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TERMO DE REFERENCIA

1. OBJETO

Contratagcdo de empresa do ramo de servigos de restaurante e lanchonete, de comprovada
experiéncia, mediante concessdao de uso da drea de 252 m2 (2599231) e equipamentos, localizados no
Edificio-Sede do Superior Tribunal Militar, para a exploracao comercial dos servicos de restaurante
autosservico e lanchonete, com cobranca direta do preco ao consumidor, além da possibilidade de
fornecimento de lanches para autoridades e pequenos eventos do Superior Tribunal Militar, de forma
indenizavel.

0 objeto deste termo ndao é propriamente a prestacdo de servicos a administracdo, mas da
exploracao de atividade econémica, que se dard em bem plblico, com vistas ao atendimento da necessidade
dos servidores do Superior Tribunal Militar - STM, funciondrios terceirizados e prestadores de servicgo,
enquadrando-se como atividade de apoio, conforme alvitra a Lei n? 9.636/98 e do Decreto 3.725/2001.

0 objeto a ser contratado enquadra-se na categoria de concessdo de bens publicos, de que trata
a Lei n o 9.636, de 15/05/1998 e Decreto no 3.725, de 10/01/2001.

Enquadram-se os servigos objeto deste Termo de Referéncia na classificacdo de servigos comuns,
por terem padrdes de desempenho e qualidade concisos e objetivamente definidos neste documento, em
conformidade com especificacOes usuais praticadas no mercado, além de serem facilmente prestados por
diversas empresas do ramo, atendendo-se, dessa forma, as exigéncias contidas na Lei n? 10.520, de
17/07/2002, e no Decreto n? 10.024, de 20/09/2019.

A Concessdo de uso de area publica, que visa a contratacdo de pessoa juridica para a execucdo
dos servigos, objeto deste Termo de Referéncia, se enquadra como servigo comum, para fins do disposto no
artigo 42 do Decreto n? 10.024, de 20 de setembro de 2019, cabendo licitac¢do na modalidade Pregdo, tipo
menor preco global por grupo, observado o disposto na Lei n2. 10.520 de 7 de julho de 2002; e na Instrucgao
Normativa SLTI/MPOG n? 01 de 19 janeiro de 2010, da Secretaria de Logistica e Tecnologia da Informacdo do
Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestao — SLTI/MPOG e alteracbes; aplicando-se subsidiariamente, no
que couber, a Lei n?. 8.666 de 21 de junho de 1993, com suas alteracdes; Decreto n? 2.271, de 7 de julho
1997; artigos 12 e 13 do Decreto N2 3.725 , de 10 de janeiro de 2001; §& 22 do art. 79 do Decreto-Lei n®?
9.760, de 1946; Lei n211.326, de 24 de julho de 2006, da Resolucao CNNPA n°33, de 09 de novembro de 1977;
Cédigo de Defesa do Consumidor; Resolucdo da Diretoria Colegiada RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 da
ANVISA; Decreto n? 7.746/2012, da Casa Civil da Presidéncia de Republica, que regulamenta o art. 32 da Lei
n? 8.666, de 21 de junho de 1993, para estabelecer critérios, praticas e diretrizes para a promocdo do
desenvolvimento nacional sustentdvel nas contratacdes realizadas pela Administracao Pldblica Federal, e
institui a Comissdo Interministerial de Sustentabilidade na Administracao Publica — CISAP.

Considerando a necessidade de realizagdao de processo seletivo entre as empresas interessadas,
bem como que os critérios de qualidade e desempenho relativos a exploracao dessa atividade econdmica tao
amplamente conhecidos no mercado, podendo ser objetivamente definidos no Edital, emprega-se, por analogia,
o0 conceito do art. 19, 8§lGnico, da Lei n? 10.520/2002. Desse modo, entende-se ser aplicdvel a licitacéo
desse objeto a modalidade licitatdéria pregdo, regulada pela referida Lei.

De acordo com o Acérdao 2050/2014 — Plendrio do TCU, é recomendada a utilizagdo do pregdo
eletronico para a concessdo remunerada de uso de bens plblico.

