parte a bebida (suco por copo de 300 ml) e a sobremesa (acondicionadas em embalagens descartaveis). Sucos naturais de frutas in
natura ou preparados a partir de polpas deverdo estar disponiveis diariamente.

5.3.7.3. As sobremesas devem ser servidas em embalagens individuais descartaveis de 150 ml (com tampa);
5.3.7.4. Deverao ser oferecidos, gratuitamente, café (com e sem agucar) - em garrafas térmicas, juntamente com copos descartaveis proprios.

5.3.7.5. A embalagem descartavel, para transporte de refei¢des (marmitex), deve ser cobrada a parte. Sendo vedado o fornecimento de refei¢do em embalagem
descartavel para alunos durante o Curso de Formagao Profissional.

5.3.7.6. E vedado o fornecimento, a qualquer titulo, de bebida alcoolica.

5.3.7.7. Nio serdo considerados pratos principais preparagdes nas quais carnes brancas ou vermelhas ndo sejam o ingrediente principal, tais como arroz de
carreteiro, paellas, galinhada, lasanhas e outros.

5.3.7.8. A CONTRATADA deve colocar a disposi¢ao dos usuarios, em cada mesa, em recipientes apropriados, sal de cozinha, palitos embalados
individualmente e guardanapos (dimensdes 24 x 23,5cm)

5.3.7.9. Os talheres (garfo, faca e colher) deverdo estar disponiveis em embalagens plasticas individuais.
5.3.7.10. Devem estar sempre disponiveis talheres descartaveis (garfo, faca e colher) gratuitamente.
5.3.7.11. Todas as preparagdes expostas no balcdo de distribuigdo deverdo ser identificadas por meio de placas etiquetas ou similares.

5.3.7.12. Para este cardapio, ndo sera permitido utilizagdo de marmitex para alunos do Curso de Formagao Profissional, sendo permitido o acesso a0 mesmo
por parte de servidores, colaboradores e convidados.

5.3.7.13. As bebidas deverdo seguir os valores definidos para a lanchonete e, ndo havendo previsdo na lanchonete, os valores deverdo ser aprovados pela
CONTRATANTE, observado o valor de mercado.

5.4. Do Restaurante - Jantar:
5.4.1. O consumo médio estimado para cada refei¢do é de 500g (quinhentos gramas) conforme indicador SEBRAE para o sistema de self-service (7504867).

5.4.2. Estima-se uma demanda diaria durante o Curso de Formacéo Profissional de 350 (trezentos e cinquenta) refeicdes no jantar, no sistema de self-
service, pelo ptblico da Academia Nacional de Policia constituido basicamente por alunos.

5.4.3. A indicagdo desse quantitativo ndo constitui qualquer compromisso presente ou futuro por parte da Academia Nacional de Policia, que ndo podera ser
responsabilizada por variagdes na quantidade de refei¢cdes ou lanches a serem servidos pela CONTRATADA.



5.4.4. O horario de funcionamento do restaurante para o jantar sera das 17h30 as 20h, diariamente, inclusive feriados.

5.4.5. A critério da Academia Nacional de Policia, mediante simples comunicagao escrita 8 CONTRATADA, com antecedéncia minima de 24h (vinte e quatro
horas), podera haver alteragdo dos horarios de funcionamento.

5.4.6. Indicadores basicos para o cardapio do Restaurante - Jantar:

Item Composi¢cio Minima Exigida

Alface e tomate (deverdo ser servidos todos os dias)

SALADAS: O balcio de distribui¢do |01 tipo de vegetal folhosos (acelga, chicéria, agrido
podera ser utilizado para expor saladas |etc.)

excedentes desde que estejam
acondicionadas sobre gelo.

02 tipos de vegetais cozidos (beterraba, cenoura,
chuchu etc.) um deles podera ser um tubérculo — batata,
imandioca, etc.

IDeverao estar a disposi¢do dos
usuarios trés tipos de molhos para
saladas, servidos em molheiras 02 tipos de saladas compostas (mais de trés

separadas. componentes) com cereais, leguminosas, frutas secas,
oleaginosas, kani kama, etc., com acompanhamento de
molho especial (rosé€, francés, mostarda com laranja,
mostarda com mel, de iogurte, italiano, etc.)

IACOMPANHAMENTOS IArroz branco
QUENTES: O balcao de distribui¢ao
podera ser utilizado para expor

acompanhamentos quentes excedentes |Arroz integral

desde que estejam expostos em
rechauds. [Feijao (marrom, preto, branco, etc.)

01 opgdo de carne vermelha bovina (sem 0ss0) —
Alcatra, maminha, contra-filé, coxdo mole, lagarto,
PRATOS PRINCIPAIS deverdo ser utilizados de acordo com as preparagoes.
PROTEICOS: O balcio de
distribui¢do podera ser utilizado para

expor pratos principais excedentes 01 opgdo de pescados — posta ou filé — Filé de pescada
desde que estejam expostos em amarela, robalo, linguado, dourado ou 01 opgéo de
rechauds. carne suina, visceras ou carnes vermelhas com 0sso

01 opgdo de carne de aves - coxa e sobrecoxa
desossada, peito de frango sem osso, file de peito

PRATO VEGETARIANO: O balcdo
de distribui¢@o podera ser utilizado
para expor pratos vegetarianos Prato vegetariano a base de soja ou gluten.
excedentes desde que estejam expostos
em rechauds.

GUARNICOES: O balcio de
distribui¢do podera ser utilizado para |01 opgdo a base de frituras, tortas, farofa, purés ou
expor guarnigdes excedentes desde que ftubérculos etc.

estejam expostos em rechauds.

IMASSAS: O balcio de distribuigdo
podera ser utilizado para expor
guarni¢des excedentes desde que
estejam expostos em rechauds.

01 opgdo de massa (talharim, espaguete, canelone,
lasanha, rondele, nhoque, etc) com no minimo 02
op¢des de molhos.

IPao francés

Pao de forma integral

PAES VARIADOS
IPao variado (brioche, pdo careca, etc)
Pao de queijo
Ovos mexidos

Outros pratos proteicos (chapa) Salsicha

Hamburguer

Queijos Mussarela




Minas frescal
Prato

IRequeijao cremoso

Frutas — 02 variedades, no minimo

Salada de fruta — composta por mamao, banana, maga e

laranja

SOBREMESAS Doces elab_orados — 02 variedades no minimo (paveés,
tortas, pudins etc.)
IDoces simples — 02 variedades no minimo (gelatina,
frutas em calda)
Sobremesas dietéticas — 01 variedade no minimo
Sopa em pedagos (legumes com carne e macarrio, sopa
de feijao, etc)

SOPA

Caldo de sopa (liquidificada) - (caldo verde, caldo de
labobora, caldo de frango com milho, etc)

5.4.6.1. O cardapio, para os efeitos do subitem anterior, devera ser elaborado pela nutricionista da contratada e apresentado, semanalmente, em impresso proprio a
comissdo de fiscalizag@o ou servidor designado pela Academia Nacional de Policia.

5.4.6.2. Serdo pagas a parte a bebida (suco por copo de 300 ml) e a sobremesa (acondicionadas em embalagens descartaveis). Sucos naturais de frutas in natura ou
preparados a partir de polpas deverfo estar disponiveis diariamente.

5.4.6.3. As sobremesas devem ser servidas em embalagens individuais descartaveis de 150 ml (com tampa).

5.4.6.4. Os leites devem ser fluidos, oferecendo as opgdes de quentes (em garrafas térmicas ou com disponibilidade de aquecimento em forno de microondas) ou
frios (servidos em embalagem tetrapak).

5.4.6.5. Os queijos e embutidos devem ser servidos fatiados em bandejas nos balcdes refrigerados.
5.4.6.6. Devem estar disponiveis embalagens descartaveis de 300 ml para servir a sopa.

5.4.6.7. A CONTRATADA devera colocar a disposi¢do dos usuarios agticar, 2 (dois) tipos de adogante artificial (sacarina sodica e aspartame/sucralose) € molhos em
sachés individuais (catchup, mostarda, pimenta etc.) e maionese.

5.4.6.8. E vedado o fornecimento, a qualquer titulo, de bebida alcodlica.

5.4.6.9. Nao serdo considerados pratos principais prepara¢des nas quais carnes brancas ou vermelhas ndo sejam o ingrediente principal, tais como arroz de carreteiro,
paellas, galinhada, lasanhas e outros.

5.4.6.10. A CONTRATADA deve colocar a disposi¢@o dos usuarios, em cada mesa, em recipientes apropriados, sal de cozinha, palitos embalados individualmente e
guardanapos (dimensdes 24 x 23,5cm)

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

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

5.4.6.13. Todas as preparagdes expostas no balco de distribui¢ao deverdo ser identificadas por meio de placas etiquetas ou similares.
5.4.6.14. Para este cardapio, ndo sera permitido utilizagdo de marmitex para alunos do Curso de Formagao Profissional.

5.4.6.15. As bebidas deverao seguir os valores definidos para a lanchonete e, ndo havendo previsao na lanchonete, os valores deverdo ser aprovados pela
CONTRATANTE, observado o valor de mercado.

5.5. Da Lanchonete:

5.5.1. Estima-se uma demanda diaria durante o Curso de Formacao Profissional de 700 (setecentos) lanches, pelo publico da Academia Nacional de Policia
constituido por servidores, alunos, professores, funciondrios terceirizados e publico externo.

5.5.2.Estima-se uma demanda diaria fora do Curso de Formacéo Profissional de 100 (cem) lanches, pelo publico da Academia Nacional de Policia constituido
por servidores, funcionarios terceirizados e publico externo.

5.5.3.A indicagdo desses quantitativos ndo constituem qualquer compromisso presente ou futuro por parte da Academia Nacional de Policia, que ndo podera ser
responsabilizada por variagdes na quantidade de refeigdes ou lanches a serem servidos pela CONTRATADA.

5.5.4.0 horario de funcionamento da lanchonete sera das 8h as 18h, diariamente, incluindo feriados, durante o periodo de Curso de Formagao Profissional e das 8h
as 18h de segunda a sexta, fora do periodo de Curso de Formagao Profissional.

5.5.5.A critério da Academia Nacional de Policia, mediante simples comunicagao escrita a CONTRATADA, com antecedéncia minima de 24h (vinte e quatro horas),
podera haver alteracdo dos horarios de funcionamento.

5.5.6.Indicadores basicos para o cardapio da Lanchonete:

Produto |Variag:i'|0 Peso 'Valor Maximo




Permitido

Sem recheio e/ou

Bolos simples obertura 100g R$ 2,97
IBolos confeitados CC:bIE éﬁﬁgeio elou 100g RS 3,19
Salgados Assados 100g R$ 3,30
Salgados Fritos 100g RS 3,30
P30 de queijo 80g R$ 2,09
Misto quente 110g RS 4,40
Misto quente com ovo 150g RS 5,50
Queijo Quente 100g R$ 2,20
Queijo Quente com ovo 140g R$ 4,95
P40 com ovo 140g R$ 2,86
IPao com manteiga 60g RS 1,65
f;l}ilil(i)cshleesv erios de pao integral e 120¢ RS 4.68
Setiche e cane &bl s 50
Satiche o came b, oo s 5
SS:;dsuglcaI:;; ;16 carne de frango (com e h00g RS 5.50
s e cume do g v s 75
Torta de frango 120g RS 4,68
Torta de camardo 120g R$ 4,68
Salada de fruta 250g R$ 3,30
Suco de laranja 300ml R$ 3,85
Suco de fruta (polpa congelada) Com agua 300ml RS 3,85
Suco de fruta (polpa congelada) E(i)t? suco de laranja ou 300ml R$ 4,95
Acai na tigela 300ml R$ 5,50
Acai na tigela 500ml R$ 7,70
\Vitamina de frutas ¢/ leite integral/ 300ml RS 7.15
desnatado

ILeite puro - integral/desnatado 300ml RS 1,54




Leite (integral/desnatado) com café 300ml R$ 4,29
{;ce}iltoecgilr;ttea%r(';ll/desnatado) com 300ml RS 3.85
Café coado 80ml R$ 1,10
Café Expresso 80ml RS 2,75
Cha quente 'Varios sabores 180ml RS 2,75
Cha gelado (300/350 ml) Varios sabores Unidade RS 4,73
Suco em caixa (200/250 ml) 'Varios sabores [Unidade R$ 3,19
Suco em caixa (1 litro) 'Varios sabores \Unidade R$ 6,50
Suco em lata (269/335 ml) 'Varios sabores \Unidade RS 4,95
Refrigerante em lata (269/350 ml) 'Varios sabores {Unidade RS 4,95
Refrigerante (2 litros) \Varios sabores Unidade R$ 7,59
Coca cola (2 litros) {Unidade R$ 9,90

5.5.7. Além dos itens descritos no item anterior, a CONTRATADA ¢ 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, confeitos, refrigerantes, 4gua mineral com gas, opgdes
diet/light, produtos sem lactose e sem agucar.

5.6. Da disponibilizacdo de maquina de bebidas

5.6.1. Disponibilizar, em até 30 (trinta) dias corridos da data de solicitagdo pela Administragdo, 01 (uma) maquina de bebidas, para o fornecimento de café
expresso, café longo, cappuccino, chocolate, café com leite, mokaccino e ché, com pagamento em moeda e dinheiro.

5.6.2. A maquina de bebidas devera conter no minimo as seguintes especificagdes:
5.6.2.1. altura: 170 cm;
5.6.2.2. largura: 55cm;
5.6.2.3. profundidade: 69 cm
5.6.3. A Academia Nacional de Policia definira o local e o periodo da utilizagdo da maquina de bebidas;

5.6.4. Responsabilizar-se-a pelo eventual remanejamento quando houver necessidade de alteragdo do local de utilizagao, correndo por conta todos os custos e
despesas decorrentes;

5.6.5. O remanejamento interno do equipamento quer eventual ou definitivo, sera realizado somente apds autorizagdo da CONTRATANTE a CONTRATADA;
5.6.6. Depois de expirado o contrato, remover o equipamento, deixando o local de instalagdo nas mesmas condigdes em que recebeu.
5.6.7. Assegurar o devido abastecimento da maquina de modo a evitar a falta de insumos para o seu adequado funcionamento.

5.6.8. Responsabilizar-se-a pela conservagao técnica, mecanica e operacional da maquina instalada na dependéncia do 6rgdo, de modo a manté-la em plena
capacidade produtiva, substituindo quaisquer pegas ou componentes que se tornarem necessarios, sem 6nus adicional, devendo, os servigos serem executados,
preferencialmente, de segunda a sexta, das 9h as 17h, salvo autorizagdo da CONTRATANTE.

5.7. Do valor de cessao de uso:

5.7.1. O valor mensal demandado em razdo da cessdo de uso DO RESTAURANTE das instalagdes da ANP/DPF sera fixo, correspondendo a contrapartida de R$
7.437,62 (sete mil, quatrocentos e trinta e sete reais e sessenta e dois centavos). Para o alcance de tal valor, considerou-se a avaliagao realizada pelo setor
competente no que tange ao valor de mercado praticado em condigdes similares. O laudo técnico de avaliagdo segue em anexo II.

5.7.2. O valor mensal demandado em razdo da cessdo de uso DA LANCHONETE das instalagdes da ANP/DPF sera fixo, correspondendo a contrapartida de R$
1.085,34 (Hum mil e oitenta e cinco reais e trinta e quatro centavos). Para o alcance de tal valor, considerou-se a avaliagdo realizada pelo setor competente no
que tange ao valor de mercado praticado em condi¢des similares.O laudo técnico de avaliagdo segue em anexo III.

5.7.3. Os licitantes deverdo fazer constar, obrigatoriamente, em suas propostas, os valores mensais e totais acima elencados. O item referente ao valor da
contrapartida em razdo da cessao de uso ndo sera passivel de lances, de forma que as propostas serdo analisadas e classificadas em razdo dos valores concernentes
aos demais itens desta licitagdo, que envolvam servi¢os de restaurante e lanchonete.

5.7.4. O valor de cessdo de uso ndo contempla as despesas referentes ao consumo de agua, energia elétrica e seguranga orgéanica, que serdo rateados com
0 CESSIONARIO, na forma descrita no item 5.8.

5.7.5. Caso a CONTRATADA decida pela desmobilizagdo dos servigos de restaurante e lanchonete quando ndo houver a realizagdo de Curso de Formagao
Profissional, ndo havera a cobranga do valor da cess@o de uso e rateio de despesas, porém durante o periodo de desmobilizagdo a CONTRATADA continuara



responsavel pelos equipamentos e instalagdes, bem como pelas eventuais manutengdes corretivas e/ou preventivas necessarias a eventual nova mobilizagao.

5.7.6. Nos meses em que ndo houver a realizagdo de Curso de Formagao Profissional e a CONTRATADA decidir permanecer exercendo atividade nas instalagdes da
CONTRATANTE, o valor elencado no item 5.7.1 (RESTAURANTE) sofrera o desconto automatico de 70% (setenta por cento), sendo esse valor obtido, passivel de
descontos que serdo determinados pela nota total auferida pela soma da Pesquisa de Satisfagdo e da Avaliagdo Técnica (Anexo I).

5.7.7. Nos meses em que ndo houver a realizacdo de Curso de Formagao Profissional e a CONTRATADA permanecer exercendo atividade nas instalagdes da
CONTRATANTE, o valor elencado no item 5.7.2 (LANCHONETE) sofrera o desconto automatico de 70% (setenta por cento), sendo esse valor obtido, passivel de
descontos que serdo determinados pela nota total auferida pela soma da Pesquisa de Satisfagdo e da Avaliagdo Técnica (Anexo I).

5.7.8. O valor referente a contrapartida da cessdo de uso da CONTRATADA podera sofrer descontos proporcionais em razdo dos resultados favoraveis angariados
em Pesquisa de Satisfaco realizado junto ao publico consumidor dos itens oferecidos. O desconto, a depender do indice de satisfagdo, podera chegar a até 100%
(cem por cento) nos meses em que ndo houver a realizagao de cursos de formagao, no caso da CONTRATADA optar por permanecer em funcionamento neste
periodo, excluindo-se deste desconto o valor referente ao rateio de despesas, que sera calculado nos termos do item 5.8, de forma proporcional.

5.7.8.1. A pesquisa de satisfagdo sera realizada trimestralmente durante o Curso de Formagao Profissional, e eventualmente podera ocorrer, a critério da
CONTRATANTE, durante todo o tempo de vigéncia do contrato. Em nenhuma hipétese serdo concedidos descontos durante a fase de realizagao do
Curso de Formagao Profissional, sendo que os indices angariados nos 02 (dois) primeiros trimestres serdo considerados em conjunto, sendo o resultado
de sua média determinante para a concessdo de descontos no més imediatamente posterior a0 més do término do curso de formagao.

5.7.8.2. Se as novas pesquisas indicarem alteragdo na satisfacdo do servigo prestado, o desconto sera adaptado ao novo indice levantado, ndo havendo
direito adquirido aos descontos anteriores que tenham sido concedidos.

5.7.8.3. A vinculagdo entre a pesquisa de satisfacdo e a incidéncia de descontos no valor da cessido de uso busca garantir a eficiéncia da prestagdo dos
servigos contratados, de forma que a qualidade dos mesmos incidir2o diretamente na concessdo e permanéncia do desconto oferecido.

5.7.9. O Recolhimento dos valores devidos em razdo da Cessdo de Uso devera ocorrer por meio do pagamento de Guia de Recolhimento da Unido, Codigo da
Unidade Favorecida: 200340. Gestao da Unidade Favorecida: 00001.

5.7.10. Justifica-se o desconto na contrapartida de utilizag@o pela cessdo de uso uma vez que verificado o carater de sazonalidade dos eventos instituidos pela
Academia Nacional de Policia, observa-se uma grande oscilagdo do piblico consumidor que frequenta o restaurante e lanchonete da academia fora dos periodos em
que ocorre Curso Formagao Profissional, o que dificultaria que a empresa contratada cumpra com suas obrigagdes trabalhistas e encargos mensais, mantendo a
qualidade do alimento oferecido, o que, de fato consiste no objeto principal da licitagdo.

5.8. Do rateio das despesas operacionais:

5.8.1 A CONTRATADA participara do rateio das despesas, consoante o art. 13, inciso VII do Decreto 3.725/91. O percentual aplicado a area a ser cedida foi obtida
por meio do Memorando 1393/2013 perfazendo o valor de 0,54%, para o restaurante e 0,065% para a lanchonete. Estes percentuais sera calculados utilizando como
base o valor total mensal gasto pela Academia Nacional de Policia, com agua/esgoto, energia elétrica e seguranga orgénica.

5.8.2 As importéncias informadas deverdo ser recolhidas a Conta Unica do Tesouro Nacional, mediante Guia de Recolhimento da Unido — GRU. Codigo da Unidade
Favorecida: 200340. Gestao da Unidade Favorecida: 00001.

5.8.2.1 A CONTRATANTE, por meio de sua unidade interna a qual for atribuida a fiscalizagdo da execug@o do contrato, informara, mensalmente, 8 CONTRATADA
sobre a importancia a ser recolhida.

5.8.2.2 A CONTRATADA devera promover o recolhimento e entregar o respectivo comprovante a CONTRATANTE no prazo de 15 (quinze) dias da notificagao.

5.8.2.3 As despesas com os ramais telefonicos, linha para maquinas operacionais de débito/crédito, rede de internet sem fio para utilizagdo pela empresa e seus
empregados, CFTV e TV a cabo, a serem instalados nas dependéncias do restaurante e lanchonete serdo custeados pela CONTRATADA.

5.8.2.4 A limpeza e conservagao da area interna do restaurante/lanchonete correra a conta da CONTRATADA, que devera dispor de pessoal proprio para essa
fungao.

5.8.2.5 A realizagio da manutengio mensal das caixas de gordura por meio de sucgo a vacuo, e descarte no sistema de coleta da Companhia de Agua e Esgoto de
Brasilia-CAESB, por firmas especializadas e autorizadas, ocorrera sem qualquer 6nus para a CONTRATANTE. Os servigos deverdo ser acompanhados pela
Fiscalizagdo da CONTRATANTE, seguidos da emissdo de relatorio de manutengdo com descri¢do dos servigos realizados pelas empresas.

5.8.2.6 Cabera ainda a CONTRATADA realizar a manutengdo, quando se fizer necessario, de toda a tubulagdo do esgoto existente no interior da lanchonete por meio
de maquina hidro jato ou caminhdo hidro, por firmas especializadas e autorizadas, sem qualquer 6nus para a CONTRATANTE, cujos servigos deverdo ser
acompanhados pela Fiscalizagdo da CONTRATANTE, seguidos da emissdo de relatorio de manutengdo com descrigdo dos servigos realizados pelas empresas.

5.9. Dos bens e das instalacdes:

5.9.1 O tipo, o quantitativo e a operacionaliza¢do dos equipamentos devem atender a demanda de refei¢des de forma a evitar filas, bem como garantir o efetivo
armazenamento dos alimentos sob as temperaturas indicadas na legislagdo sanitaria cabivel.

5.9.2 A CONTRATADA arcara com a despesa de uso de gas necessario aos equipamentos das areas de preparo da cozinha e lanchonete, ficando o abastecimento ¢ o
controle do estoque necessario sob sua inteira e exclusiva responsabilidade.

5.9.3 Por conveniéncia da Administragdo, a CONTRATANTE podera, a qualquer tempo, alterar a localizacdo e instalagdes dos espagos internos do Restaurante e da
Lanchonete, aumentar ou diminuir a area ocupada, mediante expressa comunicagdo 8 CONTRATADA.

5.9.4 A CONTRATANTE podera fazer uso dos ambientes cedidos para celebragdo de eventos oficiais esporadicos mediante prévia comunicagdo 8 CONTRATADA.

5.9.5 Em caso de modificagdes de areas fisicas e instalagdes que impegam o armazenamento e produgdo de refeicdes no Restaurante ¢ na Lanchonete da
CONTRATANTE, a CONTRATADA sera consultada sobre a possibilidade de serem fornecidas refei¢des transportadas, cujo cardapio serd previamente estabelecido
entre a CONTRATANTE e a CONTRATADA.

5.9.6 A retirada de qualquer movel, equipamento ou utensilio de propriedade da CONTRATANTE ou CONTRATADA somente podera ser realizada apos
autorizagdo por parte da CONTRATANTE.

5.9.7 A CONTRATANTE podera, sempre que entender necessario e por intermédio do Setor de Manutengéo de Instalagdes - SEMAI/DAD/ANP/DGP/PF, realizar
ou determinar a realizagdo de vistoria dos bens e instalagdes determinando, conforme o caso, que sejam realizadas manutengdes (preventivas ou corretivas),
substitui¢des, incrementos, entre outras agdes que promovam a regular explora¢do dos servigos.

5.9.7.1 A manutengdo das instalagdes serd executada pela CONTRATADA, por meio de servigo especifico para realizagdo de manutengao predial, a seu critério de
escolha e sem 6nus para a CONTRATANTE. A manutengdo predial podera, EM CARATER EXCEPCIONAL, ser executada por empresa contratada pela
CONTRATANTE, nos casos de urgéncia ou emergéncia, alheios a vontade da CONTRATADA.



5.9.7.2. A manuten¢do dos equipamentos, de responsabilidade da CONTRATADA, tera seu resultado avaliado pelo Setor de Manutencdo de Instalagdes -
SEMAI/DAD/ANP/DGP/PF, devendo ser realizada por empresa especializada, no prazo méximo de 72h (setenta e duas horas), prorrogdvel mediante justificativa
aceita pela FISCALIZACAO, sem qualquer 6nus para a CONTRATANTE.

5.9.7.3 Decorrido o prazo acima mencionado ou o prazo prorrogado pela FISCALIZACAO, sem a realizagio dos reparos cabiveis e sem comunicago das razdes a
CONTRATANTE, esta ficara autorizada a contratar os servigos necessarios e a cobrar da CONTRATADA os respectivos custos, sem prejuizo de eventual san¢ao
pertinente.

5.9.8 A CONTRATADA devera se atentar para:

5.9.8.1 a guarda e a responsabilidade dos bens disponibilizados pela CONTRATANTE, assinando correspondente “Termo de Recebimento e Responsabilidade”,
comprometendo-se que os devolvera findo o prazo de vigéncia da cessdo, em perfeito estado de conservagao, fazendo a reposi¢ao dos objetos perdidos ou
danificados por outros da mesma marca e qualidade, de forma a nio interromper o fornecimento de lanches e refei¢des;

5.9.8.2 o fornecimento de equipamentos e utensilios de copa e cozinha, em conformidade com o item 9 do Termo de Referéncia, as roupas de copa e de mesa, os
uniformes de seus funcionarios e os demais pertences necessarios ao pleno funcionamento do restaurante e da lanchonete, em complemento aos bens
disponibilizados pela CONTRATANTE;

5.9.8.3 a observancia das recomendagdes de cada fabricante no tocante & manutengao preventiva e corretiva dos equipamentos;

5.9.8.4 a manutengdo, por conta propria, das areas de prepara¢do e manipulagdo dos alimentos e do saldo de refei¢des rigorosamente limpos e arrumados, bem como
mesas (inclusive os suportes horizontais e verticais), cadeiras (assento, encosto e suportes), portas e pisos dentro de alto padrdo de limpeza e higiene, notadamente
no periodo de maior utilizagdo e frequéncia;

5.9.8.5 a higienizacao, desinfecgéo e imunizagéo das areas e instalagdes utilizadas, independentemente dos servigos realizados pela CONTRATANTE, ndo podendo
utilizar produto quimico nocivo ao ser humano, preservando os alimentos de qualquer contaminagio;

5.9.8.6 a utilizagdo de produtos de limpeza adequados e especificos a natureza dos servigos de armazenamento, produgdo e distribuigdo de refeigdes industriais;

5.9.8.7 a utiliza¢@o de detergentes com alto poder bactericida e agdo fungicida, de forma a se obter a ampla higienizagdo do ambiente, equipamentos e utensilios do
ambiente, bem como produtos especiais para maquina de lavar e forno combinado, ndo se permitindo a utilizagdo de produtos de higienizagédo e limpeza de uso
doméstico;

5.9.8.8 a necessidade de indenizagdo 8 CONTRATANTE ou terceiros por quaisquer danos causados as suas instalacdes, moveis, utensilios ou equipamentos,
resultante de execugdo inadequada dos servigos, praticada por seus funcionarios, prepostos ou fornecedores;

5.9.8.9 a realizagdo, até o ltimo dia do prazo de vigéncia da cessdo, de revisdo em todos os equipamentos, instalagdes, moveis e utensilios colocados a sua
disposicdo para uso, bem como de limpeza geral nas pias, tanques, pisos, paredes e depdsitos vinculados as suas atividades.

5.10. Da formacéo dos precos:
5.10.1. A licitante devera indicar os pregos unitarios e totais por item na proposta.

5.10.2. Nos precos cotados deverdo estar incluidas todas as despesas diretas e indiretas relacionadas com a prestagdo dos servicos, tais como: custos com aquisi¢ao
de matéria-prima (alimentos) e pagamento de mao de obra, incluidos os encargos sociais e trabalhistas; depreciagdo dos equipamentos, instrumentos, ferramentas e
maquinas necessarias ao desenvolvimento dos trabalhos; impostos; taxas e quaisquer outras despesas necessarias a realizagdo dos servigos; bem assim, devem ser
deduzidos quaisquer descontos que venham a ser concedidos. O lucro bruto da licitante, da mesma forma, devera estar considerado nos pregos unitarios.

5.11 Do critério de julgamento:

5.11.1. O julgamento das propostas sera realizado pelo critério do MENOR PRECO POR GRUPO.

6. METODOLOGIA DE AVALIACAO DA EXECUCAO DOS SERVICOS

6.1.  Os servicos deverdo ser executados com base nos parametros minimos a seguir estabelecidos:

6.1.1. Sera utilizado como metodologia de avaliagdo da qualidade e aceite dos servigos, o cumprimento de todas as obrigagdes e especificagdes descritas
neste Termo de Referéncia durante o decurso da execugdo do contrato.

6.1.2. Periodicamente, os servigos serdo avaliados pelas areas tomadoras por meio de questionarios nos quais constardo quesitos sobre a eficiéncia,
qualidade, pontualidade, agilidade e outros elementos que possam aferir a compatibilidade dos servigos com as especificagdes contidas neste Termo de
Referéncia.

6.1.3. O instrumento de avaliagdo dos servigos sera elaborado pela CONTRATANTE de forma a contemplar todos os requisitos de habilidade,
qualificagdo, postura e conduta da CONTRATADA.

7. REQUISITOS DA CONTRATAGCAO
7.1. As empresas interessadas deverdo apresentar a seguinte documentagao relativa a Capacidade Técnico-Operacional:

7.2. Atestado de Capacidade Técnica, expedido por pessoa juridica de direito publico ou privado, devidamente registrado no 6rgdo competente, comprovando que a
licitante executou, por pelo menos 90 (noventa) dias, a prestagdo dos servigos compativeis com o objeto deste instrumento e que comprove ter capacidade para
atender um minimo de 500 refei¢des diarias.

7.3. As empresas interessadas deverdo apresentar a seguinte documentagao relativa a Capacidade Técnico-Profissional:

7.4. Declaragdo da licitante de que apresentard, no ato da assinatura do Contrato, os documentos que comprovem que possuira em seu quadro permanente
profissional da 4rea de nutri¢cdo, devidamente registrado no Conselho de Nutrigdo, detentor(a) de 01 (um) ou mais atestado(s) de responsabilidade técnica relativo(s)
a elaboragdo de cardapio e fiscalizag@o de preparo e fornecimento de refei¢des em caracteristicas compativeis com as do objeto deste Termo de Referéncia, emitido
pelo Conselho Regional de Nutrigao;

7.5. Declarar que possui ou se compromete a montar matriz, filial ou escritorio no Distrito Federal, com estrutura fisica minima, pessoal qualificado e em quantidade
suficiente para gerir o contrato, conforme disposigao do paragrafo 105, item IIL.b.1, Acérdao 1214/2013/Plenario/TCU. Falta de tal declaragéo ensejara a inabilitagao
da licitante.

7.6. Declaragdo de que possui condi¢des para o fornecimento de todos os géneros alimenticios, material e equipamentos necessarios a execugao dos servigos
previstos neste instrumento.



8. MODELO DE GESTAO DE CONTRATO E CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

8.1. O pagamento das refeigdes no formato de auto-servigo sera efetuado diretamente pelo usuario 8 CONTRATADA, no caixa, em moeda corrente, cartdo de
débito, cartdo de crédito ou tiquete-refei¢ao. Para o troco, a CONTRATADA devera manter dinheiro fracionado em quantidade suficiente.

8.1.1 A CONTRATADA cobrara o prego/kg de acordo com o valor ofertado na licitagdo, podendo cobrar prego diferenciado para fornecimento de refeicao em
embalagem descartavel, desde que o alimento servido seja somente carne ou qualquer outra preparagdo que justifique pregos diferenciados, devendo fazer a prévia
divulgacdo desses valores.

8.1.2. A Academia Nacional de Policia ndo se responsabilizara por qualquer débito assumido pelos usuarios do restaurante e lanchonete;

8.2. Da manutencio do equilibrio econdmico-financeiro:

8.2.1. As eventuais solicitagdes deverdo estar acompanhadas de planilhas de custos e formagio de pregos e documentos que comprovem a superveniéncia de fatos
imprevisiveis, ou impeditivos da execugdo do ajustado, ou, ainda, caso de forga maior, caso fortuito ou fato do principe, configurando alea econdmica extraordinaria
ou extracontratual, porém de consequéncias incalculaveis, demonstrando o seu impacto nos custos do contrato.

8.2.2 E admitido o reajuste dos pregos das refeigdes e dos lanches previstos neste Contrato, desde que seja observado o interregno minimo de 01 (um) ano.

8.2.2.1. O interregno minimo de 01 (um) ano para o reajuste sera contado a partir da data limite para a apresentag¢do da proposta ou da data do orgamento a que a
proposta se referir.

8.2.2.2. Sera utilizado o indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA) — Grupo Alimentagio e Bebidas — Item Alimentagio Fora do Domicilio no Brasil
— divulgado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), para célculo desse reajuste.

8.2.3. O valor da taxa de utilizagio sofrera reajustes anuais de acordo com o Indice Nacional de Pregos ao Consumidor Amplo (IPCA) divulgado pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE).

8.2.3.1. A CONTRATADA podera exercer, perante a CONTRATANTE, seu direito ao reajuste dos pregos do Contrato até a data da prorrogacao contratual
subsequente.

8.2.4 As alteragdes previstas nesta Clausula poderdo ser efetuadas por simples Apostilamento ou constar no Termo Aditivo de Prorrogagao Contratual, observado o
prazo previsto no subitem 8.2.2.

8.3. Da garantia de execug¢do do contrato e do seguro dos bens:
8.3.1. A CESSIONARIA deveré apresentar 4 Administragio da CEDENTE, no prazo méaximo de 10 (dez) dias tteis, contado do primeiro dia 1itil seguinte ao que
receber a sua via do Contrato assinada, comprovante de prestagdo de garantia de 5% (cinco por cento) sobre o valor anual da cessao, mediante a opgao por uma das

seguintes modalidades:

8.3.1.1. caug@o em dinheiro ou titulos da divida publica. A garantia em apre¢o, quando em dinheiro, devera ser efetuada na Caixa Econdmica Federal, em conta
especifica, com corre¢do monetaria, em favor da Academia Nacional de Policia.

8.3.1.2. seguro-garantia, modalidade “Seguro-garantia do Construtor, do Fornecedor e do Prestador de Servigo”; ou

8.3.1.3. fianga bancaria.

8.3.2. A CESSIONARIA devera apresentar 2 Administragio da CEDENTE, no prazo méximo de 30 (trinta) dias corridos, contado do primeiro dia util seguinte ao
que receber sua via do Contrato assinada, apolice definitiva de seguro multirriscos basico, com coberturas adicionais dos seguintes sinistros: equipamentos
estacionarios e moveis, danos elétricos, responsabilidade civil de operagdes e responsabilidade civil.

8.3.2.1. Os valores minimos das coberturas serdo seguintes: cobertura basica (50% do valor dos bens entregues a CESSIONARIA = R$ 235.083,70), equipamentos
estacionarios moveis (50% do valor dos bens entregues 8 CESSIONARIA = R$ 50.000,00), danos elétricos (R$ 50.000,00), responsabilidade civil operagdes (R$
80.000,00) e responsabilidade civil (R$ 80.000,00).

8.3.2.2. A CESSIONARIA, no prazo de 10 (dez) dias corridos, contado do primeiro dia util seguinte ao que sua via do contrato assinada, fara prova da contratagio
do seguro, mediante apresentagdo da proposta prévia da seguradora.

8.3.2.3. A apolice de seguro prevista neste item devera ter vigéncia igual a do Contrato de Cessao.
8.3.3. A apdlice de seguro devera constar a Academia Nacional de Policia como beneficiaria.

8.3.4. Inobservancia dos prazos fixados para apresentagdo da garantia, do seguro multirriscos acarretara a aplicagdo de multa de 0,2% (dois décimos por cento) do
valor anual da cessdo por dia de atraso, até o maximo de 5% (cinco por cento) por cada tipo de modalidade, garantia ou seguro.

8.3.5. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias corridos para apresentagdo da garantia autoriza a Administragdo a promover a inclusdo no pagamento mensal da
cessdo de uso devido a CEDENTE até o limite de 5% (cinco por cento) do valor anual da cessdo, a titulo de garantia.

8.3.6. A cobranga efetuada com base no subitem anterior, em sendo apresentada a garantia; por quaisquer das modalidades de garantia, caug¢do em dinheiro ou titulos
da divida publica, seguro garantia ou fianca bancaria; sera abatida nos préximos pagamentos da taxa de cessao de uso.

8.3.6.1. Os valores das multas moratérias decorrentes de atrasos na entrega da garantia e do seguro multirrisco poderdo ser incorporados as taxas de cessao de uso
mensais de responsabilidade da CESSIONARIA.

8.3.7. O niimero do contrato garantido e/ou assegurado devera constar dos instrumentos de garantia ou seguro a serem apresentados pelo garantidor e/ou segurador.

8.3.8. Quando da abertura de processos para eventual aplicagdo de penalidade, a FISCALIZACAO do contrato devera comunicar a seguradora e/ou a fiadora
paralelamente as comunicagdes de solicitagdo de defesa prévia a CESSIONARIA e das decisdes finais de 1* ¢ Gltima instdncia administrativa.

8.3.9. O garantidor ndo ¢ parte interessada para figurar em processo administrativo instaurado pela Academia Nacional de Policia com o objetivo de apurar prejuizos
e/ou aplicar sangdes 8 CESSIONARIA.

8.3.10. Sera considerada extinta a garantia:

8.3.10.1. Com a devolugdo da apdlice, carta fianga ou autorizagdo para o levantamento de importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de
declaragdo da Administragdo, mediante termo circunstanciado, de que a CESSIONARIA cumpriu todas as clausulas do contrato;

8.3.10.2. Com a extingdo do contrato.

8.3.11. A Academia Nacional de Policia ndo executara a garantia na ocorréncia de uma ou mais das seguintes hipoteses:



8.3.11.1. Caso fortuito ou for¢a maior;

8.3.11.2. Alteragao, sem prévio conhecimento da seguradora ou do fiador, das obrigagdes contratuais;

8.3.11.3. Descumprimento das obrigacdes pela CESSIONARIA decorrentes de atos ou fatos praticados pela Administragio;
8.3.11.4. Atos ilicitos dolosos praticados por servidores da Administragao.

8.3.11.5. Cabera a propria Administragdo apurar a isengo da responsabilidade prevista nos subitens 8.3.11.3. e 8.3.11.4. desta clausula, ndo sendo a entidade
garantidora parte no processo instaurado pela Academia Nacional de Policia.

8.3.12. Para efeitos da execugdo da garantia, os inadimplementos contratuais deverdo ser comunicados pela CEDENTE & CESSIONARIA e/ou  Instituigdo
Garantidora, no prazo de até 90 (noventa) dias apds o término de vigéncia do contrato.

8.3.13. No caso de rescisdo do Contrato de Cessio, por culpa da CESSIONARIA, nio serd devolvida a garantia, responsabilizando-se a CESSIONARIA por perdas
e danos causados a CEDENTE, além de se sujeitar a outras penalidades previstas na lei.

9. MATERIAIS A SEREM DISPONIBILIZADOS

9.1. Para a perfeita execugdo dos servigos, a CONTRATADA devera disponibilizar os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, nas
quantidades estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua substituicdo quando necessario:

9.1.1. Restaurante e Lanchonete:

Quantidade Minima
Item Tipo
(Por Refei¢ao)
Prato de mesa IUNIDADE 800
Prato de sobremesa IUNIDADE (600
Talheres de mesa (garfo e faca) ICONJUNTO (800
Talheres de sobremesa (colher) IUNIDADE  |600
Colheres, conchas, pegadores (saladas e massas) para distribuigdo de refeigdes (em inox) JUNIDADE 100
Copos descartaveis UNIDADE 1500
Bandejas IUNIDADE 800
Cubas gastrondmicas fundas IUNIDADE |30
Cubas gastrondmicas médias IUNIDADE |60
Cubas gastronomicas rasas para salada IUNIDADE (30
Galheteiros IUNIDADE (100
Recipientes para alimentos liquidos (sopa/caldo) IUNIDADE  [300
Balangas digitais IUNIDADE |06
IMaquinas registradoras em todos os caixas IUNIDADE |08
Refresqueiras para suco IUNIDADE |04
Refrigeradores vitrine para bebidas em geral UNIDADE |02
IMaquina de café automatizada IUNIDADE |01
9.1.2. Lanchonete:
‘Quantidade Minima
Item Tipo
(Por Intervalo)




Prato de sobremesa UNIDADE 200
Prato descartavel UNIDADE 600
Talheres de mesa (garfo e faca) CONJUNTO 200
Talheres de sobremesa (colher) UNIDADE 200
Talheres descartaveis (garfos, colheres, facas) CONJUNTO 600
Copos descartaveis UNIDADE 800
Peneiras UNIDADE 05
Bandejas UNIDADE 300
Galheteiros UNIDADE 15
IRecipientes para molho UNIDADE 15
IMaquinas registradoras em todos os caixas UNIDADE 03
IRefresqueiras para suco UNIDADE 02
Refrigerador vitrine para bebidas em geral UNIDADE 01
Balcdo vitrine estufa para salgados em geral UNIDADE 01
Chapa de ferro para elaboragio de lanches em geral UNIDADE 01
Liquidificador para preparo de bebidas em geral UNIDADE 02
IFogdo com forno UNIDADE 01
[Forno microondas UNIDADE 01
IFreezer para estoque UNIDADE 01
Geladeira para estoque UNIDADE 01
IMaquina de café automatizada [UNIDADE 01
9.1.3. Cozinha:

Item Tipo Quantidade Minima
IPanelas diversas UNIDADE 20
Colheres grandes diversas (inox ou polietileno) UNIDADE 50
Conchas grandes diversas (inox ou polietileno) UNIDADE 30
[Espatulas diversas (inox ou polietileno) UNIDADE 30
Facas diversas UNIDADE 50
Téabuas de carnes de polietileno UNIDADE 20
IPeneiras UNIDADE 10




10. DA VISTORIA

10.1. Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, o licitante devera realizar vistoria no local onde serfo explorados os
servigos, examinando as areas, equipamentos e acessorios, tomando ciéncia das caracteristicas e peculiaridades dos servigos, acompanhado por servidor
designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 10h as 17h, devendo o agendamento ser efetuado previamente pelo telefone (61) 2024-8823 e (61) 2024-
8834, ou pelo e-mail: semai.anp@dpf.gov.br, podendo sua realizagdo ser comprovada por:

A) Atestado de vistoria assinado pelo servidor responsavel, conforme Anexo VII deste termo.

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

10.3. Para a vistoria, o licitante, ou o seu representante, devera estar devidamente identificado.
10.4. Esta vistoria se faz necessaria devido a ndo ser possivel uma completa descri¢do dos espacos e condigdes, devendo assim a licitante analisar
minuciosamente o atual estado em que se encontram os espagos do Restaurante e da Lanchonete, bem como os equipamentos que ela podera utilizar (que sdo

patrimonio da Academia Nacional de Policia) e dos equipamentos que ela ird necessitar (fornecimento pela CONTRATADA).

10.5. Tendo em vista a obrigatoriedade da realizacdo da vistoria, as licitantes ndo poderio alegar o desconhecimento das condigées e o grau de
dificuldade existentes como justificativa para se eximirem das obrigacdes assumidas em decorréncia deste Pregio.

11. DO INICIO DA EXECUCAO DOS SERVICOS

11.1 A execug@o dos servigos sera iniciada apos a assinatura do instrumento contratual, na forma que segue:

11.1.1. Para a prestagéo dos servigos, objeto do presente instrumento, serd 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.

11.1.2. O Contrato tera vigéncia por 12 (doze) meses, contada a partir de sua assinatura, podendo ter a sua durag@o prorrogada por iguais e sucessivos periodos,
mediante termos aditivos, até o limite de 60 (sessenta) meses, apds a verificagdo da real necessidade e com vantagens para a Administragdo na continuidade do
contrato, desde que haja autoriza¢do formal da autoridade competente e observados os requisitos previstos na Instru¢do Normativa n° 05/2017 - SG/MPDG.

11.1.3. A CONTRATADA tera o prazo de 30 (trinta) dias corridos, para sua adaptagéo as instalagcdes da Academia Nacional de Policia de forma que os servigos de
restaurante e lanchonete estejam em funcionamento com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias corridos do inicio do Curso de Formagao Profissional previsto

para 2019. A data especifica para inicio das atividades serd informada quando da assinatura do contrato.

11.1.3.1. A antecedéncia apresentada no item anterior ¢ minima, logo, a CONTRATADA podera iniciar as atividades em prazo superior a 15 (quinze) dias de
antecedéncia, desde que comunique 8 CONTRATANTE.

11.1.3.2. Caso a CONTRATADA opte pela desmobilizagao durante os periodos sem Curso de Formagao Profissional, devera atentar para os prazos minimos de
inicio das atividades quando da realizagdo de eventual novo Curso de Formagao Profissional.

11.1.4. Ao final da vigéncia do contrato, a CONTRATADA devera entregar as areas concedidas e os bens utilizados, em perfeito estado de funcionamento.

11.1.5. A entrega das areas e dos bens serd concluida por meio de vistoria da CONTRATANTE.

12. OBRIGAGCOES DA CONTRATANTE

12.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pela CONTRATADA, de acordo com as clausulas contratuais e os termos de sua proposta;

12.2. 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;

12.3. Notificar a CONTRATADA por escrito da ocorréncia de eventuais imperfei¢cdes no curso da execugdo dos servigos, fixando prazo para a sua corre¢o;

12.4. Proporcionar todas as condigdes para que a CONTRATADA possa desempenhar seus servigos observando as normas contratuais.