2. JUSTIFICATIVA

Permitir a exploracdo do espaco destinado a restaurante e lanchonete, localizado no Edificio-
Sede do Superior Tribunal Militar, proporcionando aos magistrados, servidores da JMU, estagiarios,
prestadores de servicos e publico em geral um local adequado e préximo ao trabalho para a realizacao de
refeicdes e lanches, com qualidade e precos compativeis com os do mercado, considerando que o Setor de
Autarquias Sul é uma zona desprovida de &reas comerciais, e que o inciso III do artigo 12 do Decreto n?
3.725/2001 (2541322) define a atividade de restaurante e lanchonete como apoio ao desempenho da atividade
do Orgdo.

3. ESPECIFICACAO TECNICA

3.1. A média diaria dos quantitativos de fornecimento em 2019 era de:
- Refeigbes: 250 (duzentas e cinquenta);
- Lanches: 70 (setenta);
- Lanches para autoridades: 30 (trinta).

3.1.1. A quantidade especificada acima servird apenas como estimativa, podendo variar, para
mais ou para menos, sem alteracao dos precgos.

3.1.2. A média retratada acima nao contempla os periodos de recesso forense (de 19 de



dezembro a 31 de janeiro e 12 a 31 de julho), nos quais o cessiondrio estard autorizado a reduzir seus
quantitativos de acordo com a demanda constatada.

3.1.3. A CONCESSIONARIA deverd prestar seus servicos com a mesma qualidade apresentada e
observar as demais condicOes constantes no termo de referéncia durante o periodo de recesso forense,
mesmo que haja significativa reducdo no numero de comensais.

3.1.4. A indicagao dos quantitativos acima ndo constitui qualquer compromisso presente ou
futuro por parte do Superior Tribunal Militar, que ndo poderda ser responsabilizado, também, por
variacdes na quantidade de refeigdes ou lanches a serem servidos pela CONCESSIONARIA.

3.1.5. Nas ocasides em que houver previsado de aumento do nlmero de usudrios (congressos,
visitas, etc.), a CONCESSIONARIA serd avisada com antecedéncia minima de 48h e deverd planejar sua
rotina de trabalho de modo a minimizar retardos na reposicdo de alimentos, na pesagem das refeigles e
na fila do caixa de pagamento.

3.2. DO RESTAURANTE TIPO “AUTOSSERVICO”:
3.2.1. Fornecimento de almoco no sistema “autosservico”, por quilograma, das 1lh as 14h30.

3.2.2. Fornecimento de refeigbes por quilograma, em embalagens descartdveis de aluminio ou
outro material apropriado para transporte, tipo marmitex, com opgcdao de talheres e guardanapos
descartaveis, das 1lh as 14h30. As embalagens descartaveis deverao ser utilizadas somente para entregas e,
preferencialmente, de material biodegradavel.

3.2.3. As refeigBes serdo pesadas em balanca eletrbnica digital, com modulo de impressdo
automdtica de etiquetas ou sistema de comandas eletrdnicas, de propriedade da CONCESSIONARIA, que deverdo
ser aferidas periodicamente.

3.2.4. A CONCESSIONARIA deverd observar o disposto na Resolucdo da Diretoria Colegiada - RDC
n% 216 (2590476), que dispOe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas pra Servico de Alimentacdo. Esta
Resolucdo serd a base wutilizada pela fiscalizacdao do contrato tanto como referéncia de bons
servicos, quanto para inicio de procedimento de penalidade administrativa, considerando que o seu
objetivo €é estabelecer procedimentos que contribuam para a garantia das condigdes higiénico-sanitarias
fundamentais ao processamento e industrializacdao de alimentos. A CONCESSIONARIA deverd implementar
"Procedimentos Operacionais Padronizados - POP" que comprovem o cumprimento da referida resolucao. Esses
procedimentos devem sempre seguir a seguinte orientacéo: Objetivo, Descricao, Frequéncia,
Responsabilidade, Procedimento, Registro, Emitido por, Aprovado por. Os POP devem estar relacionados, no
minimo, aos seguintes itens:

3.2.4 Higienizacdo de instalagbes/ambiental, equipamentos e méveis/utensilios;

Controle integrado de vetores e pragas urbanas. Preventivo e Corretivo;
Higienizacao dos alimentos;
Higiene, assepsia e salde dos manipuladores;

Capacitagao dos manipuladores em higiene;
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3.2
3.2
3.2.
3.2
3.2 Controle da salde dos manipuladores.

3.2.5. 0s itens que comporao o carddpio minimo estdo descritos no Anexo I.