12.5. Acompanhar e fiscalizar a execugdo do Contrato por intermédio de servidores especialmente designados pela Academia Nacional de Policia, de acordo com a
Lei 8.666/1993 e alteragdes.

12.6. Autorizar o acesso as suas dependéncias aos empregados da CONTRATADA destinados a prestar os servigos contratados, desde que credenciados e
devidamente identificados por cracha.

12.7. Exigir o imediato afastamento e substitui¢cdo de qualquer empregado que ndo cumpra as normas desta Academia Nacional de Policia durante a prestagdo dos
servigos, ndo merega confianga, produza complicagdes para a fiscalizagéo ou adote postura inconveniente o incompativel com o exercicio das fungdes que lhe foram
atribuidas.

12.8. Relacionar-se com a CONTRATADA, exclusivamente, por meio de pessoa por ela credenciada.

12.9. Instruir a CONTRATADA acerca das normas de seguranga e prevengdo de incéndio implantadas no &mbito da Academia Nacional de Policia.

12.10. Comunicar a CONTRATADA, com a antecedéncia necessaria, as datas previstas de inicio e término de Cursos de Formagao Profissional, durante a vigéncia
do contrato, para efeito de planejamento de mobilizagdo e desmobilizagdo por parte da CONTRATADA.

12.11. Fornecer a empresa a relagdo dos servidores credenciados para solicitar e autorizar a realizagdo de servigos.

12.12. Responsabilizar-se pela comunicacdo, em tempo habil, dos servigos a serem executados.

13. OBRIGACOES DA CONTRATADA

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



13.2. 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 execucdo ou dos materiais empregados;

13.3.Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto, de acordo com os artigos 14 e 17 a 27, do Codigo de Defesa do Consumidor (Lei n°
8.078, de 1990), ficando a CONTRATANTE autorizada a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos pagamentos devidos 8 CONTRATADA, o valor
correspondente aos danos sofridos;

13.4.Utilizar empregados habilitados e com conhecimentos basicos dos servigos a serem executados, em conformidade com as normas e determinagdes em vigor;

13.5.Apresentar os empregados devidamente uniformizados e identificados por meio de cracha, além de prové-los com os Equipamentos de Protegdo Individual -
EPI, quando for o caso;

13.6.Apresentar 8 CONTRATANTE, quando for o caso, a relagdo nominal dos empregados que adentrardo o 6rgao para a execugio do servico;

13.7.Responsabilizar-se por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislagéo especifica, cuja inadimpléncia
nio transfere responsabilidade 8 CONTRATANTE;

13.8.Instruir seus empregados quanto a necessidade de acatar as normas internas da Administragdo;

13.9.Instruir seus empregados a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertando-os a ndo executar atividades ndo abrangidas pelo contrato, devendo a
CONTRATADA relatar 8 CONTRATANTE toda e qualquer ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de fungao;

13.10.Relatar a CONTRATANTE toda e qualquer irregularidade verificada no decorrer da prestagao dos servigos;

13.11.Nao permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de 16 (dezesseis) anos, exceto na condi¢do de aprendiz para os maiores de 14 (quatorze) anos; nem
permitir a utilizagdo do trabalho do menor de 18 (dezoito) anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

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

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

13.14.Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, devendo complementa-los, caso o previsto
inicialmente em sua proposta nao seja satisfatorio para o atendimento ao objeto da licitagdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do § 1°
do art. 57 da Lei n° 8.666, de 1993.

13.15.Deter instala¢des, aparelhamento e pessoal técnico adequados e disponiveis para a realizagdo do objeto da licitagdo.

13.15.1.Para a realizacdo do objeto da licitagdo, a CONTRATADA devera entregar declaracdo de que instalara escritorio em Brasilia/DF, a ser comprovado no prazo
maximo de 60 (sessenta) dias contado a partir da vigéncia do contrato, dispondo de capacidade operacional para receber e solucionar qualquer demanda da
CONTRATANTE, bem como realizar todos os procedimentos pertinentes a selecdo, treinamento, admissio e demissido dos funcionarios;

13.16.Utilizar o restaurante e lanchonete, unicamente para a execugdo dos servigos propostos;

13.17.Manter o restaurante e lanchonete em funcionamento, nos dias e horarios de expediente, durante os periodos de Curso de Formagao Profissional, zelando para
que nao falte nenhum dos alimentos constantes no Termo de Referéncia;

13.18.0Observar rigorosamente o horario de funcionamento do restaurante e da lanchonete durante a vigéncia do contrato.

13.19.Fornecer todos os materiais, utensilios e equipamentos necessarios, de forma que, tipo e quantidade disponiveis, sejam suficientes para o perfeito atendimento
aos usuarios, observando sempre as disposi¢des legais quanto a seguranga, manuseio e higiene;

13.19.1.Caso a CONTRATADA tenha interesse, podera fazer uso de equipamentos e utensilios da Academia Nacional de Policia constantes das relagdes de bens,
devendo ser devolvidos ao final do contrato, mediante vistoria.

13.19.2. Optando pela utilizagdo dos equipamentos a CONTRATADA devera repor, com especifica¢do idéntica, inclusive de marca, o bem patrimonial da Academia
Nacional de Policia, desaparecido, danificado, e ou com defeito insanavel, decorrente do uso inadequado ou por falta de manutengao;

13.20 Informar a Academia Nacional de Policia, por escrito, a relagao de equipamentos de sua propriedade que serdo utilizados na prestagdo dos servigos, bem como
as suas poténcias e consumo de energia. Na substitui¢do de algum equipamento por outro de poténcia diferente da que estava sendo utilizada, devera também ser

informado previamente a Academia Nacional de Policia.

13.21 Nao retirar equipamento, moéveis ou utensilio de propriedade da CONTRATANTE, sem expressa autorizagdo do fiscal do contrato e anuéncia da
Administragdo;

13.22. Fazer vistoria para recebimento do imovel da Academia Nacional de Policia.

13.23. Indenizar a Academia Nacional de Policia por quaisquer danos causados as suas instalagdes, moveis e equipamentos, pela execugdo inadequada dos servigos,
por parte de seus empregados, colaboradores ou fornecedores;

13.24. Manter o laudo de estanqueidade do gas sempre dentro do prazo de validade podendo a Academia Nacional de Policia solicitar a qualquer momento
documentagdo comprobatdria;

13.25. Manter todas as areas internas, no mais rigoroso padrdo de higiene e limpeza; utilizar detergentes com alto poder bactericida, acdo fungicida e propriedade
viricida, adequados a natureza dos servigos, para obter a ampla higienizagdo dos equipamentos, moveis e utensilios do restaurante e da lanchonete;

13.26. Responsabilizar-se pela higienizagao e limpeza geral da area fisica, equipamentos e utensilios sob sua responsabilidade, devido as peculiaridades inerentes aos
servicos de alimentagdo, sabidamente vulneraveis ao aparecimento de insetos e roedores.

13.27. Manter panos de limpeza, distintos e suficientes, para cada uma das atividades, em condigdes e quantidades adequadas as atividades, tanto no restaurante
quanto na lanchonete, devendo ser substituidos sempre que se fizer necessario;

13.28. Manter todas as areas do saldo, cozinha, lanchonete, depositos, banheiros internos, hall, vidros, paredes e outros, no mais rigoroso padrdo de higiene e
limpeza. No saldo do restaurante, as mesas e cadeiras também deverdo estar sempre bem limpas e organizadas.

13.29. Recolher e retirar diariamente do local dos servigos os alimentos preparados e ndo servidos, o lixo e os dejetos, de acordo com as normas fixadas pelo 6rgao
de fiscalizagdo competente.

13.30. Servir lanches em embalagens ou pratos descartaveis de 6tima qualidade. As embalagens descartaveis, utilizadas para o empacotamento dos produtos da
lanchonete, ndo integrardo o custo dos lanches.



13.31. Para os servigos que utilizarem embalagem tipo marmitex, serdo cobrados a parte, sendo que os pregos deverdo estar de acordo com o aprovado pela
fiscalizagdo do contrato.

13.31.1. Nao incluir valores extras nos pregos das tabelas ou sua cobranga a parte, exceto para as embalagens tipo marmitex.

13.32. No caso de langamento de novos produtos, tanto para o restaurante quanto para a lanchonete, além da aprovagdo dos produtos, devera também ser aprovada a
nova tabela de pregos pela fiscalizagdo do contrato;

13.33. Assegurar que o cardapio impresso esteja sempre disponivel 8 CONTRATANTE e aos consumidores, € a tabela de pregos afixada em local visivel, de acordo
com a proposta de precos licitada.

13.34. Fornecer notas fiscais ou documento equivalente aos consumidores dos seus produtos;

13.35. O troco devera ser sempre em espécie, nos casos de falta de moedas ou cédulas, o valor cobrado devera ser reduzido até um montante em que seja possivel o
troco em espécie pela CONTRATADA;

13.36. Em caso de inoperancia da balanga (Ex: falta de luz, falha eletronica e outros) o valor cobrado sera o equivalente a 500g (quinhentos gramas) por refeigao.
13.37. Conservar, adequadamente, por sua conta e risco, os estoques de géneros alimenticios e materiais necessarios a execugao dos servigos;

13.38. Nao adquirir queijo, presuntos, salames e outros, fatiados a granel. Esses produtos deverdo estar nas embalagens originais do fornecedor, com selo de
seguranca e prazo de validade e sera fatiada apenas a por¢do a ser utilizada no momento;

13.39. Manter quantidade suficiente de géneros alimenticios para o atendimento das condigdes estabelecidas, ficando, caso ocorra a falta, sujeita as penalidades
pertinentes;

13.40. Propiciar ao fiscal do contrato, livre acesso aos locais, onde serdo realizados os servigos, para a necessaria fiscalizagao,

13.41. Facilitar a fiscalizagdo por 6rgdos de vigilancia sanitaria no cumprimento de normas e/ou do Conselho Regional de Nutricionistas, INMETRO, PROCON e
Ministério do Trabalho e Emprego, cientificando a Academia Nacional de Policia por escrito, por meio do fiscal do contrato, com copia do laudo fornecido pelo
orgdo fiscalizador;

13.42. Observar rigorosamente a legislagdo sanitaria emanada do Distrito Federal. Em caso de interdigdo das instalagdes ou paralisagdo temporaria do servigo por
sua conta, ¢ em decorréncia de auto de infragdo, este Contrato de Cessdo podera ser rescindido de pleno direito, adotando a CONTRATANTE, imediatamente, as
demais providéncias cabiveis.

13.43. Manter diario de ocorréncia onde serdo anotados todos os fatos dignos de mengdo para conhecimento da Academia Nacional de Policia por meio do fiscal do
Contrato;

13.44. Manter no local da concessdo, em frequéncia semanal, servigos de manutengdo, sem 6nus para a Academia Nacional de Policia, que possa realizar reparos,
eventualmente, necessarios ao perfeito funcionamento e conservagdo das instalagdes e equipamentos e da execugdo dos servigos. Em casos emergenciais ¢ a

qualquer tempo, o técnico devera manter-se no local até a solugéo do problema.

13.45. As benfeitorias somente poderdo ser executadas, se autorizadas pela Academia Nacional de Policia, sem que assista 8 CONTRATADA o direito de
indenizacdo sob qualquer titulo;

13.45.1. Quaisquer intervengdes (conserto e alteragdes) nas redes elétrica, estrutural (civil), 16gica e hidraulica devem ser consultadas a Fiscalizagdo da Academia
Nacional de Policia.

13.45.2. Devera responsabilizar-se pelas instalagdes elétrica, hidraulica e outras, tais como pisos, paredes, torneiras, pias, tomadas, lampadas, calhas etc., arcando
com sua manutengdo preventiva e corretiva.

13.45.3. Os servigos de manutengdo compreendem reparos e substitui¢des de pegas, obrigando-se, a CONTRATADA, a colocar os equipamentos em perfeito estado
de funcionamento no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas, contado da detec¢ao do defeito. No caso de o reparo ndo poder ser efetuado no prazo estipulado,
tal fato devera ser comunicado a fiscalizagao;

13.45.3.1 Decorrido o prazo estabelecido acima sem a realizagdo do pertinente reparo e ndo havendo a comunicag@o das razdes ao setor fiscalizador do Contrato,
fica a Academia Nacional de Policia autorizada a contratar os servigos necessarios ¢ a cobrar da CONTRATADA os custos respectivos;

13.46. Arcar com todas as despesas laboratoriais e outras advindas de suspeitas com alimentos servidos no restaurante e lanchonete sdo exclusivamente da
CONTRATADA, assim como toda responsabilidade que o caso requer;

13.47. Usar somente sabdo e secante proprio para maquina de lavar lougas, sendo proibido uso de panos para secar pratos e talheres;
13.48. Arcar com a despesa de consumo de gas, ficando o seu abastecimento, e controle de estoque sob sua inteira e exclusiva responsabilidade;
13.49. Utilizar somente utensilios em ago inox, para retirar as preparagdes dos caldeirdes, panelas e cubas de distribuigao;

13.50. Manter as camaras frigorificas permanentemente em condig¢des adequadas de higiene e organizacdo, armazenando os alimentos em monoblocos de plasticos
brancos novos, ndo sendo permitida a utilizagdo de embalagens em caixas de papeldo ou de madeira;

13.51. Nao reaproveitar, em hipotese alguma, qualquer componente de refei¢do preparada e ndo servida no dia, bem como as sobras para confec¢@o de produtos a
serem comercializados no restaurante e na lanchonete, em pratos futuros, sob pena de responder as penalidades constantes deste Termo.

13.52. Cumprir integralmente a Resolugdo RDC n® 216, de 15 de setembro de 2004 da ANVISA, que trata especificamente das boas praticas para os servigos de
alimentagdo, ¢ a Portaria Normativa MP n° 7, de 26 de dezembro de 2016, que institui diretrizes de promog¢ao da alimentagdo adequada e saudavel nos ambientes de

trabalho, a serem adotadas como satde e qualidade de vida no trabalho dos 6rgdos e entidades integrantes do Sistema de Pessoal Civil da Administragdo Federal
(Sipec).

13.53. Qualquer 6nus decorrente da execugdo destes servigos sera de responsabilidade da CONTRATADA devendo entdo arcar com gastos com impostos,
empregados, alimentos, equipamentos, dentre outros decorrentes da execugao destes servigos. Assim a Academia Nacional de Policia ndo arcara com estes gastos.

13.54. Nao veicular publicidade acerca desta licitagdo, salvo se houver prévia autorizagdo da CONTRATANTE;
13.55. Nao comercializar bebidas alcodlicas de qualquer natureza nas dependéncias do restaurante e lanchonete.
13.56. Obrigacdes com os empregados

13.56. Manter os empregados devidamente registrados, com carteira de trabalho atualizada, qualificados e em quantidade suficiente para a prestacdo adequada e
tempestiva dos servigos, se responsabilizando por todos os salarios, impostos, taxas, encargos sociais ¢ trabalhistas, e quaisquer outras exigéncias legais ou



regulamentares que venham a incidir sobre a atividade.

13.56.1. Manter pessoal em quantidade suficiente para executar os servigos, sem interrupgdes, seja por motivo de férias, licenga, falta ao servigo, demissao de
empregados ou por qualquer outra razdo, devendo a CONTRATADA acatar parecer da Academia Nacional de Policia quando esta constatar que o niimero de
empregados ¢ insuficiente para o bom andamento dos servigos.

13.56.2. Substituir sempre que exigido pela Academia Nacional de Policia e independente de justificativa por parte desta, qualquer empregado ou representante cuja
atuagdo, permanéncia ou comportamento sejam julgados prejudiciais ou inconvenientes a Academia Nacional de Policia ou ao interesse do Servigo Publico.

13.56.3. Credenciar junto a Academia Nacional de Policia, um preposto idoneo, com poderes para representar a empresa em tudo que relacione a execugao dos
servigos, inclusive sua supervisao;

13.56.4. Atribuir ao preposto e ao nutricionista as tarefas de: coordenar, comandar e fiscalizar o bom andamento dos servigos, cuidar da disciplina, controlar a
frequéncia, a apresentagio pessoal dos empregados, fiscalizar o uso dos equipamentos, bem como manter contato com o Fiscal do Contrato.

13.56.5. Entregar ao Fiscal do Contrato relagdo que contenha nomes, fungdes e horario de trabalho de todos os empregados, mantendo-a sempre atualizada e
afixando-a em local visivel aos usudrios do restaurante e da lanchonete.

13.56.6. Manter em lugar visivel painel com a relagdo nominal e carteira de satide dos empregados que prestem servigo nas instalacdes da Academia Nacional de
Policia, devidamente atualizada.

13.56.7. Cumprir e fazer cumprir por seus empregados normas e regulamentos disciplinares relativos a prevenc¢do de acidentes e incéndios, ¢ a seguranga dos
edificios da Academia Nacional de Policia, assim como quaisquer determinagdes emanadas das autoridades competentes, pertinentes a matéria objeto do contrato,
cabendo-lhe tinica e exclusiva responsabilidade pelas consequéncias de qualquer transgressdo das normas em vigor.

13.56.8. Arcar com a despesa decorrente de qualquer infragdo praticada por seus empregados quando da execugdo dos servigos objeto do contrato.

13.56.9. Responsabilizar-se, em caso de acidentes ou qualquer mal subito que venham a vitimar seus empregados quando em servigo, por tudo que as leis
trabalhistas e previdenciarias lhes assegurem e pelas demais exigéncias legais para o exercicio da fungéo.

13.56.10. Tomar as seguintes providéncias quanto aos uniformes, identificagdo e apresentagdo dos empregados:

13.56.11. os atendentes devem estar uniformizados e identificados por meio de crachas com foto para atendimento no restaurante e lanchonete, devendo sempre
dispensar atendimento cordial, rapido e eficiente;

13.56.11.1. os empregados deverdo utilizar uniforme devidamente limpo e bem passado em total condi¢do de higiene, quer no aspecto pessoal, quer no aspecto
vestuario e calgado, mantendo necessariamente o rosto barbeado, unhas curtas e cabelos presos com protegdo, nao utilizando anéis, pulseiras, relogios, bijuterias; os
empregados responsaveis pelas atividades de limpeza e higienizagdo das copas e cozinhas (piso, parede e outros), bem como das instalagdes sanitarias deverdo usar
uniforme apropriado e diferenciado daqueles utilizados na manipulag@o de alimentos e ndo devem exercer outras atividades que incluam contatos com alimentos;

13.56.11.2. fornecer, apos aprovagdo da Academia Nacional de Policia, prazo maximo de 10 (dez) dias, uniformes completos, de cor clara (calgas, blusas, calgados,
aventais plasticos, touca/rede ou gorro, mascaras e luvas descartaveis para manipulag@o, limpeza etc.) e em quantidade suficiente, considerando as particularidades
de cada funcgao.

13.56.11.3. o uso de luvas descartaveis, mascaras e aventais sdo obrigatorios para as etapas de trabalho relativas ao manuseio de alimentos, de talheres e copos,
durante a montagem da rampa e o posicionamento de refeigdes. A troca de mascara deve ser efetuada de acordo com a orientagdo do fabricante.

13.56.11.4. os uniformes deverao ser mantidos limpos e de acordo com as boas praticas de manipulagdo, e sua substituicao devera ser feita a cada 6 (seis) meses, ou
sempre que ndo apresentarem bom estado de conservagao, garantindo a boa aparéncia dos empregados.

13.56.11.5.Elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus empregados para redugdo de consumo de energia elétrica, de dgua e redugdo de produgao
de residuos solidos, observadas as normas ambientais vigentes.

13.56.12. Proporcionar treinamento continuado da equipe, visando aperfeicoamento nas areas de manipulagdo de alimentos, seguranga alimentar, boas praticas e
demais temas que sejam relevantes para o desempenho do objeto do contrato, conforme orientagdo da Resolugdo RDC n° 216/2004, da ANVISA;

13.56.13. Comprovar habilitagdo de todos os empregados por meio de treinamento especifico na sua area de atuagio;

13.56.14. Apresentar, no inicio de suas atividades e sempre que solicitado, Carteira de Saude, na forma legal, dos empregados designados para os servigos nas
dependéncias do restaurante e lanchonete, em conformidade com a Portaria n°® 3.214, de 08 de junho de 1978 (NR-7), do Ministério do Trabalho e Emprego, e
demais normas de seguranga e medicina do trabalho em vigor.

13.56.15. Tomar as seguintes providéncias quanto ao Controle da Satde dos Empregados em atengdo as normas vigentes:

13.56.16. O Ministério do Trabalho ¢ Emprego, por meio da NR-7, determina a realizagdo do PCMSO — Programa de Controle Médico de Satde Ocupacional, cujo
objetivo ¢é avaliar e prevenir as doengas adquiridas no exercicio de cada profissdo, ou seja, problemas de satide consequentes da atividade profissional. Este controle
deve ser realizado por um profissional médico especializado em medicina do trabalho, devendo ser realizado exame médico admissional, periddico, demissional, de
retorno ao trabalho e na mudanga de fungao;

13.56.16.1 O controle de saude clinico exigido pela Vigilancia Sanitaria, que objetiva a satde do trabalhador e a sua condigdo para estar apto para o trabalho, ndo
podendo ser portador aparente ou inaparente de doengas infecciosas ou parasitarias. Para isso, devem ser realizados os exames médicos admissionais, periddicos,
dando énfase aos pardmetros preconizados no regulamento da Resolugdo RDC n° 216/2004, da ANVISA, acompanhados das analises laboratoriais como:
hemograma, coprocultura, coproparasitologico e VDRL, devendo ser realizadas outras analises de acordo com avaliagdo médica;

13.56.16.2. A periodicidade dos exames médico-laboratoriais deve ser de 06 (seis) meses. Dependendo das ocorréncias endémicas de certas doengas, a periodicidade
pode ser reduzida de acordo com os servigos de Vigilancia Sanitaria e Epidemioldgica locais;

13.58. Devera a CONTRATADA observar, também, o seguinte:
13.57.1. ¢é expressamente proibida a contratagdo de servidor pertencente ao quadro de pessoal da CONTRATANTE durante a execuc@o dos servigos mencionados;

13.57.2. apresentar declaragdo de cada um dos empregados de que estes ndo sdo conjuges, companheiros ou parentes em linha reta, colateral ou por afinidade, até o
terceiro grau, de servidores lotados na Academia Nacional de Policia, inclusive os ocupantes de cargos de natureza especial, dire¢do e de assessoramento;

13.59. Das instalacdes fisicas e equipamentos:

13.59.1. A CONTRATADA ¢ responsavel pela manutengao das instalagdes cedidas pela Academia Nacional de Policia para a prestagdo dos servigos, nos termos
definidos no item 5.9.7.1;



13.59.2. Ficara a cargo da CONTRATADA, as despesas de substitui¢des, remanejamentos ou acréscimo de pontos elétricos e lampadas assim como de todos os
dispositivos componentes das instalagdes hidraulicas e outras, nos termos definidos no item 5.9.7.1;

13.59.3. Comunicar a CONTRATANTE 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 da Academia Nacional de Policia;

13.59.4. Receber as instalagdes fisicas e equipamentos no estado em que se encontram, conforme vistoria a ser realizada;
13.59.5. Efetuar eventuais manutengdes prévias nos equipamentos, caso necessario ou substituir por equipamentos proprios, apos comunicagcdo 8 CONTRATANTE;

13.59.6. Devolver as instalagdes do restaurante e lanchonete e os equipamentos utilizados, em perfeito estado de funcionamento, declarando esta condi¢do, em termo
de vistoria proprio;

13.60. Da qualidade dos produtos:

13.60.1. Todos os produtos que serdo utilizados no preparo de refei¢cdes deverdo estar devidamente registrados nos 6rgaos competentes.