3.2.6. 0 carddpio semanal deverd ser impresso e afixado em local visivel no decorrer da semana
de sua execucao.

3.2.7. A bebida e a sobremesa serdo pagas a parte.

3.2.8. E vedado o fornecimento, a qualquer titulo, de bebida alcodlica de qualquer natureza e
cigarros nas dependéncias da lanchonete e restaurante do STM.

3.2.9. A CONCESSIONARIA deverd cuidar para que ndo falte, durante o horadrio das refeicdes, as
quantidades minimas sugeridas no Anexo I.

3.3. DA LANCHONETE

3.3.1. Hordrio de funcionamento: 15h30 as 18h00, nos dias de expediente, sendo que todos os
itens do cardapio deverdao ser mantidos durante o hordrio de funcionamento.

3.3.2. A partir das 17h30, serd admitida reducdo de até 50% das variedades de bolos e paes
doces, das quantidades minimas sugeridas no Anexo I.

3.4 DOS PEQUENOS EVENTOS E LANCHES PARA AUTORIDADES

3.4.1 A lanchonete deverd estar apta para receber pedidos de lanches para as autoridades do
Tribunal, de modo a apresentar um cardapio do dia conforme itens previstos no Anexo I, durante seu horario
de funcionamento.

3.4.2. 0s pequenos eventos (coffeebreak e café da manhd), solicitados com antecedéncia minima de
3 dias, poderdo ocorrer em horarios diversos ao do funcionamento do restaurante e da lanchonete .

3.4.3. Estes servicos, pequenos eventos e lanches para autoridades, serao utilizados apds o
vencimento das contratacdes semelhantes vigentes no STM.

4. PRAZO, LOCAL E CONDICGES DE ENTREGA 0U EXECUCAO
4.1. A CONCESSIONARIA prestard os servicos de preparacdo, distribuicdo de alimentos/lanches e



atendimento no restaurante e lanchonete, de segunda a sexta-feira, ressalvados os dias em que nao houver
expediente no Tribunal.

4.2. Horérios:
4.2.1. Restaurante autosservico: das 11lh as 14h30.
4.2.2. Lanchonete: das 15h30 as 18h00.

4.3. Excepcionalmente, por determinacdo do CONCEDENTE, a CONCESSIONARIA explorard os servigos
em horario diferente do disposto no subitem anterior.

4.4, Para exploracdo dos servicos descritos, a CONCESSIONARIA utilizard espaco de 252 m?
(2599231), localizado no subsolo do Edificio Sede do STM, situado no Setor de Autarquias Sul, Quadra 01,
Bloco B, Brasilia — DF.

4.5. Todos os alimentos constantes do carddpio didrio deverdao estar disponibilizados antes do
inicio do horédrio de atendimento, devendo ser mantidos até o horario limite.

4.6. A CONCESSIONARIA deverd disponibilizar, na caixa registradora, numerario suficiente para
troco, nos casos de pagamento em espécie, para atender a clientela.

4.7. A CONCESSIONARIA deverd disponibilizar aos clientes a possibilidade de pagamento com
cartdo de crédito e débito, de pelo menos duas bandeiras distintas, sem acréscimo no valor cobrado.

4.8. A CONCESSIONARIA deverd manter, no minimo, duas maquinas disponiveis para pagamento em
cartao de crédito ou débito.

4.9. A CONCESSIONARIA deverd disponibilizar maquina para o recebimento de ticket alimentacdo e
refeicao, procurando priorizar as operadoras adotadas pelas empresas prestadoras de servico no STM.

4.10. Independentemente da modalidade utilizada para pagamento, a CONCESSIONARIA deverd
fornecer cupom fiscal a todos os usudrios.

5. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E INSTALAGOES

5.1. A CONCESSIONARIA receberd as instalacdes mediante Termo de Concessdo de Uso, apods
vistoria das partes interessadas.

5.2. 0s bens constantes do Anexo II, de propriedade do CONCEDENTE, ficardo sob a guarda e
responsabilidade da CESSIONARIA, que deverd devolvé-los ao final da vigéncia do presente contrato, em
perfeito estado de conservagao, devendo repor os objetos perdidos ou danificados por outros de mesma marca
e qualidade, bem como providenciar a recuperacao dos bens e reparar eventuais avarias.