13.60.2. Os molhos de maionese, catchup e mostarda deverdo ser disponibilizados em sachés individuais industrializados.

13.60.3. Nao sera permitido o uso de amaciantes industrializados para carnes em nenhuma preparagao.

13.60.4. Somente sera permitida a utilizagdo de carnes vermelhas de primeira qualidade, sem 0sso, (excetuando-se costela bovina e suina quando for utilizada nas
preparagdes) bem como as carnes de aves, suinas e pescados, sendo permitida a utilizagdo somente daqueles que tenham controle de procedéncia, com o devido
registro nos 0rgdos competentes, a ser aprovado pelo fiscal de contrato.

13.61. Do controle de qualidade dos servigos e produtos:

13.61.1. O padrao de referéncia para a qualidade dos géneros alimenticios utilizados devera estar em conformidade com o prescrito na Portaria n® 326, de
30/07/1997, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria, do Ministério da Satde.

13.61.2. Manter as camaras frigorificas permanentemente em condi¢des adequadas de higiene e arrumagao, armazenando os alimentos em caixas-monobloco de
plastico e conservar adequadamente, por sua conta e risco, os estoques de géneros alimenticios e materiais necessarios a realizagdo de servigos.

13.61.3. Zelar pela boa qualidade dos produtos adquiridos e comercializados, utilizando somente aqueles de qualidade superior para o preparo dos alimentos.

13.61.4. Preparar e confeccionar os lanches, diariamente, nas dependéncias da lanchonete, e dependendo o caso, preparar na hora, devendo ser entregues aos
usudrios devidamente acondicionados em sacos de papel apropriados ou envolvidos em embalagens especiais, ou servido em prato;

13.61.5. Efetuar o abastecimento dos géneros alimenticios preferencialmente no horario compreendido entre 8h e 18h, sendo que o acesso sera autorizado pela
Administragao.

13.61.6. Garantir que todos os mantimentos, carnes, frutas, verduras e temperos, sejam acondicionados em locais apropriados e de forma adequada primando pela
qualidade dos produtos e servigos contratados;

13.61.7. 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 eventualmente solicitadas pela ANP sempre que for detectado qualquer tipo de irregularidade no
produto analisado. Quando da necessidade de encaminhamento das amostras para andlise, serd acompanhado por representante da Administragao.

13.61.8. Os 6leos serdo, sempre, de origem vegetal e o azeite de oliva oferecido ndo podera ser composto por outro tipo de 6leo vegetal. A gordura utilizada para
fazer frituras ndo podera ser reutilizada mantendo, desta forma, o padréo de qualidade do 6leo e do alimento frito.

13.61.9. Os produtos de origem animal como carnes suinas ¢ bovinas, aves, presuntos, queijos, mortadelas, entre outros, somente serdo aceitos se apresentarem o
selo de inspecdo sanitaria (SIF) e a identificacdo do fornecedor.

13.61.10. A Academia Nacional de Policia podera, a qualquer tempo, solicitar a indicagdo e comprovagao da procedéncia dos alimentos.

13.61.11. Os pratos, os talheres e os guardanapos poderdo estar dispostos de forma agrupada em locais de facil acesso ao longo da linha de servigo. Os talheres e os
guardanapos deverdo ser acondicionados em sacos plasticos apropriados.

13.61.12. Os alimentos preparados para consumo deverdo estar dispostos de modo que permanegam organizados e adequados as condi¢des higiénico-sanitarias de
acordo com disposi¢ao na Resolugdo RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA.

13.61.13. Apenas produtos e alimentos dentro do prazo de validade especificado pelo fabricante podem ser comercializados.

13.61.14. Deverio ser preparados e fornecidos diariamente lanches e refei¢des, bem como sucos e refrescos, com identificagdo clara para o consumidor quanto a
suas particulares composigdes.

13.61.15. Os lanches e as refei¢des servidas em marmitex serdo vendidos obrigatoriamente no dia correspondente a sua preparagao e fornecidos em embalagens
descartaveis.

13.61.16. Os pratos quentes serdo colocados a disposi¢ao dos usuarios em balcdo(des) térmico(s), em banho-maria, que devera(do) manter os alimentos, até o fim da
distribuigdo, em temperatura prevista na legislagdo, e dispor de cubas de ago inoxidavel com distribui¢do em niimero suficiente para acondicionar os alimentos e
respectivas guarnigdes, os quais deverdo ser, obrigatoriamente, preparados com produtos de boa qualidade.

13.61.17. Para efetuar afericdo da temperatura dos balcdes e dos alimentos expostos ao consumo, a CONTRATADA devera possuir termémetros apropriados e, se
possivel, em local visivel.

13.61.18. Para que o usuario possa se servir conforme a sua preferéncia, a CONTRATADA devera fornecer variados tipos de saladas e sobremesas, dispondo-os em
balcdes devidamente guarnecidos.

13.61.19. Para que nao falte nenhum dos itens da tabela de produtos, deverdo ser mantidas quantidades suficientes de géneros alimenticios durante o horario de
funcionamento da lanchonete e restaurante.

13.61.20. Observar as especificagdes minimas constantes no cardapio aprovado pela CONTRATANTE para elaboragdo semanal.
13.61.21. Os empregados deverdo atender com presteza, polidez, educagdo, higiene e ter responsabilidade com as atividades desenvolvidas.

13.61.22. A CONTRATADA devera apresentar o Manual de Boas Praticas, de acordo com a legislagao, exigido pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), logo que iniciar suas atividades na Academia Nacional de Policia.



13.62. Da Higiene dos alimentos:

13.62.1. Manter geladeiras e freezers permanentemente em condi¢des adequadas de higiene e arrumagao, armazenando os alimentos em caixas-monobloco de
plastico.

13.62.2. Conservar adequadamente, por sua conta e risco, os estoques de géneros alimenticios e materiais necessarios ao fornecimento das refeigoes.
13.62.3. Utilizar somente produtos de boa qualidade.

13.62.4. As mesas do restaurante deverdo ser limpas ao término de cada ocupagio.

13.62.5. Utilizar somente agua filtrada no preparo dos refrescos e sucos.

13.62.6. Nao aproveitar qualquer dos géneros preparados (assados, cozidos etc.) e ndo servidos, para atendimento de cardapios futuros.

13.62.7. Retirar da cozinha, diariamente, os alimentos preparados e ndo servidos, acondiciona-los em sacos plasticos biodegradaveis proprios e providenciar sua
retirada da ANP.

13.62.8. Os produtos saneantes utilizados deverdo estar regulamentados pelo Ministério da Saude. A diluigdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicagdo desses
produtos deverdo obedecer as instrugdes recomendadas pelo fabricante. Esses produtos deverao ser identificados e guardados em local reservado para essa
finalidade.

13.62.9. Os utensilios e equipamentos de higienizagdo deverdo ser proprios para a atividade e estar conservados, limpos, disponiveis em niimero suficiente e
guardados em local reservado para essa finalidade.

13.62.10. Devera haver utensilios distintos para a higienizagéo de instala¢des, para a higienizagdo das partes dos equipamentos, e para aqueles que entram em
contato com alimentos.

13.62.11. Os empregados responsaveis pela atividade de higienizagdo das instalagdes sanitarias deverdo utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles
utilizados na manipulagéo de alimentos.

13.62.12. Coletar, diariamente, amostras de todos os alimentos servidos, e conserva-los em recipientes devidamente higienizados sob condigdes adequadas de
refrigerag@o por um periodo de 72 (setenta e duas) horas, obedecidas as recomendagdes técnicas de coletas das amostras.

13.62.13. As amostras referidas nesse subitem permanecerdo sob custodia do Fiscal do Contrato durante o periodo acima descrito, para serem analisadas, se
necessario, por determinagdo da Administragdo ou da autoridade sanitaria.

13.62.14. A analise microbiologica em amostras coletadas no restaurante ou lanchonete podera ser determinada pela ANP, a critério seu, apds comunicagdo expressa,
ficando a Contratada obrigada a pagar o custo dos exames se for detectado o descumprimento de qualquer pardmetro sanitario previsto na legislacdo pertinente ao
produto analisado.

13.62.15. Utilizar somente utensilios de facil higienizagdo para retirar os preparados dos caldeirdes, panelas e cubas de distribuigdo.
13.62.16. Utilizar somente produtos permitidos pela legislagdo vigente para a desinfec¢ido dos alimentos.

13.63. Da responsabilidade e higiene ambiental:

13.63.1. Adotar os seguintes critérios de sustentabilidade ambiental, em atendimento a Instru¢do Normativa n® 01/2010 - SLTI/MP:

13.63.1.1. realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, nos 03 (trés) primeiros meses de execugédo contratual, para redu¢do de consumo de
energia elétrica, de redugdo de consumo de agua e reducdo da produgdo de residuos solidos, observadas as normas ambientais vigentes, em parceria com a Academia
Nacional de Policia;

13.63.1.2. prever e executar a destinacdo ambiental adequada de pilhas e baterias usadas ou inserviveis utilizadas por seus empregados nas dependéncias da
Academia Nacional de Policia, segundo disposto na Resolugdo CONAMA n° 257, de 30 de junho de 1999;

13.63.1.3. respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associagdo Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos solidos e fazer cumprir a legislagao de
prote¢do ao meio ambiente, previstas nas normas regulamentadoras pertinentes;

13.63.1.4. orientar seus empregados para a destinag@o dos residuos reciclaveis descartados aos devidos coletores de residuos reciclaveis existentes nas dependéncias
da Academia Nacional de Policia, para fins de disponibilizagdo a coleta seletiva em parceria com a Academia Nacional de Policia.

13.63.2. Acondicionar os residuos solidos reutilizaveis e reciclaveis adequadamente e de forma diferenciada, para fins de disponibilizagdo a coleta seletiva em
parceria com a Administragao.

13.63.3. Atender as orientagdes contidas na Instrugdo Normativa n® 01, de 19 de janeiro de 2010, do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestdo, no que
couber.

13.63.4. Seguir a legislagdo sanitaria em vigor, respondendo com exclusividade por todas e quaisquer multas ou interpelagdes das autoridades competentes, bem
como por problemas causados aos usuarios relativos aos alimentos fornecidos, configurando-se falta grave a interdigdo do restaurante/lanchonete por qualquer
motivo.

13.63.5. Seguir a legislagdo sanitaria em vigor referente ao descarte de 6leo de cozinha;

13.63.6. Utilizar produtos de limpeza biodegradaveis adequados, tais como: produto com poder bactericida, a¢do fungicida e propriedade vermicida, de forma a se
obter a ampla higienizagdo do ambiente, equipamentos e utensilios de cozinha, bem como das maos dos empregados que manipulem alimentos.

13.63.7. Utilizar na cozinha e areas afins toalhas de papel para secagem de maos, ndo sendo permitida, em hipdtese alguma, a utilizagdo de tecido para esse fim.

13.63.8. Manter toda a area concedida (saldo, cozinha, deposito, vestiario, banheiros etc.) com o mais rigoroso padrao de higiene, limpeza e arrumagao, como
também as areas de prepara¢do e manipulag@o dos alimentos rigorosamente limpos e arrumados, incluindo mesas (os suportes horizontais e verticais), cadeiras
(assento, encosto e suportes), portas e pisos, notadamente no periodo de maior utilizagdo e frequéncia. Vedado o uso de produto quimico de forma nociva ao ser
humano;

13.63.9. Responsabilizar pela limpeza semanal das caixas de gordura interna assim como pela preservagdo e substitui¢ao das protecdes das telas, ou seja, os ralos da
cozinha.

13.63.10. Realizar dedetizagdo/desinsetizagdo e desratizagdo a cada 30 (trinta) dias, ou periodos inferiores, caso as instalagdes apresentem-se infestadas com insetos
e/ou pragas. A dedetizagdo/ /desinsetizagdo devera ser feita no final do expediente de sexta-feira, devendo sofrer faxina geral, no fim de semana ou na segunda- feira



pela manha, para retirada dos insetos mortos e asseio das instalagoes. A dedetizagdo/desinsetizagao e a faxina deverdo ser acompanhadas, por um funcionario
designado pela empresa e com o conhecimento da Administragao.

13.63.11. Periodicidade de Higienizagdo Local

13.63.11.1. Diario: Pisos, rodapés e ralos; todas as areas de lavagem e de producdo; maganetas; lavatorios (pias); sanitarios; cadeiras e mesas (refeitorio);
monoblocos e recipientes de lixo.

13.63.11.2. Diério ou de acordo com o uso: Equipamentos, utensilios, bancadas, superficies de manipulagao e saboneteiras, borrifadores.
13.63.11.3. Semanal: Paredes; portas e janelas; prateleiras (armarios); coifa; geladeiras; camaras e freezer. Luminarias, interruptores, tomadas e telas.
13.63.11.4. Reservatorio de agua.

13.63.11.5. Quinzenal: Estoque; estrados.

13.63.12. Etapas obrigatorias no processo de higienizagdo ambiental;

13.63.12.1. lavagem com agua e sabdo ou detergente biodegradavel neutro;

13.63.12.2. enxague;

13.63.12.3. desinfec¢do quimica: deixar o desinfetante em contato minimo de 15min (quinze minutos);

13.63.12.4. enxague.

13.63.13. Nio ¢ permitido nos procedimentos de higiene:

13.63.13.1. varrer a seco nas areas de manipulagao;

13.63.13.2. fazer uso de panos para secagem de utensilios e equipamentos;

13.63.13.3. uso de escovas, esponjas ou similares de metal, 13, palha de ago, madeira, amianto e materiais rugosos e porosos;

13.63.13.4. reaproveitamento de embalagens de produtos de limpeza;

13.63.13.5. usar nas areas de manipulag@o os mesmos utensilios e panos de limpeza utilizados em banheiros e sanitarios;

13.63.13.6. desinfecgdo de pratos e talheres com alcool hidratado a 70% (setenta por cento).

13.63.13.7. usar produtos permitidos para desinfec¢do ambiental conforme a legislagdo que rege a matéria.

13.64. Da mobiliza¢io e desmobilizacio dos servigos de restaurante e lanchonete:

13.64.1. A primeira mobilizagdo ocorrera em até 15 (quinze) dias antes do inicio do Curso de Formagao Profissional previsto para 2019. A data especifica para
inicio das atividades sera informada quando da assinatura do contrato.

13.64.2. Apds o Curso de Formagao Profissional, a CONTRATADA devera comunicar 8 CONTRATANTE acerca da desmobilizagdo ou ndo dos servigos de
restaurante e lanchonete.

13.64.3. Durante o periodo de desmobilizacdo a CONTRATADA continuara responsavel pelos equipamentos e instalagdes, bem como pelas eventuais manutengdes
corretivas e/ou preventivas necessarias a eventual nova mobilizagao.

13.64.4. Apos ser comunicada sobre as datas de novo Curso de Formagéao Profissional, durante a vigéncia do contrato, a CONTRATADA devera providenciar todas

as agdes necessarias a nova mobiliza¢do e pronto reinicio das atividades, o qual devera ocorrer em até 15 (quinze) dias da data prevista para o comeco do novo Curso
de Formagéo Profissional.

14. DA SUBCONTRATACAO

14.1. Nao sera admitida a subcontratagdo do objeto licitatorio.

15. ALTERACAO SUBJETIVA
15.1 E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporagio da CONTRATADA com/por 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
¢ haja a anuéncia expressa da Administracdo a continuidade do contrato.

16. CONTROLE E FISCALIZACAO DA EXECUCAO

16.1. O acompanhamento e a fiscalizagdo da execugao do contrato consistem na verificagdo da conformidade da prestagdo dos servigos e da alocagdo dos recursos
necessarios, de forma a assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, devendo ser exercidos por um ou mais representantes da CONTRATANTE, especialmente
designados, na forma dos arts. 67 ¢ 73 da Lei n° 8.666/1993, ¢ do art. 6° do Decreto n® 2.271/1997.

16.2. O representante da CONTRATANTE devera ter a experiéncia necessaria para o acompanhamento e controle da execugao dos servigos e do contrato.

16.3. A verificagdo da adequagao da prestagdo do servigo devera ser realizada com base nos critérios previstos neste Termo de Referéncia.

16.4. A execugao dos contratos devera ser acompanhada e fiscalizada por meio de instrumentos de controle, que compreendam a mensuragéo dos aspectos
mencionados no art. 47 e no ANEXO V, item 2.6, i, ambos da Instrugdo Normativa n° 05/2017 - SG/MPDG.

16.5. A fiscalizagdo técnica dos contratos avaliara constantemente a execugdo do objeto com base na Pesquisa de Satisfagdo (conforme Anexo I deste
instrumento) devendo haver o redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a CONTRATADA:

a) nao produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou



b) deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execugdo do servigo, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.
16.6. A utilizag@o da Pesquisa de Satisfagdo ndo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliagdo da presta¢do dos servigos.

16.7. Durante a execugdo do objeto, o fiscal técnico deverd monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneragdo, devendo
intervir para requerer 8 CONTRATADA a corregdo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

16.8. O fiscal técnico devera apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliagdo da execugdo do objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho e qualidade
da prestacdo dos servicos realizada.

16.9. Em hipotese alguma, sera admitido que a propria CONTRATADA materialize a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos realizada.

16.10. A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestagdo do servigo 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.

16.11. Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da prestagdo do servigo em relagao 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.

16.12. O fiscal técnico podera realizar avaliagdo diaria, semanal ou mensal, desde que o periodo escolhido seja suficiente para aferir o desempenho e qualidade da
prestacao dos servigos.

16.13. O fiscal técnico, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada, sem perda da qualidade na execugdo do servigo, devera comunicar a
autoridade responséavel para que esta promova a adequagao contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteragdo dos valores
contratuais previstos no § 1° do art. 65 da Lei n® 8.666/1993.

16.14. A conformidade do material a ser utilizado na execugdo dos servicos devera ser verificada juntamente com o documento da CONTRATADA que contenha
sua relag@o 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.

16.15. 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°® 8.666/1993.

16.16. O descumprimento total ou parcial das demais obrigagdes e responsabilidades assumidas pela CONTRATADA ensejara a aplicagdo de sangdes
administrativas, previstas neste Termo de Referéncia e na legislagdo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 80 da Lei
n° 8.666/1993.

16.17. A fiscalizagdo da execucdo dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:

16.17.1. Os fiscais e/ou o gestor do contrato ndo terdo nenhum poder de mando, geréncia ou controle sobre os empregados designados pela empresa para a execug¢ao
dos servigos, objeto deste instrumento, cabendo-lhes no acompanhamento e na fiscalizagdo do contrato, registrar as ocorréncias relacionadas a sua execugao,
comunicando & empresa, por meio do seu representante e/ou preposto, as providéncias necessarias a sua regularizago, as quais deverao ser atendidas de imediato,

salvo motivo de forga maior.

16.17.2. A fiscalizagdo sera exercida no interesse da Administragdo e ndo excluira nem reduzird a responsabilidade da empresa CONTRATADA, inclusive perante
terceiros, por quaisquer irregularidades, e, na sua ocorréncia, ndo implicara corresponsabilidade do Poder Publico ou de seus agentes e/ou prepostos.

16.17.3. Qualquer exigéncia da fiscalizagdo, inerente ao objeto e termos do presente instrumento, devera ser prontamente atendida pela empresa, sem Onus para a
Academia Nacional de Policia.

16.18. A fiscalizag@o 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 em
corresponsabilidade da CONTRATANTE ou de seus agentes e prepostos, de conformidade com o art. 70 da Lei n° 8.666/1993.

17. DO RECEBIMENTO E ACEITACAO DO OBJETO

17.1. Para o recebimento e aceite dos servigos, serdo utilizadas metodologias de avaliacdo da qualidade com o cumprimento de todas as obrigagdes e
especificagdes descritas neste Termo de Referéncia durante o decurso da execugao do contrato.

17.2. Periodicamente, os servigos serdo avaliados pelas areas tomadoras por meio de questionarios nos quais constardo quesitos a sobre a eficiéncia,
qualidade, pontualidade, agilidade e outros elementos que possam aferir a compatibilidade dos servigos com as especifica¢des contidas neste Termo de Referéncia.

17.2.1. O instrumento de avaliagdo dos servigos sera elaborado pela Contratante de forma a contemplar todos os requisitos de habilidade, qualificagdo, postura
e conduta da Contratada.

18. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

18.1. Comete infragdo administrativa nos termos da Lei n°® 8.666/1993 e da Lei n® 10.520/2002, a CONTRATADA que:

18.1.1. inexecutar total ou parcialmente qualquer das obriga¢des assumidas em decorréncia da contratagio;

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; e

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 nao
acarretam prejuizos significativos para o servigo contratado;

18.2.2.Multa de:



18.2.2.1. 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor adjudicado em caso de atraso na execugdo dos servicos, 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 hipotese, inexecucao total da obrigacdo assumida, sem prejuizo da rescisdo unilateral da avenga;

18.2.2.2. 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de atraso na execugdo do objeto, por periodo superior ao previsto
no subitem anterior ou de inexecugdo parcial da obrigagdo assumida;

18.2.2.3. 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor adjudicado, em caso de inexecugao total da obrigagao assumida;

18.2.2.4. 0,2% a 3,2% 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 apresentacdo da garantia (seja para refor¢o ou por ocasido de prorrogagio),
observado o maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizard a Administragdo 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 e impedimento de contratar com o 6rgdo, entidade ou unidade administrativa pela qual a Administracao Publica opera e atua
concretamente, pelo prazo de até 02 (dois) anos.

18.2.4. Sangdo de impedimento de licitar e contratar com o6rgéos e entidades da Unido, com o consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até 05 (cinco)
anos.

18.2.5. Declarag@o de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, enquanto perdurarem os motivos determinantes da punigdo ou até que seja
promovida a reabilitagdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera 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 R$ 50,00 (cinquenta reais)
2 RS 70,00 (setenta reais)
3 R$ 100,00 (cem reais)
4 RS 150,00 (cento e cinquenta reais)
5 RS 300,00 (trezentos reais)
6 R$ 600,00 (seiscentos reais)

Tabela 2
Infracio
Item Descricio Grau
1 Suspender ou interromper, salvo motivo de for¢a maior ou caso fortuito, os servigos contratuais por dia e por unidade de atendimento. |05
2 Cobrar pregos maiores do que os fixados nas listas aprovadas, ou servir por¢des em quantidade/peso inferiores aos normais, por vez. |03
3 Reutilizar géneros preparados e ndo servidos em cardéapio de dia subseqiiente, por dia. 03
4 Cobrar, ou permitir que seja cobrada gorjeta pelos servigos cobrados nas Unidades ndo autorizadas a tal cobranga, por vez. 02
5 Utilizar as dependéncias da Academia Nacional de Policia para fins diversos do objeto Contrato, por vez. 04
6 Servir bebida alcodlica, por vez. 04
7 Servir alimento contaminado ou deteriorado, por vez. 06
8 Manter funcionario sem qualificagdo para a execucdo dos servicos, por empregado e por dia. 02




9 |Atrasar, sem justificativa, os inicios dos servi¢os objeto do Contrato, por dia. 06

Para os itens a seguir, deixar de:

10 Manter nutricionista nas dependéncias da Academia Nacional de Policia, por dia. 02

Providenciar a limpeza, higienizagdo, desinfecgio e imunizagdo das areas e instalagdes utilizadas, apos a notificagdo do 6rgao 03

1 fiscalizador e no prazo que foi fixado, por vez.