5.3, E vedada a utilizacdo de equipamentos e instalacdes colocados sob a responsabilidade da
CONCESSIONARIA para outros fins que nao a producdo de alimentos para consumo dentro das dependéncias do
CONCEDENTE.

5.4. A CONCESSIONARIA deverd:

5.4.1 Manter os espacos e o0s bens do CONCEDENTE, objeto da presente concessao de uso, em
perfeito estado de uso, conservacao, limpeza e higienizacao.

5.4.2 Obedecer, na integra, as prescricfes dos fabricantes das maquinas, equipamentos e
utensilios.

5.4.3 Devolver ao CONCEDENTE, ao final do presente contrato, as maquinas, equipamentos e
utensilios, nas mesmas condicOes em que se encontravam a época do recebimento, observado o desgaste
natural ocasionado pelo conveniente uso e destinacao.

5.5. Ficard a CONCESSIONARIA responsdvel pelas instalacdes propriamente ditas, tais como
pisos, paredes, bancadas, torneiras, pias, tomadas, lampadas, calhas e outros, sendo-lhe vedada a execucdo
de obra ou modificacdo na estrutura do prédio ou em suas instalacles sem o prévio e expresso consentimento
do CONCEDENTE.

5.6. Serdo de responsabilidade da CONCESSIONARIA todas e quaisquer despesas decorrentes do uso
de gds de cozinha.

5.7. Serdo, também, de responsabilidade da CONCESSIONARIA:

5.7.1 a manutencdo, conservacdo e reparo da rede hidrdulica e elétrica no ambiente objeto
da concessao;

5.7.2 elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus empregados para reducgdo
de consumo de energia elétrica, consumo de &gua e reducdo de producao de residuos sdélidos, observadas
as normas ambientais vigentes;

5.7.3 a separacao e o destino final de todos os residuos sélidos gerados em sua atividade,
observadas as normas vigentes.

5.8. 0 CONCEDENTE poderd, a seu critério, determinar & CONCESSIONARIA que proceda a reposicao
dos bens e repare as instalacbes danificadas ou optar pela indenizacao dos mesmos, devendo ser atendido no
prazo que estabelecer, sem prejuizo das demais penalidades previstas.

5.9. A CONCESSIONARIA adquiriréd e instalara, sob sua responsabilidade e as suas expensas,
mediante prévia autorizacdao do CONCEDENTE, quaisquer outros equipamentos necessarios a prestacao dos
servicos, como: balcdes, bancadas, pias, locais de armazenamento e preparacao de alimentos, aparelhagem de
todo e qualquer tipo, equipamento ou utensilio necessario ao adequado cumprimento de seu objetivo: o de
servir refeicdes e lanches com qualidade e conforto para o usuario.

5.9.1 A CONCESSIONARIA devera prever na elaboracdo da proposta de precos os valores
adicionais referentes a qualquer adequacdo necessaria para a prestacdo dos servicos, objeto do presente
Termo de Referéncia.

5.10. A CONCESSIONARIA realizara, semestralmente e as suas expensas, servicos de manutencdo



preventiva dos bens objeto da presente concessdao de uso, assim como a manutencao corretiva, sempre que
necessaria, apresentando, no prazo maximo de 05 (cinco) dias Uteis, os respectivos relatérios ao
CONCEDENTE.

5.11. A CONCESSIONARIA providenciard, «com brevidade, sem oO6nus para o CONCEDENTE, a
substituicdo de lampadas danificadas, ndo permitindo a ocorréncia de pontos mal iluminados.

5.12. A CONCESSIONARIA somente destinaréd os equipamentos e instalagdes colocadas sob sua
responsabilidade a prestacdo de servicos de fornecimento de refeicdes para consumo dentro das dependéncias
do CONCEDENTE.

5.13. Reserva-se ao CONCEDENTE o direito de realizar vistoria nos bens e instalacdes, objeto
da concessao de uso, sempre que entender conveniente, desde que nao interfira na execucdo dos servicos.

5.14. A CONCESSIONARIA realizara, antes do término da vigéncia do Contrato, revisdo geral de
todos os equipamentos, mdéveis e instalacbes fisicas colocados sob sua responsabilidade.