12 Manter empregado qualificado para responder perante a Academia Nacional de Policia, por vez. 01
13 Coletar amostra das prepara¢des ou deixar de conserva-la, por dia. 03
14 Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou incompativel com as atribuig¢des, por empregado e por dia. 01
15 Refazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos considerados improprios para o consumo, por dia. 03
16 Remover do local de preparagdo e das camaras frigorificas os alimentos preparados e ndo servidos, por dia. 02
17 Manter lista de pregos em lugar visivel, por dia. 01
18 Prestar a m;mutengﬁo aos equipamentos 10 prazo de gté 48h (quar'enta e oito horas), contado dg detecgdo dq defeito, ou'comunicar ao |y
setor fiscalizador do contrato as razdes de impossibilitaram a realizagdo do reparo no prazo estipulado, por item e por dia.
19 Manter documentagao legal, por vez. 01
20 Remover o lixo, por dia. 04
21 Deixar de recolher o valor da contrapartida mensal de utilizagdo ou da conta telefonica, por item por dia. 01
22 Cumprir horario de funcionamento das unidades, determinado pelo 6rgdo fiscalizador, por vez. 04
23 Cumprir determinagdo formal ou instru¢do complementar do 6rgao fiscalizador, por dia. 02

Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos no previstos nesta tabela de multas, apds reincidéncia formalmente notificada 02

24 pelo Orgao fiscalizador.

25 Cumprir o cardapio aprovado, sem prévia autorizagdo do 6rgdo fiscalizador, por vez. 02
26 Responder, no prazo fixado, a solicitagdo ou requisi¢ao do setor de fiscalizagdo, por vez. 02
27 IApresentar cupom fiscal aos usudrios do restaurante, por vez. 01

Para os itens a seguir, permitir:

28 Presenca de empregado desuniformizado, mau apresentado ou descalgo, por empregado. 01

29 A presenca de empregado com carteira de saide desatualizada, por empregado e por dia.

18.5. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, Il e IV da Lei n° 8.666/1993, as empresas ou profissionais que:

18.5.1. tenham sofrido condenagao 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 nao possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de atos ilicitos praticados.

18.6. A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo administrativo que assegurara o contraditorio e a ampla defesa 8 CONTRATADA,
observando-se o procedimento previsto na Lei n® 8.666/1993, e subsidiariamente a Lei n® 9.784/1999.

18.7. A autoridade competente, na aplicagdo das sang¢des, levara em consideragio a gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano
causado a Administragdo, observado o principio da proporcionalidade.

18.8. As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.



19. DAS DISPOSICOES GERAIS

19.1. Integram este Termo de Referéncia, para todos os fins e efeitos, os seguintes anexos:
19.1.1 Anexo I - Critérios de Pesquisa de Satisfagdo e da Avaliagdo Técnica (9701999);
19.1.2 Anexo II - Parecer Técnico Cessdo de Uso do Restaurante (9898034);

19.1.3. Anexo III - Parecer Técnico Cessdo de Uso da Lanchonete (9898076);

19.1.4. Anexo IV - Relag@o de Bens Restaurante (Piso Superior) (8345664);

19.1.5. Anexo V - Relagdo de Bens Restaurante (Piso Inferior) (8345670);

19.1.6. Anexo VI - Relagdo de Bens Lanchonete (8345679);

19.1.7. Anexo VII - Termo de Vistoria (10118719).

Documento assinado eletronicamente por FABIANO MENDES FERNANDES, Administrador(a), em 28/02/2019, as 11:36, conforme horério oficial de Brasilia, com
fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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Anexo I

CRITERIOS DE PESQUISA DE SATISFACAO E DA AVALIACAO TECNICA (NATA)

PROCESSO N° 08204.002334/2017-90

ITEM 1 - PESQUISA DE SATISFACAO

1.1. A pesquisa de satisfacdo sera realizada, pelo menos uma vez a cada trimestre, em datas ndo conhecidas
previamente pela contratada.

1.2. Em cada aplicacdo da pesquisa serdo escolhidos aleatoriamente, no minimo, 50 usuarios do
restaurante.

1.3. A pesquisa serd coordenada pelo fiscal do contrato, nutricionista da ANP ou pessoa designada pelo
chefe da Divisdao de Administragao.

1.4. Os participantes responderdo a pesquisa de forma escrita ou eletronica, no caso dos alunos do Curso de
Formagao Profissional, e de forma escrita, para servidores e colaboradores da Policia Federal.

1.5. A Nota Geral da Pesquisa de Satisfacdo (NPS) sera de, no maximo, 230 pontos, considerando-se todos
os itens avaliados, conforme tabela abaixo consignada.



1.5.1. As notas totais de cada avaliador serdo somadas e divididas pelo nimero de avaliadores, de forma a
alcangar uma média entre as notas angariadas.

1.5.2. O resultado dessa média sera somado a Nota de Avalia¢ao Tecnica, conforme item 2 deste anexo. Esse
total resultara no desconto elencado na tabela do item 2.5.

1.6. Modelo a ser utilizado na pesquisa de satisfagao:

PESQUISA DE SATISFACAO - RESTAURANTE DA ANP

Julgue os seguintes aspectos do restaurante de acordo com a sua satisfacdo.
Marque o numero correspondente, sendo:

1 — Muito insatisfeito

2 — Insatisfeito

3 — Neutro

4 — Satisfeito

5 — Muito satisfeito

*NSA — Nao se aplica, pois ndo posso julgar por nunca ter observado/experimentado

NOTAS
ITENS DE AVALIACAO

1 (23 |4]5 |*NSA

AVALIACAO|Atendimento ao cliente (Cordialidade e
GERAL [presteza dos funciondrios no atendimento)

Apresentacao dos funcionarios (uniformes,
utilizacdo de toucas, mascaras e luvas, higiene
pessoal)




Ambiente de realizagao das refeicdes
(condi¢des das mesas, cadeiras, ventilagdo, etc)

Variedade das guloseimas vendidas (doces,
balas, chocolates, picolés, etc)

'Variedade das bebidas

Condig¢des de pagamento (flexibilidade na
forma de pagamento)

Sabor dos alimentos

Apresentagdo dos alimentos

'Variedade dos alimentos

Qualidade das carnes oferecidas

Qualidade das hortaligas

Qualidade do arroz

Qualidade do feijao

AVALIACAOQ
ESPECIFICA

Qualidade das massas

Qualidade das sobremesas

Tempero das preparagdes

Temperatura das preparacdes

Disponibilidade de azeite, sal, vinagre e molhos

Espera para se servir

Identificacdo das preparacdes

Reposi¢ao de preparagdes/utensilios




GERAL |Organizagao

Limpeza

Eficiéncia dos funcionarios

Apresentagdo dos funcionarios

Disponibilidade da nutricionista da empresa
contratada para esclarecimentos

TOTAL

Sugestoes/Criticas/Elogios:

ITEM 2 — AVALIACAO TECNICA.

2.1. A qualidade técnica sera avaliada por meio de supervisdes e controles realizados pelo menos uma vez
a cada trimestre por equipe designada pelo fiscal do contrato.

2.2. Para fins de pontuagdo as irregularidades serdo classificadas em leve, média, grave e gravissima.

2.3. A Nota Geral da Avaliagcdo Técnica sera obtida da seguinte forma:

NATA =100 — Zpd
Onde:

¥ pd =somatorio dos pontos descontados relativos as irregularidades verificadas nas supervisdes e controles,
conforme tabela abaixo.

2.4. Nao havera limites de supervisdes a serem realizadas.

Pontos a
IRREGULARIDADES serem
descontados




LEVES

Desorganiza¢do de ambientes/areas

Falta de apresentagdo de lista de nomes dos funcionarios com as
frespectivas fungoes

Auséncia de placas/etiquetas de identificagdo das preparagdes

Precos cobrados nos itens do restaurante em desacordo com o
edital

lAuséncia de comunicacao antecipada de alteragdo de cardapio

Descumprimento dos horarios e abertura e fechamento dos
frefeitorios

Ineficiéncia na reposicao das preparacdes durante as refeicdes

MEDIO

Uso incorreto de uniformes limpos

Falta de uso de mascaras e luvas em locais criticos

Limpeza inadequada de camaras frigorificas (piso, paredes,
portas, teto e estantes).

Limpeza inadequada de banheiros dos refeitorios

Peso de salgados, doces, bolos e sobremesa em desacordo com o
edital.

Limpeza inadequada de banheiros e vestiarios

Presenca de embalagens vazias no almoxarifado

Presenca de alimentos, em qualquer 4rea, armazenados
diretamente no chao.

Presenga de embalagens danificadas armazenadas contendo
alimentos




area

IAuséncia do profissional nutricionista da contratada durante o 5
expediente
Presenca de materiais nao alimenticios estocados no 5
almoxarifado, freezers, cdmaras frigorificas e geladeiras.
Presenca de restos de comida em pias, piso, equipamentos, 5
bancadas, etc.
Presenca de lixo nas areas comuns em embalagens Uinicas, sem 5
separacao de residuos solidos e reciclaveis
Presenca de lixo nos contéineres proprios sem uma rotina de 5
frecolhimento.
Presenca de insetos mortos nas areas de produgao e 7
armazenamento de alimentos
Presenca de utensilios/equipamentos sujos € ndo em uso em 7
qualquer area
Presencga de alimentos destampados em qualquer area 7
Funcionarios trabalhando sem carteira/atestado de satde vélidas 7
GRAVE

Presenc¢a de odores ndo caracteristicos em geladeiras, freezers e 7
camaras frigorificas
Presencga de equipamentos danificados e sem manutengao 7
Descarte incorreto do 6leo de cozinha utilizado 7
Descarte e separagao do lixo incorretos, sem obedecer a
Legislagdo vigente no Distrito Federal do descarte de residuos 7
solidos.

IGRAVISSIMO|Coleta inadequada de amostra 10
Presenca de sobras de preparagdes armazenadas em qualquer 10




Presenca de insetos vivos nas areas de producao e 10
armazenamento de alimentos

Ocorréncia de casos de intoxicagOes alimentares 10
Higienizagdo inadequada de hortaligas e frutas 10
Exposicdo de preparacdes nos balcdes de distribuicdo com 10
{temperaturas inadequadas

Presenga de alimentos com prazo de validade vencido 10
Armazenamento inadequado de alimentos e preparacdes em 10
qualquer area

Higiene pessoal de funcionarios inadequada 10
Utilizagao de 6leo inadequado ao consumo em fritadeiras e 10
preparacoes.

2.5. A Nota de Avaliagdo Técnica sera considerada junto com a nota angariada na pesquisa de satisfagao,
resultando nos descontos abaixo elencados:

Soma do resultado final da Pesquisa de Satisfagdo e da NATA Desconto (%)
200 a 230 100
160 a 199 80
120 a 159 60
90all9 40
70 a 89 20
Menos que 70 0




2.6. Sera aplicado, ainda, sempre que julgar necessario, pelo fiscal de contrato da ANP ou por outro

representante designado pela ANP/DGP/DPF, um CHECK LIST com itens referentes ao regulamento técnico
de boas praticas para servi¢os de alimentacdo e especificacdes do contrato do restaurante e, no que couber, a

lanchonete. Serd entregue 8 CONTRATADA, uma copia do checklist preenchido e assinado pelo avaliador.
80% dos itens do Checklist devem estar em conformidade. O Checklist pode ser alterado a qualquer

momento, de acordo com a legislacao vigente e com o interesse da CONTRATANTE.

CHECK LIST

*C: Itens em conformidade

** NC: itens em nao conformidade

ITENS AVALIADOS C*

NC**

Estado de conservac¢ao dos utensilios

(Presenca de rachaduras, quebras ou numero insuficiente)

1. Pratos

2. Copos

3. Talheres

CARDAPIO

4. Elaborado para todas as refei¢des (desjejum, almoco, jantar/ceia)

5. Elaborado e assinado por Nutricionista inscrito no CRN

6. Cumprimento do carddpio




GENEROS ALIMENTICIOS - RECEBIMENTO

7. As operagdes de recepgdo de matérias-primas, ingredientes e embalagens sao
realizadas em local protegido e isolado da area de processamento

8. As matérias primas, ingredientes e embalagens sdo inspecionados na
recepgao

9. Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacdo e aqueles aprovados
estdo devidamente identificados

10. As hortaligas e frutas sdo pré-higienizadas antes de serem armazenadas

GENEROS ALIMENTICIOS - ARMAZENAMENTO

11. Os alimentos que necessitam de refrigeracdo estdo armazenados nas cdmaras
de maneira organizada, separados por grupo, impedindo a contaminagao
cruzada.

12. As matérias primas armazenadas em temperatura ambiente (almoxarifado),
estdo armazenadas em local adequado e organizado, sobre estrados distantes
do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, afastados das paredes e
distantes do teto de forma que permita apropriada higienizagdo, iluminagao e
circulacao de ar.

13. Matérias-primas reprovados no controle efetuado na recepgao sao devolvidos
imediatamente ou identificados e armazenados em local separado.

14. Uso das matérias-primas respeita ordem de entrada dos mesmos, sendo
observado o prazo de validade.

15. Alimentos pré-preparados ou preparados sob armazenamento sao
devidamente etiquetados.

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

16. Equipamentos e utensilios que entram em contato com matéria-prima sao
limpos e desinfetados antes de entrarem em contato com o produto final.

17. A produgado ¢ realizada por pessoal treinado e supervisionada por pessoal
tecnicamente competente.

REAPROVEITAMENTO DE SOBRAS




18.

Reutilizagdo de alimentos preparados e nao servidos nas proximas refei¢des

19.

Reutilizagdo de alimentos preparados e que foram para o balcdo de
distribuicao

REFEITORIO

20.

Mesas e toalhas limpas

21.

Disponibilidade de guardanapos

22.

Disponibilidade de temperos

23.

Sobremesas disponiveis em embalagens apropriadas

24.

Bebidas disponiveis em embalagens apropriadas

25.

Eficiéncia e rapidez na reposi¢do das preparagdes nos balcdes de distribuicao

HIGIENE DO ESTABELECIMENTO

26.

Existéncia de funciondrios especificos para higienizacao da area de producao

27.

Existéncia de registro de higienizagao

28.

Utilizacao de produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da
Saude

29.

Disponibilidade de produtos de higienizagao necessarios a realizagao da
operagao

30.

Todos os produtos de limpeza sao identificados e guardados em local
adequado, separado da area de manipulagdo de alimentos.

31.

Disponibilidade e adequagdo de utensilios (escovas, esponjas, etc)
necessarios a realizacao da operacdo (em bom estado de conservagao).

32.

Toda a area de manipulagao de alimentos, equipamentos e utensilios sdo
limpos e desinfetados pelo menos uma vez ao dia.

33.

No momento da limpeza do local de manipulagio de alimentos sdo tomadas
as providéncias necessarias para impedir a contaminagdo dos alimentos com
o material de limpeza.




34.

Logo ap6s o término das atividades, o chdo, as estruturas auxiliares e as
paredes sdo limpos.

35.

Ha local especifico para higienizagao de panos de limpeza.

36.

As vias de acesso sdo limpas.

37.

Os recipientes para coleta de residuos no interior da area de produgdo sdo de
facil higienizacdo e transporte, sdo higienizados constantemente e sao
utilizados sacos de lixo apropriados.

38.

Os residuos sdo retirados frequentemente da area de processamento, evitando
focos de contaminagao.

39.

Os lixos sdo retirados e levados para o local de armazenamento por uma via
que nao passe por dentro do local de manipulagdo de alimentos ou sdo
retirados em horario em que nao ha manipulacao de alimentos.

40.

Os métodos de conservagdo sdo tais que impedem a proliferagdo de
microrganismos patdgenos.

41.

Realizagdo de Dedetizagdao, no minimo, 1 vez a cada 30 dias

HIGIENE PESSOAL

42.

Ha cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das
maos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados

43.

O uniforme ¢ constituido de roupas protetoras de cor clara, luvas, toucas que
contenham todo o cabelo e sapatos adequados. Todos esses elementos sao
lavaveis ou descartaveis.

44,

Roupas e objetos pessoais dos funcionarios sdo armazenados em local
especifico, e ndo na area de manipulagao de alimentos.

45

. Os funcionarios dispdem de luvas, mascaras e toucas para uso continuo.

46.

Os funciondrios utilizam equipamentos de prote¢ao individual.

47.

Nas areas de manipulacio de alimentos os funciondrios evitam comer, fumar,
tossir ou outras atividades que podem contaminar o alimento.




48.

Pessoas na area de manipulacdo ndo usam adornos como joéias, bijuterias e
outros objetos que possam contaminar o alimento.

49.

As unhas sdo mantidas aparadas, limpas e sem esmalte.

50.

Funcionarios com cortes ou lesdes abertas ndo manipulam alimentos, a
menos que estejam devidamente protegidas por uma cobertura a prova de
agua e sem risco de contaminag¢do para o produto.

51.

Funcionarios que entram em contato com alimentos sdo submetidos a exames
periodicos de saude.

52.

Os visitantes somente entram na area de manipulacdo de alimentos caso
estejam vestindo jaleco, touca e sapatos adequados.

DISTRIBUICAO

53.

Refeicdes servidas diariamente (segunda a domingo, inclusive feriados)

54.

Cumprimento dos horarios de servir:

55.

Desjejum

56.

Almocgo

57.

Jantar

58.

Preparagdes sao retiradas dos balcdes logo que possivel

DOCUMENTACAO

59.

Pagamento de pessoal

60.

Recolhimento dos encargos sociais

61.

Impostos

62.

Existéncia de Manual de Boas Praticas de Fabricagao

UTILIZACAO DAS INSTALACOES

63.

Zelo pelos moveis e equipamentos entregues para uso




RECURSOS HUMANOS

64. Presenca diaria de um Nutricionista no restaurante

65. Presenca de um técnico em Nutri¢do nos horarios em que o Nutricionista ndo
esta presente

66. Funcionarios submetidos a treinamento especifico de suas atribui¢cdes

67. Encaminhamento da relacdo nominal mensal dos empregados alocados aos

Servigos
RESULTADOS
QUANTIDADE DE ITENS EM CONFORMIDADE: () Satisfatorio ( ) Nao
satisfatorio
QUANTIDADE DE ITENS EM DESCONFORMIDADE: () Aceitavel

Nado Aceitavel

Assinatura e Carimbo do Avaliador da ANP

Assinatura e Carimbo da Nutricionista da Empresa



Assinatura e Carimbo da Empresa Contratada

eil Documento assinado eletronicamente por ALESSANDRA BORELLI DE SOUZA, Escrivao (a) de Policia
;ﬂ'inml: inl’ Federal, em 28/01/2019, as 15:51, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, §
eletrénica 12, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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1 - FICHA CADASTRAL

|| FICHA CADASTRAL DO IMOVEL

1. AREA DO PREDIO DESTINADAO AO RESTAURANTE:
1.059,49 m>2.

2. LOCALIZACAO )
Estrada Parque do Contorno, Rodovia, DF 001, Km 02 — Setor

ENDERECO: | Habitacional Taquari - Logo Norte — Saida Norte — Brasilia DF.

3. CROQUI DA LOCALIZACAO 4. FOTOGRAFIA

EPCT

5. CARACTERISTICA DO IMOVEL:

AREA TOTAL EM m2; 1.059,49

PADRAO CONSTRUTIVO: PADRAO COMERCIAL
VOCAGAO DE USO: SERVICO PUBLICO
ESTADO DE CONSERVAGAO: BOM

6. SITUAGAO DO IMOVEL:

AREA: OCUPADA

P
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2 — IDENTIFICACAO DO SOLICITANTE

O presente Laudo de Avaliacdo foi elaborado por solicitacdo da Academia
Nacional de Policia - Policia Federal - ANP/DGP/PF.

3 — FINALIDADE DO LAUDO

A finalidade do laudo é subsidiar a Academia Nacional de Policia na
determinag&o do valor para cessao das instalagdes do restaurante no fornecimento de
refeicbes e bebidas.

4 — OBJETIVO DA AVALIACAO

O objetivo do Laudo de Avaliacdo é a determinacdo do valor de mercado com
base em pesquisas ha area referente ao ramo alimenticio da regido, e outros elementos
de subsidios, apresentando como conclusédo a convic¢do do valor de mercado apos

tratamento dos dados, com obijetivo final de se determinar um valor de cesséo.

5 — CARACTERISTICA DO IMOVEL

5.1 — Documentacéo

Os elementos necessérios para elaboracdo deste trabalho, fornecidos pelo
solicitante, foram considerados por premissa, como validos e corretos, ndo tendo sido

aferidas as areas em campo por esse avaliador.

Para efeitos da avaliacdo, o imével foi considerado livre de penhoras, arrestos,

hipotecas, contaminacdo do solo ou 6nus de qualquer natureza.

e RIP Imodvel: 9701 22323-500-0.

e RIP Imoével: 9701 34301.500-7.

e Registro: 2° Oficio de Registro de Imdveis, Livro 02, Fls. 01, Matricula
13.136, em data de 22/01/1981, e Matricula 94.603, em data de

26/09/2018.
= ©




SERVICO PUBLICO FEDERAL
MJSP — POLICIA FEDERAL
ACADEMIA NACIONAL DE POLICIA
DAD — SETOR DE MANUTENCAO DE INSTALACOES

5.2 — Localizagao

O imovel avaliando objeto de estudo da presente avaliacdo localiza-se na

Estrada Parque do Contorno, Rodovia, DF 001, Km 02 — Setor Habitacional -Taquari,

no Lago Norte - Brasilia DF.

Figura 1: Localiza¢@o do imével avaliado.

5.3 — Caracterizacao da Regido

O imdvel esta localizado na no Setor de Areas Isoladas Norte, entre as estadas
EPCT e a EPPA, nas proximidades da cabeceira do corrego Jerivd ou Urubu e area
reservada a CAESB, sendo sua via principal, a Rodovia DF 001. A via é contemplada
por imOveis comerciais e publicos, tipo casas e edificios. O bairro possui infraestrutura,

e é servido pelos seguintes melhoramentos urbanos:

e Energia elétrica;

¢ lluminacao publica;

e Redes de telefonia fixa e moével; G

Y
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e Coleta de lixo;
¢ Rede de Abastecimento de agua,;

¢ Vias asfaltadas;

S NUCLEOJRURAL
OLHOSID'AGUA

NUCLEQ RURAL ¥
CORREGO
URUBU

Figura 2: Vista aérea do avaliando e da regido de entorno, Google Maps

5.4 — Descricao do Imével

Trata-se de imével urbano, composto por uma unidade construtiva, com acessos
por vias asfaltadas, com terreno de 722.363,66 m? e area construtiva de 35.283,20 m?,
O imével tem sua construcdo classificada como: Projeto Padrdo Comercial CAL

(Comercial Andares Livres).