5.15. E vedado o uso, nas instalacdes do restaurante, de mesas e cadeiras de plastico.

6. DOS FUNCIONARIOS

6.1 A empresa deverd possuir em seu quadro permanente de pessoal nutricionista, devidamente
registrado no Conselho Regional de Nutricdo da 12 Regido, que sera responsdavel pela qualidade da
alimentacao fornecida, com acompanhamento ininterrupto dos servicos didrios, além da elaboracdo dos
Procedimentos Operacionais Padronizados descritos no item 3.2.4.

6.2 Para a execucdo dos servigos, utilizar profissionais devidamente qualificados,
registrados, de comprovada idoneidade moral e profissional.

6.3 A CONCESSIONARIA deverad contratar, no minimo, os seguintes profissionais:
6.3.1. 1 (um) cozinheiro;
6.3.2. 1 (um) auxiliar de cozinheiro;
6.3.3. 1 (um) funciondrio para pesagenm;
6.3.4. 2 (dois) operadores de caixa;

6.3.5. 1 (um) atendente para recolhimento de pratos e talheres sujos e reposigcao de itens
de itens do galheteiro.

6.4 A CONCESSIONARIA deverd aumentar o quantitativo sugerido no item anterior quando houver
necessidade, tendo sempre em vista o bom andamento dos servigcos prestados.

6.5 0 CONCEDENTE fornecera um cartdo de acesso as suas dependéncias para cada funcionario da
CONCESSIONARIA, que ficard responsdavel pela sua guarda e uso.

6.6 Caso ocorra perda ou extravio do cartdo de acesso, a CONCESSIONARIA pagarad ao CONCEDENTE
taxa para emissdo de Segunda via.

6.7 Sempre que houver substituicdo de funciondrio, a CONCESSIONARIA deverd informar a
Fiscalizacdo do Contrato, por escrito, os dados do funciondrio substituido e de seu substituto.

6.8 Sempre que ocorrer desligamento de funciondrio, a CONCESSIONARIA deverd comunicar o fato
ao CONCEDENTE.

6.9 Toda a responsabilidade empregaticia dos funciondrios para atuacdo dos servicos na
Lanchonete e Restaurante serd de inteira responsabilidade da Concessionaria. Desta forma, a Administracao
ndo se responsabiliza por qualquer pagamento devido de causas trabalhistas, indenizag¢bes, auxilios,
saldrios, uniformes, etc., advindos do uso ou exploracao comercial do espaco cedido.

7. PRAZO PARA INICIO DA PRESTAGAO DOS SERVICOS

7.1 0 inicio da prestacao dos servigcos ao publico serd em, no maximo, 60 (sessenta) dias da
assinatura do Termo, na forma que segue:

7.1.1 0 CONCESSIONARIO devera informar previamente ao representante da Administracdo a data
de entrega e inicio da montagem da estrutura do restaurante, tais como balcdes, bancadas, locais de
armazenamento e preparacao de alimentos e demais aparelhagem e utensilios necessarios.

7.1.2 A montagem da estrutura do restaurante deverd ser precedida de avaliacao das
instalacbes fisicas, hidraulicas, elétricas e hidro sanitdrias do local e do recebimento dos
equipamentos disponibilizados pelo STM, mediante assinatura do Termo de Recebimento das Instalacdes.

7.1.3 0s servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificacdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser
corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado pelo representante da Administracao, as custas da
Concessiondria, sem prejuizo da aplicacdo de penalidades.



8. RESPONSAVEL PELO RECEBIMENTO, TELEFONE E EMAIL*

Integrante Demandante: Bruno Sgaraboto ;iiifone: 3313- E-mail: copam@stm.jus.br

Integrante Técnico: Karine Andresa de Castro Novais ;gégfcne: 3313- E-mail: seapo@stm.jus.br

Integrante Técnico: Roberto Braga Barrense Rabelo Gondim ;iégfone: 3313- E-mail: seapo@stm.jus.br

Telefone: 3313-

0649 E-mail: seter@stm.jus.br

Integrante Administrativo: Clévis César Cerqueira

Integrante Administrativo: Luzimires Holanda dos Santos Barbosa ;gkgfcne: 3313- E-mail: segec@stm.jus.br

8.1 Nos termos do art. 67, & 1°, da Lei n? 8.666,de 21 de junho de 1993, o STM designard
representantes da Administracdao para acompanhar e fiscalizar a execucdo do Contrato, anotando em registro
préprio todas as ocorréncias relacionadas com a execucdo e determinando o que for necessario a
regularizacdo das falhas ou defeitos observados.