P
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Cobertura edificacdes da Academia

Local Area m?
Portaria P1 718,75
Transporte Garagem 1.512,25
Bloco A (Protocolo) 735,26
Bloco B (COEN) 735,26
Bloco C (Gabinete) 342,33
Bloco D (Gabinete) 684,66
Bloco E (Escola Superior de Policia) 1.650,00
Bloco F 663,60
Bloco G (Setor Médico) 182,94
Bloco H (Museu) 432,00
Bloco | (Biblioteca) 1.211,36
Bloco J (Setor do Banco) 1.517,78
Bloco K 968,36
Bloco L 1.517,78
Bloco M — (Lanchonete) 830,15
Teatro de Arena 2.186,35
Restaurante 1.689,35
Alojamento A 1.581.83
Alojamento B 676,20
Alojamento C 1.241,43
Alojamento D 924,95
Alojamento E 1.241,43
Alojamento F 650,90
Alojamento G 805,46
Residéncias 1.897,50
Armamento e Tiro (inferior) 947,38
Armamento e Tiro (superior) 2.194,00
Sala de Dojo (SET) 330,00
Ginasio e Piscina 3.000,00
Servigo de Armamento e Tiro (SAT) 440,00
Sala de Educacéo Fisica (SEF) 330,00
Passarelas 1.435,00

Area Total 35.283,20 m?

Outros setores incorporados as areas existentes

Loja 01 (Prédio do restaurante) 25,00
Loja 02 (Prédio do restaurante) 25,00
Loja 03 (Prédio do restaurante) 25,00
Lanchonete (Bloco E) 125,91
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N&o foram considerados no imével avaliando quaisquer restricdes no que tange
a passivos ambientais ou areas de protecdo permanente (APP) e ndo faz parte do
escopo do trabalho e nem foram fornecidos elementos para verificacdo quanto a

possiveis contaminac¢des do solo.

6 — DIAGNOSTICO DE MERCADO

Comentarios relevantes:

A situacdo tem suas caracteristicas atipicas, visto que 0s parametros para se
determinar valor de comercializacdo de cessdo de uso do espaco fisico com estas
caracteristicas sdo escassos, comparando-se com as caracteristicas da Academia de
Policia. Devemos analisar que nesta situacao nao se trata de fundo de comércio nem
de ponto comercial, e sim cessao de uso de uma area publica onde existem interesses

de servigos especificos para um 6rgéo publico.

Para se ter algum parametro analisavel, este profissional pesquisou na

redondeza elementos para se ter uma comparagédo compativel.

7 — ESPECIFICACAO DA AVALIACAO

A NBR 14.653-2:2011, em seu item 9 — Especificacdo das avaliagdes, apresenta

a seguinte redacéo:

“9.1.1 A especificagdo de uma avaliagdo esta relacionada tanto com o empenho do engenheiro
de avaliagcdes, como com o mercado e as informacdes que possam ser dele extraidas. O
estabelecimento inicial, pelo contratante, do grau de fundamentagéo desejado tem por objetivo
a determina¢&@o do empenho no trabalho avaliatorio, mas néo representa garantia de alcance
de graus elevados de fundamentacdo. Quanto ao grau de precisdo, este depende
exclusivamente das caracteristicas do mercado e da amostra coletada e, por isso, ndo é

passivel de fixac&o a priori. ”
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Parecer técnico:

Segundo o IBAPE/SP — Instituto Brasileiro de Avalia¢ges e Pericia do Estado de
Sao Paulo, esta Norma representa a atualizagdo da “Norma para Avaliacdo de Iméveis
Urbanos de 2005” do IBAPE/SP, adequando as alteracdes previstas na ABNT 14653-
2- 2011. Item 1.6 comenta: - “Na impossibilidade de aplicagdes de metodologias
previstas nesta Norma, € facultado o emprego de outros procedimentos que vise
representar um cendrio provavel do mercado vigente de bens semelhante ao avaliado,
desde que seja explicativo no trabalho o motivo do ndo atendimento aos critérios
normativos sua utilizacéo seja justificada”. Esta norma foi aprovada na Assembleia de
13/09/2011, com vigéncia a partir de 13/11/2011.

8 — COMENTARIO GERAL

Em funcdo das particularidades do imével avaliando e do comportamento do
mercado da regido, e em conformidade com a NBR 14.653-2:2011, item 9.2.1 — Tabelal
e Tabela 2, item 9.2.3 — Tabela 5, o presente laudo de avaliacdo possui Grau de
Fundamentacao Il e Grau de Preciséo lll.

Menciona-se que os refeitérios sdo de uso exclusivo de autoridades, servidores,
prestadores de servico e visitantes da academia, sendo que a entrada para o publico
externo s é permitida em carater excepcional conforme regulamentacao de controle de

entrada e saida nas dependéncias da Academia.

Adiciona-se, que por ser uma instituicdo de ensino e formag&o policial, com
cursos ministrados em periodos determinados ao longo do ano, ha flutuagbes nas
guantidades de refei¢cbes, sendo que nos periodos sem curso de formacao, restringe-
se significamente o0 uso da area do restaurante devendo ser considerada tal ressalva

pela falta de consumidores.

Reflete-se que o objetivo da cessdo da area do restaurante ndo é lucro sobre a
area disponibilizada, e sim proporcionar a melhor refeicdo pelo menor custo visando o
bem estar dos formandos e do corpo docente e funciondrios, que necessitarem desse

servico.

Assim ndo se pode avaliar a area a ser cedida em cessdo como se fosse uma

area comercial, ja que a mesma apesar de ser utilizada com mercantilismo tem como
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proposito fundamental, subsidiar a Academia na sua atividade fim, fornecendo

comodamente alimentagcdo aos seus integrantes dentro de suas proprias instalacoes.

Desta feita ha necessidade e reducéo do valor monetério, neste tipo de cessao
ao valor do metro quadrado de uma area estritamente comercial, pois nessa ultima
existe grande circulacdo de pessoas, e consequentemente maior consumo, justificando

sua valorizacao.

Considerando que éarea de utilizacdo do restaurante e variavel durante o ano,
tendo em vista que em certa época do ano € apenas utilizada so a parte do espaco fisico
pela inexisténcia de cursos de formacdo, que consequentemente 0 quantitativo de
pessoa, que € uma Uunica refeicao a ser servida € o almoco, durante parte do ano; onde
nao existe grande fluxo de pessoas; que 0 uso ndo é meramente comercial; por ser uma
area de seguranca, onde sO pessoas credenciadas tem acesso; e pela falta de uma
legislacdo especifica para o caso, dentre outras peculiaridades de uma Academia de
Policia, optamos por conceder um valor com um desconto percentual de 50%, para
efeito de calculos, visto que o restaurante funcionara com todas as refei¢cbes (café,
almoco e janta) somente durante 05 meses (Curso de Formagéo Policial) e o restante

do ano, apenas com almogo para um namero reduzido de usuarios.

9 — FONTES CONSULTADAS

Para o presente trabalho adotou-se o Método Comparativo Direto de dados de

mercado para o céalculo do valor para cessao.

Foram realizadas pesquisas nos anos de 2017 e 2018 na regido, e 0s elementos
foram devidamente homogeneizados a situacdo do avaliando, visando obter o melhor

valor para o atual contexto de mercado.

Adotou-se o Método Comparativo Direto de Dados de Mercado para o calculo do
valor, praticado na regido geoecondmica proxima da localizac@o da area a ser avaliada,
cujos calculos foram elaborados com base na metodologia de tratamento de fatores
para a determinagdo do valor unitario (R$/m?). Neste tratamento, os atributos dos

imoveis comparativos.




SERVICO PUBLICO FEDERAL
MJSP — POLICIA FEDERAL
ACADEMIA NACIONAL DE POLICIA
DAD — SETOR DE MANUTENCAO DE INSTALACOES

Fontes Pesquisadas:

1.

Ministério da Agricultura e Pecuaria e Abastecimento (CONAB)
Cesséo de uso oneroso

Objetivo: Fornecimento de refei¢cdes lanches e bebidas.
Area utilizavel: 358,54 m2.

Taxa de ocupacéo: R$ 6.937,75

Preco unitario: R$ 19,85

Ministério da Fazenda

Cesséo de uso oneroso

Objetivo: Fornecimento de refei¢cdes lanches e bebidas.
Area utilizavel: 172,16 m2.

Taxa de ocupacdo: R$ 2.774,64

Preco unitario: R$ 16,12

Tribunal Superior do Trabalho - TST

Cesséo de uso oneroso

Objetivo: Restaurante

Area utilizavel: 1.240,00 m2.

Taxa de ocupacdo: R$ 9.656,41

Preco unitario: R$ 7,92

Exército Brasileiro

Cesséao de uso oneroso

Objetivo: Restaurante

Area utilizavel: 1.000,00 m2.

Taxa de ocupacdo: R$ 9.656,41

Preco unitario: R$ 8,03

Companhia de Saneamento do Distrito Federal - CAESB
Cesséo de uso oneroso

Objetivo: Restaurante

Area utilizavel: 334,33 m2

Taxa de ocupacdo: R$ 6.121,58

Preco unitario: R$ 18,31

Levantamento de valores de cessdo em Orgéos Publicos
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Engenheiro Civil Thiago Augusto de Carvalho
Matricula 20154 Policia Federal

DEA/CGPLAN/DELOG/PF

10 —- MEMORIA DE CALCULOS

e Vc = Valor da cesséao.

e Vm = Valor médio encontrado.

¢ Na = Numero de Amostras

e Mp = Média ponderada.

¢ Va = Metragem da &rea da cessao.

e Vp = Valor percentual.

e Vc =Vml+Vm2+ Vm3+Vm4 Vm5/ Na = Mp
e Vc=MpxVa
e Vc =Vc-Vp.

e Vc=19,85+16,12+ 7,92 + 8,03 +18,31/5= 14,04
e Vc=14,04x1.059,49 =
e Vc =14.875,23 x 50% = 7.437,62

° Determinamos o valor mensal de cessdo para o restaurante com
areatotal de 1.059,49 m? (area superior e inferior), da Academia Nacional de Policia

— ANP, em R$ 7.437,62 (sete mil, quatrocentos e trinta e sete reais, e sessenta e

dois centavos).

11 — NiVEL DE RIGOR

Avaliacéo de Precisdo Normal de Acordo com de acordo a com NBR - Norma

Brasileira da ABNT 14.653-2/2011.
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12 — INFORMACOES COMPLEMENTARES

Comentario sobre a Avaliacdo: a metodologia aplicada nesta avaliacéo foi a do

Método Comparativo Direto, por acharmos que é a que mais se aplica ao caso.

13 — LISTA DE ANEXO:

Anexo | — Anexo Fotografico

14 - ENCERRAMENTO

Encerra-se o presente trabalho composto por 18 folhas, todas impressas de
anverso, sendo esta folha datada e assinada por este subscritor do presente trabalho,

e as demais rubricadas.

Brasilia/DF, 04 de fevereiro de 2019

At D

Eng. Harlan de Vasconcelos Pipolo
CREA/SC 7.710-9
Perito Judicial “Ad Hoc”
POLICIA FEDERAL
Matricula 9000285
SELOG/SR/PF/RN
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ANEXO FOTOGRAFICO

R el

TAVAN

Foto 1 - Prédio do restaurante.

Foto 2 - Prédio do Restaurante.
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Foto 4 — Saldo de refeicbes e servir-se.
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Foto 6 — Cozinha.
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Foto 7 — Cozinha.

Foto 8 — Cozinha.
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Foto 9 — Cozinha e camara fria.

Foto 10 — Sala de corte de carnes.
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LAUDO TECNICO DE AVALIACAO

CESSAO DA LANCHONETE

Academia Nacional de Policia
Policia Federal

ENDERECO

Estrada Parque do Contorno, Rodovia, DF 001, Km 02 — Setor Habitacional
Taquari - Logo Norte — Saida Norte — Brasilia DF.
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1 - FICHA CADASTRAL

|| FICHA CADASTRAL DO IMOVEL ||

1. AREA DO PREDIO DESTINADAO A LANCHONETE:
125,91 ma.

2. LOCALIZACAO )
Estrada Parque do Contorno, Rodovia, DF 001, Km 02 — Setor

ENDERECO: | Habitacional Taquari - Logo Norte — Saida Norte — Brasilia DF.

3. CROQUI DA LOCALIZAGCAO 4. FOTOGRAFIA

EPCT

5. CARACTERISTICA DO IMOVEL:

AREA TOTAL EM MZ: 125,91

PADRAO CONSTRUTIVO: PADRAO COMERCIAL
VOCACAO DE USO: SERVICO PUBLICO
ESTADO DE CONSERVACAO: BOM

6. SITUAGAO DO IMOVEL:

AREA: OCUPADA
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2 — IDENTIFICACAO DO SOLICITANTE

O presente Laudo de Avaliacdo foi elaborado por solicitacdo da Academia
Nacional de Policia — Policia Federal - ANP/DGP/PF.

3 — FINALIDADE DO LAUDO

A finalidade do laudo é subsidiar a Academia Nacional de Policia na
determinagé&o do valor venal do imével para fins de cesséo do espaco.

4 — OBJETIVO DA AVALIACAO

O objetivo do Laudo de Avaliacdo é a determinacdo do valor de mercado com
base em pesquisas na area referente ao ramo alimenticio da regido geoeconbmica, e
outros elementos de subsidios, apresentando como concluséo a convicgéo de valor de
mercado apoés tratamento dos dados, com objetivo final de se determinar um valor para

cessdo do espago para a lanchonete.

5 — CARACTERISTICA DO IMOVEL

5.1 — Documentacéo

Os elementos necessérios para elaboracdo deste trabalho, fornecidos pelo
solicitante, foram considerados por premissa, como validos e corretos, ndo tendo sido

aferidas as areas em campo por esse avaliador.

Para efeitos da avaliacdo, o imével foi considerado livre de penhoras, arrestos,

hipotecas, contaminacdo do solo ou 6nus de qualquer natureza.

e RIP Imoével: 9701 22323-500-0.

e RIP Imoével: 9701 34301.500-7

e Registro: 2° Oficio de Registro de Imdveis, Livro 02, Fls. 01, Matricula
13.136, em data de 22/01/1981, e Matricula 94.603, em data de
26/09/2018.
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5.2 — Localizagao

O imovel avaliando objeto de estudo da presente avaliacdo localiza-se na

Estrada Parque do Contorno, Rodovia, DF 001, Km 02 — Setor Habitacional Taquari, no

Lago Norte — Brasilia DF.

Figura 1: Localizac@o do imével avaliado.

5.3 — Caracterizacao da Regido

O imdvel esta localizado no Setor de Areas Isoladas Norte, estre as estradas
EPCT e a EPPA, nas proximidades da cabeceira do corrego Jeriva ou Urubu, e a area
reservada a CAESB, sendo sua via principal, a Rodovia DF 001. A via é contemplada
por imOveis comerciais e publicos, tipo casas e edificios. O bairro possui infraestrutura,

e é servido pelos seguintes melhoramentos urbanos:

e Energia elétrica;

¢ lluminacao publica;

R o
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¢ Redes de telefonia fixa e movel;
e Coleta de lixo;

¢ Rede de Abastecimento de agua,;

e Vias asfaltadas;

o % i )
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Figura 2: Vista aérea do avaliando e da regido de entorno, Google Maps.

5.4 — Descricao do Imével

Trata-se de imével urbano, composto por uma unidade construtiva, com acessos
por vias asfaltadas, com terreno de 575.834,78 m?, area construtiva de 35.283,20 m2. O
imovel tem sua construcdo classificada como: Projeto Padrdo Comercial CAL
(Comercial Andares Livres).

B




O imo6vel assim se descreve:
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Cobertura edificacbes da Academia

Local Area m?
Portaria P1 718,75
Transporte Garagem 1.512,25
Bloco A (Protocolo) 735,26
Bloco B (COEN) 735,26
Bloco C (Gabinete) 342,33
Bloco D (Gabinete) 684,66
Bloco E (Escola Superior de Policia) 1.650,00
Bloco F 663,60
Bloco G (Setor Médico) 182,94
Bloco H (Museu) 432,00
Bloco | (Biblioteca) 1.211,36
Bloco J (Setor do Banco) 1.517,78
Bloco K 968,36
Bloco L 1.517,78
Bloco M — (Lanchonete) 830,15
Teatro de Arena 2.186,35
Restaurante 1.689,35
Alojamento A 1.581.83
Alojamento B 676,20
Alojamento C 1.241,43
Alojamento D 924,95
Alojamento E 1.241,43
Alojamento F 650,90
Alojamento G 805,46
Residéncias 1.897,50
Armamento e Tiro (inferior) 947,38
Armamento e Tiro (superior) 2.194,00
Sala de Dojo (SET) 330,00
Ginasio e Piscina 3.000,00
Servico de Armamento e Tiro (SAT) 440,00
Sala de Educacéo Fisica (SEF) 330,00
Passarelas 1.435,00

Area Total 35.283,20 m?

Outros setores incorporados as areas existentes

Loja 01 (Prédio do restaurante) 25,00
Loja 02 (Prédio do restaurante) 25,00
Loja 03 (Prédio do restaurante) 25,00
Lanchonete (Bloco E) 125,91
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N&o foram considerados no imével avaliando quaisquer restrices no que tange
a passivos ambientais ou areas de protecdo permanente (APP) e ndo faz parte do
escopo do trabalho e nem foram fornecidos elementos para verificacdo quanto a

possiveis contaminac¢des do solo.

6 — DIAGNOSTICO DE MERCADO

Comentarios relevantes:

A situacdo tem suas caracteristicas atipicas, visto que 0s parametros para se
determinar valor de comercializacdo de cessdo de uso do espaco fisico com estas
caracteristicas sao escassos. Devemos analisar que nesta situacao ndo se trata de
fundo de comércio nem de ponto comercial, e sim cessao de uso de uma area publica

onde existem interesses de servi¢cos especificos para um 6rgéo publico.

Para se ter algum parametro analisavel, este profissional pesquisou nha

redondeza elementos para se ter uma comparagédo compativel.

7 — ESPECIFICACAO DA AVALIACAO

A NBR 14.653-2:2011, em seu item 9 — Especificacdo das avaliagdes, apresenta

a seguinte redacéo:

“9.1.1 A especificagdo de uma avaliagdo esta relacionada tanto com o empenho do engenheiro
de avaliagcdes, como com o mercado e as informacdes que possam ser dele extraidas. O
estabelecimento inicial, pelo contratante, do grau de fundamentagéo desejado tem por objetivo
a determina¢&@o do empenho no trabalho avaliatorio, mas ndo representa garantia de alcance
de graus elevados de fundamentacdo. Quanto ao grau de precisdo, este depende
exclusivamente das caracteristicas do mercado e da amostra coletada e, por isso, ndo é

passivel de fixa¢&o a priori. ”

S
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Parecer técnico:

1. Segundo o IBAPE/SP — Instituto Brasileiro de Avaliacdes e Pericia do Estado de
Sao Paulo, esta Norma representa a atualizacdo da “Norma para Avaliagao de
Imdveis Urbanos de 2005” do IBAPE/SP, adequando as alteracbes previstas na
ABNT 14653-2- 2011. Item 1.6 comenta: - “Na impossibilidade de aplicacbes de
metodologias previstas nesta Norma, € facultado o emprego de outros
procedimentos que vise representar um cenario provavel do mercado vigente de
bens semelhantes ao avaliado, desde que seja explicativo no trabalho o motivo do
ndo atendimento aos critérios normativos sua utilizacdo seja justificada”. Esta
norma foi aprovada na Assembleia de 13/09/2011, com vigéncia a partir de
13/11/2011.

8 — COMENTARIO GERAL

Em funcdo das particularidades do imével avaliando e do comportamento do
mercado imobiliario da regiao, e em conformidade com a NBR 14.653-2:2011, item 9.2.1
— Tabelal e Tabela 2, item 9.2.3 — Tabela 5, o presente laudo de avaliagcdo possui Grau
de Fundamentacéo Il e Grau de Precisao lll.

Menciona-se que as lanchonetes sdo de uso exclusivo de autoridades,
servidores, prestadores de servico e visitantes da academia, sendo que a entrada para
0 publico externo s6 € permitida em carater excepcional conforme regulamentacao de

controle de entrada e saida nas dependéncias da Academia.

Adiciona-se, que por ser uma instituicdo de ensino e de formagé&o policial, com
cursos ministrados em periodos determinados ao longo do ano, ha flutuagbes nas
guantidades de refei¢cbes, sendo que nos periodos sem curso de formacao, restringe-
se significamente o0 uso da area do restaurante, lanchonete e lojas, devendo ser

considerada tal ressalva pela falta de consumidores.

Reflete-se que o objetivo da cessao da area da lanchonete, n&o € lucro sobre a
area disponibilizada, e sim proporcionar a melhor comodidade aos usuarios pelo menor
custo, visando o bem estar dos formandos e do corpo docente e funcionarios que

necessitarem desse servico.
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Assim néo se pode avaliar a area a ser cedida em cessdo como se fosse uma
area comercial, jA que a mesma apesar de ser utilizada com mercantilismo tem como
proposito fundamental, subsidiar a Academia na sua atividade fim, fornecendo

comodamente servicos aos seus integrantes dentro de suas préprias instalacoes.

Desta feita ha necessidade e reducéo do valor monetério, neste tipo de cessao
ao valor do metro quadrado de uma area estritamente comercial, pois nessa ultima
existe grande circulacdo de pessoas, e consequentemente maior consumo, justificando
sua valorizagdo. Ja na area restrita, como € o caso da academia de policia, quem usufrui

dos servicos séo os alunos, servidores, prestadores de servigo, e visitantes.

Considerando que area de utilizacao é variavel durante o ano, tendo em vista
gue em certa época do ano € apenas utilizada s6 a metade do espaco fisico pela
inexisténcia de cursos de formacdo, que consequentemente o quantitativo de pessoa,
durante parte do ano; onde ndo existe grande fluxo de pessoas; que 0 uso nado €
meramente comercial; por ser uma area de seguranca, onde s6 pessoas credenciadas
tem acesso; pela falta de uma legislacdo especifica para o caso, dentre outras
peculiaridades de uma Academia de Policia, optamos por conceder a um valor com um

desconto de 50% para efeito de célculos.

9 — DETERMINACAO DO VALOR DE MERCADO

Para o presente trabalho adotou-se o0 Método Comparativo Direto de Dados de

Mercado para o célculo do valor do imével.

Foram realizadas pesquisas no més em curso de 2018 na regido, e os elementos
foram devidamente homogeneizados a situacdo do avaliando, visando obter o melhor

valor para o atual contexto de mercado.