8.2 Cabe ao Representante da Administracdo autorizar o servigco, se conveniente a
Administracdo, além de recusar no todo ou em parte os servigos executados, caso tenha sido entregue em
desacordo com o solicitado.

8.3 0 concessiondrio deverd permitir o livre acesso do fiscal do contrato designado e de
6rgdos ou entidades federais, estaduais e municipais, devidamente identificados, independentemente de
comunicacdo prévia das visitas, objetivando a fiscalizacdo do cumprimento das cldusulas do Contrato e das
normas legais relacionadas com as atividades desenvolvidas.

8.4 0 concessiondrio deverd corrigir rigorosamente dentro do prazo estabelecido pela
fiscalizacdo da Concedente ou pelos 6rgaos federais, estaduais e municipais as imperfeicles encontradas.

8.5 Caberd, ainda, ao Gestor do Contrato, notificar a empresa, por escrito, em caso de
eventuais imperfeicdes na execucao dos servicos, determinando prazo para a corregao.

8.6 As decisfes e providéncias que ultrapassarem a competéncia da fiscalizagdo serdo
encaminhadas a autoridade competente do Concedente para adocdao das medidas convenientes, consoante
disposto no §22, do art. 67, da Lei n?2 8.666/93.




9. INDENIZAGOES, CONDICOES E PRAZOS DE PAGAMENTO

9.1 Ndo haverd cobranca de taxa de cessdo de uso do espaco, sendo cobrado os seguintes valores
relativos a indenizacdes:

9.1.1 do consumo efetivo de dgua e de energia elétrica, sendo que a leitura sera aferida
mensalmente, com o acompanhamento do representante do restaurante, visto que existe equipamento
individualizado (hidrometro e wattimetro) que atende exclusivamente ao restaurante e a lanchonete do
STM;

9.1.2 do uso de ramal telefdnico, no caso de disponibilizacdo de ramal que permita ligacles
externas. Caso contrdrio, ndo havera cobranca.

9.1.3 do rateio da despesa com vigilancia patrimonial do prédio (Custos Operacionais SETER
- 2514712), de maneira proporcional ao espago ocupado de 252 m2? (2599231) em relagao ao total do
Edificio-Sede, 20.904m2, da Garagem Norte, 1.122 m? e 63m2? de mezanino, da ENAJUM, 1.794 m2?, terreno
EMAJUM 3.000 m? das passarelas do terreno novo, e do Arquivo do SIA, 1.802m2?, totalizando 28.685,00 m?,
uma vez que a cessiondria realizard a manutencdo e a conservacdo do restaurante, inclusive dos
aparelhos de ar condicionado, utilizando a seguinte férmula:

Valor do rateio da despesa com vigilancia = (custo total do contrato de vigilancia x area
do restaurante) / area total englobada pelo contrato de vigilancia

9.2 0 ressarcimento das despesas ao Concedente deverd acontecer mensalmente, até 10 (dez)
dias, a contar da notificacdo feita pela Administracdo, entregando a cdépia do comprovante do recolhimento
- GRU ao fiscal do Contrato.

9.3 0 CONCESSIONARIO deverd arcar com as despesas de consumo de gas, ficando o seu
abastecimento, controle e estoque sob sua inteira e exclusiva responsabilidade, assim como se houver
problema técnico a ser resolvido. Quando do abastecimento, deverd ser acionada a equipe de brigada de
incéndio do Concedente para acompanhamento, sob pena de ndo realizacdo do servicgo.

9.4 Como subsidio as licitantes, informamos a média/mensal de consumo de &gua e energia
elétrica da ultima cessiondria, bem como a estimativa de valor do rateio da despesa com vigiléancia,
considerando o contrato atual:

9.4.1 média do consumo mensal de energia em 2019: R$ 3.559,87;
9.4.2 média do consumo mensal de dgua em 2019: R$ 1.685,20;

9.4.3 rateio da despesa de vigilancia em 2022: (R$ 223.613,34 x 252,00 m2?) / 28.685,00 m?2 =
R$ 1.964,46.

10. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

10.1 Além das demais obrigacdes expressamente previstas no contrato e de outras decorrentes da
natureza do ajuste, o CONCEDENTE devera:

10.1.1 Garantir a CONCESSIONARIA o acesso de seus empregados ao local de execucdo dos
servicos, o qual se dard obrigatoriamente pela portaria principal do Edificio-Sede do STM.