Adotou-se o Método Comparativo Direto de Dados de Mercado para o calculo do
valor do imovel, praticado na regido geoecondmica préxima da localizacdo da area a
ser avaliada, cujos céalculos foram elaborados com base na metodologia de tratamento
de fatores para a determinagdo do valor unitario imével (R$/m?). Neste tratamento, as
pesquisas dos imdveis comparativos sdo homogeneizadas para representar a situacao

do imovel paradigma (referéncia de uma determinada regiéo).
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10 — FONTES CONSULTADAS

1. Ministério da Agricultura e Pecuéria e Abastecimento (CONAB)
Cesséo de uso oneroso
Objetivo: Fornecimento de refeicdes lanches e bebidas.
Area utilizavel: 358,54 m2.
Taxa de ocupacdo: R$ 6.937,75
Preco unitario: R$ 19,85
2. Ministério da Fazenda
Cesséo de uso oneroso
Objetivo: Fornecimento de refei¢cdes lanches e bebidas.
Area utilizavel: 172,16 m2.
Taxa de ocupacdo: R$ 2.774,64
Preco unitario: R$ 16,12
3. Tribunal Superior do Trabalho - TST
Cesséao de uso oneroso
Objetivo: Restaurante
Area utilizavel: 1.240,00 m2.
Taxa de ocupacdo: R$ 9.656,41
Preco unitario: R$ 7,92
4. Exército Brasileiro
Cesséao de uso oneroso
Objetivo: Restaurante
Area utilizavel: 1.000,00 m2.
Taxa de ocupacao: R$ 9.656,41
Preco unitario: R$ 8,03
5. Companhia de Saneamento do Distrito Federal - CAESB
Cesséo de uso oneroso
Objetivo: Restaurante
Area utilizavel: 334,33 m2.
Taxa de ocupacdo: R$ 6.121,58
Preco unitario: R$ 18,31

B
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6. UDF — Universidade de Brasilia
Cesséo de uso oneroso
Objetivo: Reprografia.
Area utilizavel: 44,00 m2.
Taxa de ocupacéo: R$ 1.000,00
Preco unitario: R$ 22,72
7. UDF — Universidade de Brasilia
Cesséao de uso oneroso
Objetivo: Livraria.
Area utilizavel: 36,00 m2.
Taxa de ocupacao: R$ 1.000,00
Preco unitario: R$ 27,77
8. Levantamento de valores de cessdo em Org&os Publicos
Engenheiro Civil Thiago Augusto de Carvalho
Matricula 20154 Policia Federal
DEA/CGPLAN/DELOG/PF

11 — MEMORIA DE CALCULO

Memoéria de Calculo:

e Vc = Valor da cesséo.

e Vm = Valor médio encontrado.

e Na = Ndmero de Amostras

e Mp = Média ponderada.

e Va = Metragem da area da cessao.

e Vp = Valor percentual.

e Vc=Vml+Vm2+Vm3+Vm4 Vm5/ Na = Mp
e Vc=MpxVa

e Vc =Vc-Vp.

e Vc=1985+16,12+7,92+8,03+18,31/7=17,24
e Vc=17,24x125,91 =2.170,68

e Vc=2170,68 x 50% = 1.085,34

= @
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. Determinamos o valor mensal de cessao paraalanchonete com area
total de 125,91 m? (incorporado ao Bloco M), da Academia Nacional de Policia —
ANP, em R$ 1.085,34 (um mil, oitenta e cinco reais e trinta e quatro centavos).

12 — NIVEL DE RIGOR

Avaliacéo de Precisdo Normal de Acordo com de acordo a com NBR - Norma
Brasileira da ABNT 14.653-2/2011.

13 — INFORMACOES COMPLEMENTARES

Comentario sobre a Avaliacao: a metodologia aplicada nesta avaliagao foi a do
Método Comparativo Direto, por acharmos que € a que mais se aplica ao caso.

14 — LISTA DE ANEXO:

Anexo | — Anexo Fotogréfico

15 - ENCERRAMENTO

Encerra-se o presente trabalho composto por 14 folhas, todas impressas de
anverso, sendo esta folha datada e assinada por este subscritor do presente trabalho,

e as demais rubricadas.

Brasilia/DF, 04 de fevereiro de 2019.

Ut D

Eng. Harlan de Vasconcelos Pipolo
CREA/SC 7.710-9
Perito Judicial “Ad Hoc”
POLICIA FEDERAL
Matricula 9000285
SELOG/SR/PF/RN
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ANEXO FOTOGRAFICO

Foto 1 - Vista interna da lanchonete.

Foto 2 - Vista interna da lanchonete.
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Conforme o item 10 da Instrucdo Normativa n°® 205/88, todo servidor publico podera ser chamado a
responsabilidade pelo desaparecimento do material que Ihe for confiado, para guarda ou uso, bem como
pelo dano que, doloso ou culposamente, causar a qualquer material, esteja ou ndo sob sua guarda.

Unidade Gestora: 22.47 - ACADEMIA NACIONAL DE POLICIA - ANP/DGP/PF
Unidade Responsavel: 21.82 - SETOR DE MANUTENGAO DE INSTALACOES - SEMAI/DAD/ANP/DGP/PF
Responsavel Unidade: ALESSANDRA BORELLI DE SOUZA

Responsavel Localidade: ALESSANDRA BORELLI DE SOUZA (1800667)

BENS
| Item | N° de Tombamento Marca | Estado do Bem Valor Bruto |
Localidade: 21.82.08 - REST. PISO INFERIOR
1 2014056965 CISCO BOM R$ 727,11
Denominagao: ACCESS POINT WIRELESS, MARCA CISCO, MODELO AIR-CAP26021-T-K9, COMPOSTO DE

INJETOR
POE MODELO: AIR-PWRINJ5
NUMERO DE SERIE : TSP1808ACHI

2 2012000572 BECCARO BOM R$ 793,82

Denominagdao: AMACIADOR DE CARNES EM INOX 1/2 CV.
MODELO : AMACIADOR DE CARNE TOMBO_ANTIGO : P030707

3 2012000574 VENANCIO BOM R$ 3.890,87

Denominagao: AMASSADEIRA ESPIRAL TACHO EM INOX 40 KG, 380 V
MODELO : AMASSADEIRA TOMBO_ANTIGO : P030709

4 2012014852 NOVINOX BOM R$ 1.133,00

Denominag&o: AQUECEDOR PARA BANHO MARIA
MODELO : BANHO MARIA A GAS TOMBO_ANTIGO : P031145

5 2010058006 LG BOM R$ 911,00

Denominagdo: AR CONDICIONADO 10000 BTU 110/220 VOLTS
MODELO : JANELA NUM_SERIE/CHASSIS : 511AZXC00138 TOMBO_ANTIGO : P021211

6 2010050443 SEM MARCA BOM R$ 2,36

Denominagao: ARMARIO EM ACO C/ 4 PORTAS
TOMBO_ANTIGO : P001672

7 2010062075 IDEAL BOM R$ 106,88
Denominacio: ARMARIO EM ACO C/ 16 PORTAS
8 2012000579 C&F BOM R$ 332,71

Denominagao: BALANCA EALETRCA)NICA DIGITAL COMPUTADORA 15 KG
MODELO : BALANCA ELETRONICA TOMBO_ANTIGO : P030713

9 2012014924 STELLINOX BOM R$ 2.165,25
Denominacdo: BALCAO DE ACO INOXIDAVEL
10 2012012420 NOVINOX BOM R$ 5.383,76

Denominagao: BALCAO TERMICO FIXO PARA DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS
MARCA : NOVINOX MODELO : NOVINOX TOMBO_ANTIGO : P031137

11 2012014853 SERVINOX BOM R$ 7.834,00

Denominagao: BANCADA REFRIGERADA COM 4 PORTAS EM INOX
MODELO : BANCADA REFRIGERADO INOX

12 2016093517 ACQUA GELATA BOM R$ 2.113,66
Denominagao: BEBEDOURO INDUSTRIAL EM INOX, CAPACIDADE 200L, ACQUAGELATA

1de 10 24/08/2018 08:48
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Item N° de Tombamento Marca Estado do Bem Valor Bruto

13 2012016475 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominacgdo: CADEIRA

14 2012016476 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagao: CADEIRA

15 2012016473 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagdo: CADEIRA

16 2012016480 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagdo: CADEIRA

17 2012016474 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagao: CADEIRA

18 2012016084 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominacgao: CADEIRA

19 2012016416 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagdo: CADEIRA

20 2012016477 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagao: CADEIRA

21 2012016479 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominacgao: CADEIRA

22 2012016478 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagdo: CADEIRA

23 2012016180 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagdo: CADEIRA

24 2010056352 STILOFLEX BOM R$ 6,60
Denominagao: CADEIRA ESTOFADA
MODELO : STN 170-P NUM_SERIE/CHASSIS : XX TOMBO_ANTIGO : P019240

25 2010056259 STILOFLEX BOM R$ 6,60
Denominagao: CADEIRA ESTOFADA
MODELO : STN 170-P NUM_SERIE/CHASSIS : XXX TOMBO_ANTIGO : P019130

26 2010056314 STILOFLEX BOM R$ 6,60
Denominagao: CADEIRA ESTOFADA
MODELO : STN 170-P NUM_SERIE/CHASSIS : XX TOMBO_ANTIGO : P019197

27 2010055405 TECNO BOM R¢$ 38,80
Denominagao: CADEIRA GIRATORIA COM RODIZIOS, ESPALDAR MEDIO COR AZUL
MODELO : CADEIRA TOMBO_ANTIGO : P018242

28 2010055434 TECNO BOM R$ 38,80
Denominagao: CADEIRA GIRATORIA COM RODIZIOS, ESPALDAR MEDIO COR AZUL
MODELO : CADEIRA TOMBO_ANTIGO : P018277

29 2010055402 TECNO BOM R$ 38,80
Denominagao: CADEIRA GIRATORIA COM RODIZIOS, ESPALDAR MEDIO COR AZUL
MODELO : CADEIRA TOMBO_ANTIGO : P018239

30 2012013383 NOVINOX BOM R$ 7.436,00
Denominagao: CALDEIRAO TIPO AUTOCLAVE CAPACIDADE 200L EM ACO INOX
MODELO : X

31 2012013382 NOVINOX BOM R$ 7.436,00
Denominagao: CALDEIRAO TIPO AUTOCLAVE CAPACIDADE 200L EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P030720

32 2012013392 NOVINOX BOM R$ 8.828,70
Denominagao: CAMARA FRIGORIFICA 1 PORTA FRONTAL DE CONGELAMENTO
MODELO : X

33 2012013389 NOVINOX BOM R$ 8.828,70
Denominagao: CAMARA FRIGORIFICA 1 PORTA FRONTAL DE RESFRIAMENTO
MODELO : X

34 2012013391 NOVINOX BOM R¢$ 8.828,70
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Item N° de Tombamento Marca

Estado do Bem

Valor Bruto

Denominagao:
MODELO : X

35
Denominagao:
MODELO : X

36

Denominagao:

37

Denominagao:

38

Denominagao:

39

Denominagao:

40

Denominagao:

41

Denominagao:

42

Denominagao:

43

Denominagao:

44

Denominagao:

45

Denominagao:

46

Denominagao:

47

Denominagao:

48

Denominagao:

49

Denominagao:

50

Denominagao:

51

Denominagao:

52

Denominagao:

53

Denominagao:

54

Denominagao:

55

Denominagao:

56

Denominagao:

57

Denominagao:

58

Denominagao:

CAMARA FRIGORIFICA COM 1 PORTA FRONTAL DE RESFRIAMENTO

2012013390 NOVINOX BOM
CAMARA FRIGORIFICA COM 1 PORTA FRONTAL DE RESFRIAMENTO

2012013168 ALJA BOM
CARRINHO DE TRANSPORTE,CAPACIDADE 150 KG.

2012013170 ALJA BOM
CARRINHO PARA TRANSPORTE DE CARGA

2012013171 ALJA BOM
CARRINHO PARA TRANSPORTE DE CARGA

2012013173 ALJA BOM
CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

2012013188 ALJA BOM
CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

2012013194 ALJA BOM
CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

2012013180 ALJA BOM
CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

2012013183 ALJA BOM
CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

2012013196 ALJA BOM
CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

2012013177 ALJA BOM
CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

2012013186 ALJA BOM
CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

2012013197 ALJA BOM
CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

2012013199 ALJA BOM
CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

2012013193 ALJA BOM
CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

2012013178 ALJA BOM
CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

2012013174 ALJA BOM
CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

2012013189 ALJA BOM
CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

2012013198 ALJA BOM
CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

2012013187 ALJA BOM
CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

2012013184 ALJA BOM
CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

2012013181 ALJA BOM
CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

2012013185 ALJA BOM
CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

2012013191 ALJA BOM

CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

R$ 8.828,70

R$ 451,12

R$ 258,00

R$ 258,00

R$ 430,00

R$ 430,00

R$ 430,00

R$ 430,00

R$ 430,00

R$ 430,00

R$ 430,00

R$ 430,00

R$ 430,00

R$ 430,00

R$ 430,00

R$ 430,00

R$ 430,00

R$ 430,00

R$ 430,00

R$ 430,00

R$ 430,00

R$ 430,00

R$ 430,00

R$ 430,00
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59 2012013179 ALJA BOM R$ 430,00
Denominagao: CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

60 2012013175 ALJA BOM R$ 430,00
Denominagdao: CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

61 2012013176 ALJA BOM R$ 430,00
Denominagao: CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

62 2012013190 ALJA BOM R$ 430,00
Denominagao: CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

63 2012013195 ALJA BOM R$ 430,00
Denominagao: CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

64 2012013192 ALJA BOM R$ 430,00
Denominagdao: CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

65 2012013182 ALJA BOM R$ 430,00
Denominagao: CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

66 2012013200 ALJA BOM R$ 430,00
Denominagdao: CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

67 2012013201 ALJA BOM R$ 430,00
Denominagdao: CARRO DE TRANSPORTE DE MATERIAL

68 2012013202 ALJA BOM R$ 580,12

Denominagao: CARRO DE TRANSPORTE EM ACO,RODAS DE BORRACHA,CAP.200KG

TOMBO_ANTIGO : P031115

69

Denominagao: CARRO PARA COLETA DE LIXO CAPACIDADE PARA 30 LITROS

2012013208

TOMBO_ANTIGO : P031111

70

Denominagdo: CARRO PARA COLETA DE LIXO CAPACIDADE PARA 30 LITROS

2012013205

TOMBO_ANTIGO : P031112

71

Denominagao: CARRO PARA COLETA DE LIXO CAPACIDADE PARA 30 LITROS

72

Denominagao: CARRO PARA COLETA DE LIXO CAPACIDADE PARA 30 LITROS

2012013211

2012013207

TOMBO_ANTIGO : P031113

73

Denominagdo: CARRO PARA COLETA DE LIXO CAPACIDADE PARA 30 LTROS

2012013204

TOMBO_ANTIGO : P031109

74

2012013212

ALJA

ALJA

ALJA

ALJA

ALJA

ALJA

Denominagao: CARRO PLATAFORMA 1200X600MM
TOMBO_ANTIGO : P031118

75
Denominagdo
76

2012014849
: CHAPA A GAS
2012000585

NOVINOX

TOMASI

Denominagao: CHURRASQUEIRA INDUSTRIAL

MODELO : CHURRASQUEIRA TOMBO_ANTIGO : P030715

77

2012000575

BRAESI

Denominagao: CILINDRO PARA MASSAS 300MM

MODELO : CILINDRO PARA MASSAS TOMBO_ANTIGO : P030710

78

Denominagao: DESCASCADOR DE LEGUMES EM ACO INOX CAPACIDADE 13 KG

2012000557

SIEMSEM

MODELO : DESCASCADOR TOMBO_ANTIGO : P030701

79

Denominagé&o: DIVISORA PARA PAES CAP. 30 PEDADAOS COM PE
MODELO : DIVISORA P/ PAES TOMBO_ANTIGO : P030712

80

2012000578

2010060039

VENANCIO

AGAPE

BOM R$ 244,23

BOM R$ 244,23

BOM R$ 244,23

BOM R$ 244,23

BOM R$ 244,23

BOM R$ 344,01
BOM R$ 964,00
BOM R$ 5.624,81
BOM R$ 1.202,37
BOM R$ 2.808,58

BOM R$ 1.053,98

BOM R$ 13,46
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Denominacgdo: EST. DE TRAB. BASICA TAMPO UNICO EM CHAPA UNICA.

MODELO : DIM: L1-140MM, L2-1400MM TOMBO_ANTIGO : P026167
81 2012014900 STELLINOX BOM

Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031206

82 2012014886 STELLINOX BOM

Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031087

83 2012014906 STELLINOX BOM

Denominagdo: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031245

84 2012014888 STELLINOX BOM

Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031256

85 2012014905 STELLINOX BOM

Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031252

86 2012014898 STELLINOX BOM

Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031233

87 2012014913 STELLINOX BOM

Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031255

88 2012014907 STELLINOX BOM

Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031203

89 2012014889 STELLINOX BOM

Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031217

90 2012014891 STELLINOX BOM

Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031207

91 2012014917 STELLINOX BOM

Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031216

92 2012014892 STELLINOX BOM

Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031239

93 2012014895 STELLINOX BOM

Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031229

94 2012014910 STELLINOX BOM

Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031205

95 2012014897 STELLINOX BOM

Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031227

96 2012014911 STELLINOX BOM

Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031246

97 2012014894 STELLINOX BOM

Denominagdo: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031230

98 2012014904 STELLINOX BOM

Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031254

R$ 507,00

R$ 507,00

R$ 507,00

R$ 507,00

R$ 507,00

R$ 507,00

R$ 507,00

R$ 507,00

R$ 507,00

R$ 507,00

R$ 507,00

R$ 507,00

R$ 507,00

R$ 507,00

R$ 507,00

R$ 507,00

R$ 507,00

R$ 507,00

24/08/2018 08:48



Sistema Eletronico de Logistica

6 de 10

https://sistemas.dpf.gov.br/sipac/patrimonio/consultas/novo_listar ter...

Item N° de Tombamento Marca Estado do Bem Valor Bruto

99 2012014914 STELLINOX BOM R$ 507,00
Denominagdo: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031253

100 2012014912 STELLINOX BOM R$ 507,00
Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031250

101 2012014915 STELLINOX BOM R$ 507,00
Denominagdo: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031209

102 2012014909 STELLINOX BOM R$ 507,00
Denominacgdo: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031202

103 2012014916 STELLINOX BOM R$ 507,00
Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031215

104 2012014899 STELLINOX BOM R$ 507,00
Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031210

105 2012014908 STELLINOX BOM R$ 507,00
Denominagdo: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031204

106 2012014885 STELLINOX BOM R$ 507,00
Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031225

107 2012014882 STELLINOX BOM R$ 507,00
Denominagao: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031221

108 2012014884 STELLINOX BOM R$ 507,00
Denominagdo: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031228

109 2012014881 STELLINOX BOM R$ 507,00
Denominagdo: ESTANTE GRADEADA COM 4 PLANOS EM ACO INOX
MARCA : P031243 MODELO : X

110 2012014920 STELLINOX BOM R$ 718,75
Denominagao: ESTANTE GRADEADA, EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031212

111 2012014921 STELLINOX BOM R$ 718,75
Denominagdo: ESTANTE GRADEADA, EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031208

112 2012014919 STELLINOX BOM R$ 718,75
Denominagdo: ESTANTE GRADEADA, EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031213

113 2012014918 STELLINOX BOM R$ 718,75
Denominagao: ESTANTE GRADEADA, EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031211

114 2012014922 STELLINOX BOM R$ 718,75
Denominagdo: ESTANTE GRADEADA, EM ACO INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031214

115 2012000555 SIEMSEM BOM R$ 191,21
Denominagdo: EXTRATOR DE SUCO CONSTRUIDO EM ACO INOXIDAVEL C/ COPO COLETOR
MODELO : EXTRATOR TOMBO_ANTIGO : P030704

116 2012013388 NOVINOX BOM R$ 4.423,80
Denominagao: FOGAO IND.ACO INOXIDAVEL 06 BOCAS,AGAS ENGARRAFADO,GRELHA
MODELO : OITO BOCAS TOMBO_ANTIGO : P030725

117 2012015797 INOXCOOK BOM R$ 934,24
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Denominagao: FORNO CONVENCIONAL, DUPLO, A GAS, P/COZINHA, EM ACO INOX, TERMOSTATO
TOMBO_ANTIGO : P031163

118 2012015798 INOXCOOK BOM R$ 3.537,38
Denominagdo: FORNO ELETRICO, EM ACO INOX, TERMOSTATO
TOMBO_ANTIGO : P031165

119 2012014851 PROGAS BOM R$ 743,75
Denominacdo: FORNO ELETRICO PARA PANIFICACAO, MARCA PROGAS

120 2014012440 TRIF BOM R¢$ 37.410,11
Denominagao: FORNO INDUSTRIAL ELETRICO COMBINADO, MARCA TRIF, MODELO TSC40, 220V

121 2012013385 NOVINOX BOM R$ 1.972,16
Denominagdo: FRITADEIRA EM AGUA E OLEO COM ZONA FRIA
MODELO : X

122 2012013167 NOVINOX BOM R$ 361,17
Denominagdo: ILHA REFRIGERADA EM ACO EM INOX
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031146

123 2010053367 XXX BOM R$ 300,34
Denominagao: LAVATORIO EM ACO INOX, FUNDO CURVO
MODELO : LAVATORIO/BEBEDOURO TOMBO_ANTIGO : P013749

124 2010053366 XXX BOM R$ 300,34
Denominagao: LAVATORIO EM ACO INOX, FUNDO CURVO
MODELO : LAVATORIO/BEBEDOURO TOMBO_ANTIGO : P013748

125 2012013163 ALJA BOM R$ 361,17
Denominagdo: LAVATORIO/BEBEDOURO EM ACO INOX, FUNDO CURVO
MODELO : X

126 2012013161 ALJA BOM R$ 361,17
Denominagao: LAVATORIO/BEBEDOURO EM ACO INOX, FUNDO CURVO
MODELO : X

127 2012013162 ALJA BOM R$ 361,17
Denominagao: LAVATORIO/BEBEDOURO EM ACO INOX, FUNDO CURVO
MODELO : X

128 2012000556 VITALEX BOM R$ 304,41
Denominagdo: LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL 06 LITROS, MODELO LQI-06
MODELO : LIQUIDIFICADOR TOMBO_ANTIGO : P030705

129 2012013396 SKYMSEN BOM R$ 364,40
Denominagdo: LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL INOX C/ CAP. P/ 9 LITROS E 1 VELOCIDADE
MARCA : SKYMSEM

130 2012014923 STELLINOX BOM R$ 2.165,25
Denominagao: MESA DE CORTE EM ACO INOXIDAVEL, MARCA STELLINOX

131 2012014857 STELLINOX BOM R$ 520,35
Denominagdo: MESA EM INOX

132 2012014856 STELLINOX BOM R$ 520,35
Denominagdo: MESA EM INOX

133 2012014859 STELLINOX BOM R$ 520,35
Denominagdo: MESA EM INOX

134 2012014860 STELLINOX BOM R$ 520,35
Denominagdo: MESA EM INOX

135 2012014864 STELLINOX BOM R$ 520,35
Denominagdo: MESA EM INOX

136 2012014861 STELLINOX BOM R$ 520,35
Denominagdo: MESA EM INOX

137 2012014862 STELLINOX BOM R$ 520,35
Denominagdo: MESA EM INOX

138 2012014863 STELLINOX BOM R$ 520,35
Denominagdo: MESA EM INOX
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139 2012014865 STELLINOX BOM R$ 520,35
Denominagdo: MESA EM INOX

140 2011008227 USE MOVEIS BOM R$ 311,66
Denominagao: MESA EXECUTIVA
TOMBO_ANTIGO : P030229

141 2012014953 STELLINOX BOM R$ 371,50
Denominagao: MESA PARA CORTE EM ACO INOX, MARCA STELLINOX

142 2012014950 STELLINOX BOM R$ 252,00
Denominagao: MESA PARA DECAL\ITA(;AO COM TAMPO SUPERIOR
MODELO : MESA PARA DECANTACAO

143 2012014954 STELLINOX BOM R$ 412,50
Denominacgdo: MESA. FABRICADA TAMPO SUPERIOR EM ACO INOXIDAVEL

144 2012014955 STELLINOX BOM R$ 412,50
Denominacgdo: MESA. FABRICADA TAMPO SUPERIOR EM ACO INOXIDAVEL

145 2012000576 BRAESI BOM R$ 1.238,31
Denominagao: MODELADORA DE MASSAS 350 MM
MODELO : MODELADORA TOMBO_ANTIGO : P030711

146 2012000577 BECCARO BOM R$ 1.393,58
Denominagao: PICADOR DE CARNE EM INOX 1,25 CV 110V
MODELO : PICADOR DE CARNE TOMBO_ANTIGO : P030706

147 2012014965 STELLINOX BOM R$ 369,50
Denominacgao: PRATELEIRA DE ACO GRADEADA

148 2012014966 STELLINOX BOM R$ 369,50
Denominagao: PRATELEIRA DE ACO GRADEADA

149 2012014967 STELLINOX BOM R$ 369,50
Denominagao: PRATELEIRA DE ACO GRADEADA

150 2012014964 STELLINOX BOM R$ 369,50
Denominacgao: PRATELEIRA DE ACO GRADEADA

151 2012014969 STELLINOX BOM R$ 286,56
Denominagdo: PRATELEIRAS DE ACO

152 2012014972 STELLINOX BOM R$ 286,56
Denominagdo: PRATELEIRAS DE ACO

153 2012014973 STELLINOX BOM R$ 286,56
Denominagao: PRATELEIRAS DE ACO

154 2012014971 STELLINOX BOM R$ 286,56
Denominagao: PRATELEIRAS DE ACO

155 2012014975 STELLINOX BOM R$ 286,56
Denominagdo: PRATELEIRAS DE ACO

156 2012014970 STELLINOX BOM R$ 286,56
Denominagao: PRATELEIRAS DE ACO

157 2012014974 STELLINOX BOM R$ 286,56
Denominagao: PRATELEIRAS DE ACO

158 2012014976 STELLINOX BOM R$ 286,56
Denominagdo: PRATELEIRAS DE ACO

159 2012014968 STELLINOX BOM R$ 286,56
Denominagdo: PRATELEIRAS DE ACO

160 2012000554 ROBOT COUPE BOM R$ 4.385,27
Denominagao: PROCESSADOR DE ALIMENTOS PARA FATIAR, QUADRICULAR, DESFIAR, RALAR E CORTAR
MODELO : PROCESSADOR TOMBO_ANTIGO : P030703

161 2012000567 ORCIL BOM R$ 88,34
Denominac&do: RECIPIENTE GASTRONOMICO C/ TAMPA E ALGAS 150MM
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P030125

24/08/2018 08:48




Sistema Eletronico de Logistica https://sistemas.dpf.gov.br/sipac/patrimonio/consultas/novo_listar_ter...