10.1.2 Providenciar a liberacdo das instalagbes e dos equipamentos disponiveis,
relacionados no Anexo II, para que a CONCESSIONARIA possa dar inicio a prestacdo dos servicos.

10.1.3 Providenciar junto a CONCESSIONARIA a assinatura de Termo de Responsabilidade
referente aos bens (instalacdes, mdveis, utensilios e equipamentos), de sua propriedade, concedidos
para uso na prestacdo dos servicos.

10.1.4 Informar & CONCESSIONARIA, com antecedéncia minima de 48h (quarenta e oito horas),
sobre a realizacdo de eventos que acarretem acréscimo ao nimero de comensais.

11. OBRIGACOES DA CONTRATADA

11.1 A concessionaria deverd apresentar Procedimentos Operacionais Padronizados - POP baseados
no Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo (SEI n? 2590476).

11.2 Além das demais obrigacoes previstas no Termo de Concessdo de Uso, e de outras
decorrentes da natureza do ajuste, a CONCESSIONARIA devera:

11.2.1 Indicar um gestor do contrato, que serad responsdvel pelo acompanhamento, procedendo
ao registro das ocorréncias e adotando as providéncias necessdrias ao seu fiel cumprimento, tendo por
parametro os resultados previstos no contrato.

11.2.2 Fornecer todo o pessoal necessario aos servicos, por sua conta, ficando responsaveis
por todos os impostos, taxas, encargos sociais e trabalhistas.

11.2.3 Dispor de quadro efetivo sempre completo para manter a eficdcia e a eficiéncia dos
servicos, composto dos profissionais necessdrios, podendo a Fiscalizacao solicitar a sua
complementacdo, caso julgue insuficiente a quantidade de profissionais utilizados.

11.2.4 Apresentar, no inicio de suas atividades e sempre que solicitado, as cépias dos
atestados de salde dos empregados designados para 0s Servigos nas dependéncias do
restaurante/lanchonete do Superior Tribunal Militar, cuja validade sera conferida pela Diretoria de
Administracdo, sendo necessdria a apresentacdo dos atestados de salde sempre que houver inclusdo de
novos empregados, bem como a revalidacdo, sempre que se fizer necessario.



11.2.5 Quando da assinatura do contrato ou inclusdo de novos funciondrios, apresentar
relacao nominal, com respectiva identificacdao e qualificacdo dos empregados que serao utilizados na
execucdo dos servicos, acompanhada de cdépia da Carteira de Trabalho e de exames médicos dentro do prazo
de validade, para fins de cadastramento e acompanhamento. Qualquer eventual substituigcdo, exclusdo ou
inclusao deverd ser notificada a Fiscalizacao.

11.2.6 Arcar com todos os encargos trabalhistas, sociais e previdencidrios, assim como
seguros, fretes de mercadorias, tributos e outros Onus decorrentes do desempenho da atividade, nao
havendo relacdo empregaticia entre STM e os empregados da CONCESSIONARIA.

11.2.7 Credenciar por escrito, junto a Diretoria de Administracdo, um preposto id6bneo, com
experiéncia dos trabalhos e poderes para representar a CONCESSIONARIA em tudo o que se relacione com a
execucao dos servigos, inclusive sua supervisao.

11.2.8 Manter o pessoal treinado e especializado/atualizado para preparo e distribuigdes
das refeicgdes.

11.2.9 Contratar funciondrios extras com a finalidade de substituir os que se encontrarem
de férias.

11.2.10 Manter o pessoal devidamente uniformizado, portando o crachd de identificacdo da
CONCESSIONARIA, com os dados do empregado e em totais condicdes de higiene pessoal, sendo obrigatério o
uso de uniforme, limpo e em boa condigao, composto de gorro, calga comprida, camisa ou blusa, toucas,
aventais longos em cor branca, em tecido tipo brim de puro algodao, luvas, mascaras e botas/calcgados
fechados com saltos baixos e solados antiderrapantes.

11.2.11 Garantir a seguranca fisica da mdo-de-obra por meio do fornecimento dos
equipamentos de seguranca individual imprescindiveis.