Item N° de Tombamento | Marca | Estado do Bem Valor Bruto
162 2012000561 ORCIL BOM R$ 57,82

Denominag&do: RECIPIENTE GASTRONOMICO C/ TAMPA E ALCAS 65MM
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031108

163 2012000559 ORCIL BOM R$ 57,82

Denominacg&do: RECIPIENTE GASTRONOMICO C/ TAMPA E ALCAS 65MM
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031109

164 2012013386 NOVINOX BOM R$ 3.932,12

Denominagao: REFRIGERADOR INUDSTRIAL, ELETRICO C/ CAPACIDADE DE 805 LITRO
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P030730

165 2012013387 NOVINOX BOM R$ 3.932,12

Denominagao: REFRIGERADOR INUDSTRIAL, ELETRICO C/ CAPACIDADE DE 805 LITRO
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P030729

166 2012000573 BECCARO BOM R$ 2.828,77

Denominagdo: SERRA FITA EM INOX PARA OSSOS 220V
MODELO : SERRA FITA TOMBO_ANTIGO : P030708

167 2012012419 NOVINOX BOM R$ 35.700,76

Denominagdo: SISTEMA DE EXAUSTAO COMPOSTO DE COIFA,DUTO,MOTOR, ACO INOX
MARCA : NOVINOX MODELO : NOVINOX MODELO : NOVINOX TOMBO_ANTIGO : P030732

168 2010053748 VENTISILVA BOM R$ 175,00

Denominagao: VENTILADOR C/ 55CM DE DIAMETRO
MODELO : VCL TOMBO_ANTIGO : P014904

Quantidade de Bens Localizados: 168 Valor Total dos Bens Localizados: R$ 240.611,24

BENS NAO LOCALIZADOS

Quantidade de Bens Nao Localizados: 0 Valor Total dos Bens Nao Localizados: R$ 0,00

Quantidade de Bens Total: 168 Valor Total: R$ 240.611,24

Emitido por: matos.dml
Data: 24/08/2018

DECLARAGAO DE RESPONSABILIDADE

Declaro ter recebido o(s) bem(ns) patrimonial(ais) relacionado(s) no presente Termo, no no estado de
conservagao indicado, pelo(s) qual(is) assumindo total responsabilidade pela guarda e conservagao,
comprometendo-me, inclusive, a informar ao Gestor de Material sobre todas as ocorréncias relativas
ao(s) referido(s) bem(ns) e, ainda, ressarcir o érgdo por perdas e danos, caso comprovada a omissdo da
responsabilidade de minha parte.

Em__/ /

ASSINATURA / CARIMBO

Ndo Autenticado Digitalmente

e-LOG | Coordenacgdo Geral de Tecnologia da Informagdo - CGTI
Servidor: sdf0046.pf.gov.br [versdo: 5.1.81 | 24/08/18 ]
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DEPARTAMENTO DE PoLICIA FEDERAL
S1sTEMA ELETRONICO DE LOGISTICA
EmiTiDO EM 24/08/2018 08:55

Conforme o item 10 da Instrucdo Normativa n°® 205/88, todo servidor publico podera ser chamado a
responsabilidade pelo desaparecimento do material que Ihe for confiado, para guarda ou uso, bem como
pelo dano que, doloso ou culposamente, causar a qualquer material, esteja ou ndo sob sua guarda.

22.47 - ACADEMIA NACIONAL DE POLICIA - ANP/DGP/PF
21.82 - SETOR DE MANUTENGAO DE INSTALACOES - SEMAI/DAD/ANP/DGP/PF

Unidade Gestora:
Unidade Responsavel:
Responsavel Unidade: ALESSANDRA BORELLI DE SOUZA

Responsavel Localidade: ALESSANDRA BORELLI DE SOUZA (1800667)

BENS
| Item | N° de Tombamento | Marca | Estado do Bem | Valor Bruto
Localidade: 21.82.12 - CANTINA

1 2012014874 STELLINOX BOM R$ 4.312,50
Denominac&o: BALCAO FRIGORIFICO EM AGO INOXIDAVEL
MODELO : X TOMBO_ANTIGO : P031136

2 2012016611 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagao: CADEIRA

3 2012016629 USE MOVEIS BOM R¢$ 87,74
Denominagao: CADEIRA

4 2012016609 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagdo: CADEIRA

5 2012016612 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagdo: CADEIRA

6 2012016617 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagao: CADEIRA

7 2012016619 USE MOVEIS BOM R¢$ 87,74
Denominagdo: CADEIRA

8 2012016635 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagdo: CADEIRA

9 2012016631 USE MOVEIS BOM R¢$ 87,74
Denominagao: CADEIRA

10 2012015855 USE MOVEIS BOM R¢$ 87,74
Denominagao: CADEIRA

11 2012016607 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagdo: CADEIRA

12 2012016636 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagao: CADEIRA

13 2012016656 USE MOVEIS BOM R¢$ 87,74
Denominagao: CADEIRA

14 2012016610 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagdo: CADEIRA

15 2012016621 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagdo: CADEIRA

16 2012016615 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagao: CADEIRA
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17 2012016256 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominacgdo: CADEIRA

18 2012016625 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagao: CADEIRA

19 2012016613 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagdo: CADEIRA

20 2012016627 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagdo: CADEIRA

21 2012016606 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagao: CADEIRA

22 2012016618 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagao: CADEIRA

23 2012016614 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagdo: CADEIRA

24 2012016590 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagao: CADEIRA

25 2012016608 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagao: CADEIRA

26 2012016623 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagdo: CADEIRA

27 2012016622 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagdo: CADEIRA

28 2012016616 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominacgao: CADEIRA

29 2012016626 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagdo: CADEIRA

30 2012016624 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagdo: CADEIRA

31 2012016605 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominacgao: CADEIRA

32 2012016620 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagao: CADEIRA

33 2012016630 USE MOVEIS BOM R$ 87,74
Denominagdo: CADEIRA

34 2010058261 AJOTA BOM R$ 20,74
Denominagao: CADEIRA FIXA DE ALUMINIO S/ BRACOS
MODELO : LIGA6063 TOMBO_ANTIGO : P021500

35 2012014858 STELLINOX BOM R$ 520,35
Denominagdo: MESA EM INOX

36 2012016837 USE MOVEIS BOM R$ 313,80
Denominagdo: MESA RETANGULAR

37 2012016737 USE MOVEIS BOM R$ 313,80
Denominagdo: MESA RETANGULAR

38 2012016716 USE MOVEIS BOM R$ 313,80
Denominagdo: MESA RETANGULAR

39 2012016835 USE MOVEIS BOM R$ 313,80
Denominagdo: MESA RETANGULAR

40 2012014956 STELLINOX BOM R$ 875,00

Denominagao:

MODULO DE DISTRIBUICAO GABINETE NEUTRO CONFECCIONADO EM ACO INOXIDAVEL

Quantidade de Bens Localizados: 40

Valor Total dos Bens Localizados: R$ 9.791,47
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BENS NAO LOCALIZADOS

Quantidade de Bens Nao Localizados: 0 Valor Total dos Bens Nao Localizados: R$ 0,00

Quantidade de Bens Total: 40 Valor Total: R$ 9.791,47

Emitido por: matos.dml
Data: 24/08/2018

DECLARAGAO DE RESPONSABILIDADE

Declaro ter recebido o(s) bem(ns) patrimonial(ais) relacionado(s) no presente Termo, no no estado de
conservacao indicado, pelo(s) qual(is) assumindo total responsabilidade pela guarda e conservagao,
comprometendo-me, inclusive, a informar ao Gestor de Material sobre todas as ocorréncias relativas
ao(s) referido(s) bem(ns) e, ainda, ressarcir o érgdo por perdas e danos, caso comprovada a omisséo da

responsabilidade de minha parte.

Em__ /_ [/

ASSINATURA / CARIMBO

Nao Autenticado Digitalmente

e-LOG | Coordenacgdo Geral de Tecnologia da Informagéo - CGTI
Servidor: sdf0046.pf.gov.br [versdo: 5.1.81 | 24/08/18 ]

Gerado em:
= 1 segundos
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MISP - POLICIA FEDERAL
SETOR PERMANENTE DE LICITACOES - SPL/DAD/ANP/DGP/PF

ANEXO VII - TERMO DE VISTORIA

PROCESSO N° 08204.002334/2017-90

Atesto, para fins de prova junto ao processo do Pregdo Eletronicon® /2018 — ANP/DGP/DPF, que o
Representante Legal ou pessoa designada da Empresa CNPJ n°

, senhor , documento de identificagdo n°

, neste ato, responsavel pela vistoria técnica, visitou todas as instalagdes da
restaurante/lanchonete da Academia Nacional de Policia no interesse do procedimento licitatério
supracitado,nodia _ / /2018, tomando pleno conhecimento das condi¢des e da area fisica, nos termos
do Edital de Licitacao, balizador dessa contratacao.

Brasilia/DF, de de 2018.

Nome do Servidor:

Cargo/Fungao:

Matricula:

ANP/DFP/DPF

Declaro que tomei pleno conhecimento dos locais e das condi¢des que envolvem o servico, objeto do Pregao
n° /2018 - ANP/DFP/DPF.

Nome e assinatura do Representante Legal da Empresa

Documento assinado eletronicamente por FABIANO MENDES FERNANDES, Administrador(a), em
28/02/2019, as 11:36, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do
Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.

il
Sel o
assinatura L

eletrénica

Referéncia: Processo n° 08204.002334/2017-90 SEIn° 10118719
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SERVICO PUBLICO FEDERAL
MSP - POLICIA FEDERAL
ACADEMIA NACIONAL DE POLICIA

MINUTA DE CONTRATO

Processo n® 08204.002334/2017-90

ANEXO IT - MINUTA DO TERMO DE CONTRATO

PROCESSO N° 08204.002334/2017-90

TERMO DE CONTRATO DE
PRESTACAO DE SERVICOS
N° e /20...., QUE FAZEM
ENTRE SI A UNIAO, POR
INTERMEDIO

DA ACADEMIA NACIONAL
DE POLICIA, E A EMPRESA

A UNIAO, por intermédio da ACADEMIA NACIONAL DE POLICIA, com sede na Rodovia 001,
Estrada Parque do Contorno, Km 02, Setor Habitacional Taquari, Lago Norte, na cidade de Brasilia/DF,
inscrita no CNPJ sob o n° 00.394.494/008-82, neste ato representada por sua Diretora, VANESSA
GONCALVES LEITE DE SOUZA, nomeada pela Portaria n° 240/2019-SE/MIJSP, de 24 de janeiro de
2019, do Secretario-Executivo do Ministério da Justica e Seguranca Publica, publicada no Didrio Oficial
da Unido, Secdo 2 do dia 25 de janeiro de 2019, inscrita no CPF n°® 082.598.177-80, portadora da Carteira
de Identidade n°® 2005009222709 SSPDS - CE, doravante denominada CONTRATANTE, e o(a)

.............................. inscrito(a) no CNPJ/MF sob o n®° ..o, sediado(a) na
................................... , €M .ccecceeeeveeeeveeennnn... . doravante  designada CONTRATADA, neste ato
representada pelo(a) Sr1.(a) .eeeeeesserccnnennes , portador(a) da Carteira de Identidade n° ................. , expedida
pela (0) .oovvevveenns , € CPF n° .., , tendo em vista o que consta no Processo n°

08204.002334/2017-90 ¢ em observancia as disposi¢des da Lei n°® 8.666, de 21 de junho de 1993, da Lei n°
10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto n° 2.271, de 7 de julho de 1997, e da Instrugdo Normativa
SEGES/MPDG n° 5, de 26 de maio de 2017, resolvem celebrar o presente Termo de Contrato, decorrente
do Pregdon® .......... /20...., mediante as clausulas e condi¢des a seguir enunciadas.

1. CLAUSULA PRIMEIRA - OBJETO

1.1. O objeto do presente instrumento ¢ a contratacdo de empresa especializada na prestagdo de servigos
de alimentagdo para o restaurante e lanchonete, conforme condi¢des, quantidades, exigéncias e
estimativas, estabelecidas no Termo de Referéncia, anexo do Edital.



1.2. Este Termo de Contrato vincula-se ao Edital do Pregdo, identificado no preambulo e a proposta
vencedora, independentemente de transcrigao.

1.3. Objeto da contratacao:

Grupo | Item Descricao Unidade de Medida \(lﬁlg;
1 1 Restaurante — Café
da manha (self Quilograma (Kg)
service)
) Restaurante —
Almocgo (self service) Quilograma (Kg)
3 Restaurante —
Jantar (self service) Quilograma (Kg)
4 Lanchonete - Valor Produto Variacio | Peso/Unidade | Valor
médio de lanches Bolos simples Sem 100g (RY)
Bolos confeitados recheio 100g
Salgados e/ou 100g
Salgados cobertura 100g
Pao de queijo Com 80g
Misto quente recheio 110g
Misto quente com ovo e/ou 150g
Queijo quente cobertura 100g
Quente quente com ovo Assados 140g
Pao com ovo Fritos 140g
Pao com manteiga 60g
Sanduiches frios de pao integral 120g
e recheios leves 200g
Sanduiche de carne de 250g
hamburguer e queijo (com e sem 200g
salada) 250¢g
Sanduiche de carne de 120g
hambtrguer, ovo e queijo (com e 120g
sem salada) 250¢g
Sanduiche de carne de frango 300ml
(com e sem salada) 300ml
Sanduiche de carne de frango, 300ml
ovo e queijo (com e sem salada) 300ml
Torta de frango 500ml
Torta de camarao 300ml
Salada de fruta 300ml
Suco de laranja Com 300ml
Suco de fruta (polpa congelada agua 300ml
Suco de fruta (polpa congelada) Com 80ml
Acai na tigela suco de 80ml
Agai na tigela laranja 180ml
Vitamina de frutas c/ leite ou leite Unidade
integral/desnatado Unidade
Leite puro - integral/desnatado Unidade
Leite (integral/desnatado) com Unidade
café Unidade
Leite (integral/desnatado) com Unidade
achocolado Unidade
Café coado

Café Expresso
Cha quente




Cha gelado (300/350 ml) Varios
Suco em caixa (200/250 ml) sabores
Suco em caixa (1 litro) Viérios
Suco em lata (269/335 ml) sabores
Refrigerante em lata (269/350 Virios
ml) sabores

Refrigerante (2 litros) Varios
Coca Cola (2 litros) sabores
Viérios
sabores
Viarios
sabores
Viérios
sabores

2. CLAUSULA SEGUNDA — VIGENCIA

2.1. O prazo de vigéncia deste Termo de Contrato ¢ aquele fixado no Edital, com inicio na data de
........... /......../20..... € encerramento em .........../........./20......., podendo ser prorrogado por interesse das
partes até o limite de 60 (sessenta) meses, desde que haja autorizagdo formal da autoridade competente e
observados os seguintes requisitos:

2.1.1. Os servigos tenham sido prestados regularmente;
2.1.1. Esteja formalmente demonstrado que a forma de prestagao dos servigos tem natureza continuada;

2.1.2. .Seja juntado relatério que discorra sobre a execu¢do do contrato, com informacdes de que os
servigos tenham sido prestados regularmente;

2.1.3. Seja juntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administragdo mantém interesse na
realizagdo do servico;

2.1.4. Seja comprovado que o valor do contrato permanece economicamente vantajoso para a
Administragao;

2.1.5. Haja manifestacao expressa da contratada informando o interesse na prorrogacao; e
2.1.6. Seja comprovado que o contratado mantém as condigdes iniciais de habilita¢do.

2.2. A prorrogagdo de contrato devera ser promovida mediante celebragdo de termo aditivo.

3. CLAUSULA TERCEIRA — PRECO
3.1 O valor total da contratagdo é de RS.......... (...l

3.2. No valor acima estdo incluidas todas as despesas ordindrias diretas e indiretas decorrentes da
execugdo do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais, trabalhistas, previdencidrios, fiscais



e comerciais incidentes, taxa de administragdo, frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento integral
do objeto da contratagao.

3.3. O valor acima ¢ meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos 8 CONTRATADA
dependerao dos quantitativos de servigos efetivamente prestados.

4. CLAUSULA QUARTA - DOTACAO ORCAMENTARIA

4.1. O contrato, objeto dessa licitagdo ndo gerara despesas para a Unido uma vez que se trata de contrato
de receita.

5. CLAUSULA QUINTA — PAGAMENTO

5.1. O pagamento pelos bens e servicos consumidos sera efetuado diretamente pelo usudrio a
CONTRATADA, nas formas e modalidades determinadas no Termo de Referéncia.

5.2. O recolhimento dos valores, devidos pela Contratada, em razdo da Cessdao de Uso devera ocorrer por
meio do pagamento de Guia de Recolhimento da Unido em conformidade com a previsdao no Termo de
Referéncia.

6. CLAUSULA SEXTA — REAJUSTE

6.1. O preco consignado no contrato serd corrigido anualmente, observado o interregno minimo de um
ano, contado a partir da data limite para a apresentagdio da proposta, pela variagdo do Indice Nacional de
Precos ao Consumidor Amplo (IPCA), ou que, eventualmente, venha a substitui-lo, segundo defini¢do no
Termo de Referéncia.

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

7. CLAUSULA SETIMA — GARANTIA DE EXECUCAO

7.1. A CONTRATADA prestara garantia no valor de RS ............... T ), na forma prescrita no
Termo de Referéncia.

8. CLAUSULA OITAVA — REGIME DE EXECUCAO DOS SERVICOS E FISCALIZACAO

8.1. O regime de execucao dos servicos a serem executados pela CONTRATADA, os materiais que serdo
empregados e a fiscalizacdo pela CONTRATANTE sdo aqueles previstos no Termo de Referéncia, anexo
do Edital.

9. CLAUSULA NONA - OBRIGACOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA

9.1. As obrigagdes da CONTRATANTE e da CONTRATADA sdo aquelas previstas no Termo de
Referéncia, anexo do Edital.

10. CLAUSULA DECIMA - SANCOES ADMINISTRATIVAS.

10.1. As sangdes relacionadas a execucao do contrato sao aquelas previstas no Termo de Referéncia, anexo
do Edital.

11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — RESCISAO

11.1. O presente Termo de Contrato podera ser rescindido nas hipoteses previstas no art. 78 da Lei n°
8.666, de 1993, com as consequéncias indicadas no art. 80 da mesma Lei, sem prejuizo da aplica¢do das
san¢des previstas no Termo de Referéncia, anexo do Edital.



11.2. Os casos de rescisao contratual serdo formalmente motivados, assegurando-se 8 CONTRATADA o
direito a prévia e ampla defesa.

11.3. A CONTRATADA reconhece os direitos da CONTRATANTE em caso de rescisdo administrativa
prevista no art. 77 da Lei n° 8.666, de 1993.

11.4. O termo de rescisdo, sempre que possivel, serd precedido:
11.4.1. Balango dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
11.4.2. Relagdo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

11.4.3. Indenizagoes e multas.

12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - VEDACOES
12.1. E vedado 8 CONTRATADA:
12.1.1. Caucionar ou utilizar este Termo de Contrato para qualquer operacdo financeira;

12.1.2. Interromper a execucdo dos servigos sob alegacdo de inadimplemento por parte da
CONTRATANTE, salvo nos casos previstos em lei.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — ALTERACOES

13.1. Eventuais alteragdes contratuais reger-se-ao pela disciplina do art. 65 da Lei n°® 8.666, de 1993, bem
como do ANEXO X da IN n® 05, de 2017.

13.2. A CONTRATADA ¢ obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢des contratuais, os acréscimos ou
supressdes que se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial
atualizado do contrato.

13.3. As supressoes resultantes de acordo celebrado entre as partes contratantes poderdao exceder o limite
de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

14. CLAUSULA DECIMA QUARTA - DOS CASOS OMISSOS

14.1. Os casos omissos serdo decididos pela CONTRATANTE, segundo as disposi¢des contidas na Lei n°
8.666, de 1993, na Lei n° 10.520, de 2002 e demais normas federais aplicaveis e, subsidiariamente,
segundo as disposi¢des contidas na Lei n° 8.078, de 1990 — Codigo de Defesa do Consumidor — e normas
e principios gerais dos contratos.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA — PUBLICACAO

15.1. Incumbird 8 CONTRATANTE providenciar a publicacdo deste instrumento, por extrato, no Diario
Oficial da Unido, no prazo previsto na Lei n°® 8.666, de 1993.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA — FORO

16.1. O Foro para solucionar os litigios que decorrerem da execugdo deste Termo de Contrato sera o da
Secao Judiciaria do Distrito Federal - Justica Federal.

Para firmeza e validade do pactuado, o presente Termo de Contrato foi lavrado em duas (duas) vias de
igual teor, que, depois de lido e achado em ordem, vai assinado pelos contraentes.

Brasilia/DF, de de20




VANESSA GONCALVES LEITE DE SOUZA
Delegada de Policia Federal
Diretora da ACADEMIA NACIONAL DE POLICIA
Representante legal da CONTRATANTE

Representante legal da CONTRATADA

TESTEMUNHAS:
1-(assinatura, nome e CPF)

2- (assinatura, nome ¢ CPF)

Documento assinado eletronicamente por HELENITA DE OLIVEIRA BOWEN, Administrador(a), em
26/02/2019, as 14:10, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do
Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.

1
Sel o
assinatura
eletronica
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