11.2.12 Respeitar as normas e os procedimentos do Superior Tribunal Militar quanto a
seguranca interna (entrada e saida de pessoal), material, acesso as diversas areas, além da legislacdo
aplicdvel ao servico, principalmente normas de Seguranca do Trabalho, ficando restrito o acesso dos
empregados da CONCESSIONARIA somente as dependéncias do Restaurante.

11.2.13 Responsabilizar-se por todo e qualquer atendimento médico de seus empregados, por
acidente, mal subito, dentro das dependéncias do STM, quando em servigo ou nao.

11.2.14 Responder por danos materiais ou fisicos causados, culposo ou dolosamente, por seus
empregados ou equipamentos, quando em servico, a servidores ou a terceiros, nas dareas cobertas pelo
Termo de Concessao de Uso, devendo ser adotadas providéncias necessarias, dentro de 2 (dois) dias apds
o ocorrido, podendo ser notificado pela Diretoria de Administracdo — DIRAD.

11.2.15 Cumprir todas as exigéncias do 6rgao de saulde, inclusive quanto aos exames
periédicos de seus empregados, os quais deverdo ser afixados em local visivel para fins de comprovacao.

11.2.16 Promover o afastamento, no prazo maximo de 1 (um) dia apds o recebimento de
notificacdo, de qualquer dos seus empregados cujo comportamento se revele inconveniente a boa ordem e
as normas disciplinares do STM.

11.2.17 Manter fixados em local visivel o carddpio semanal do restaurante autosservicgo.

11.2.18 Preencher o formuldrio de estatistica de refeicOes didrias e remeté-lo a DIRAD até
o décimo dia Util do més subsequente.

11.2.19 Afixar em local visivel, licencas, alvards e autorizacdes necessdrios a exploracao
da atividade objeto do contrato, bem como tabela contendo os precos dos lanches estabelecidos
contratualmente, e dos demais produtos oferecidos, cujos valores deverao ser devidamente aprovados pelo
CONCEDENTE.

11.2.20 Comunicar ao CONCEDENTE, por escrito, todas as anormalidades verificadas na
execucao dos servicos.

11.2.21 Acatar orientagdes do CONCEDENTE e prestar-lhe esclarecimentos solicitados a
respeito de possiveis reclamacdes de clientes.

11.2.22 A CONCESSIONARIA, além de manter numerdrio suficiente para troco nos casos de
pagamento emlespécie, sendo que, excepcionalmente, na falta deste, e desde que consentido pelo cliente,
a CONCESSIONARIA oferecerd “vales” em substituicao.

11.2.23 A CONCESSIONARIA deverd disponibilizar opgdo de pagamento com cartdo, de crédito ou
de débito, de pelo menos duas bandeiras distintas, sem acréscimo do valor cobrado.

11.2.24 A CONCESSIONARIA deverd disponibilizar maquina para o recebimento de ticket
alimentacao e refeicdo, procurando priorizar as operadoras adotadas pelas empresas prestadoras de
servigo no STM.

11.2.25 Independentemente da modalidade utilizada no pagamento, a CONCESSIONARIA deverd
fornecer cupom fiscal aos usuarios.

11.2.26 Para a cobranca pelos servicos prestados, a CONCESSIONARIA deverd operar com
maquinas registradoras aprovadas pelo 6rgao competente do Distrito Federal.

11.2.27 Instalar ou adquirir quaisquer outros equipamentos que se facam necessarios, nao
disponiveis entre os bens do CONCEDENTE.

11.2.28 Fornecer todos os utensilios de cozinha, lanchonete e restaurantes, tais como,
pratos, travessas, “rechauds”, talheres, copos, xicaras, galheteiro, jogos americanos, guardanapos,
paliteiros, palito, guardanapo de papel e outros equipamentos necessdrios ao perfeito funcionamento do
servico, sem prejuizo de outros materiais discriminados no Anexo I.

11.2.28.1 A quantidade de pratos e talheres deverd ser suficiente para atender aos
usudrios do restaurante, durante o hordrio de almogo, de forma a ndo haver esperas na reposigdo
dos mesmos.



11.2.28.2 Utilizar os equipamentos instalados na cozinha da lanchonete e restaurantes
somente para preparar refeigdes e lanches a serem servidos nas dependéncias do CONCEDENTE.



12. QUALIFICACAO TECNICA

12.1. A empresa interessada deverd apresentar Atestado(s) de Capacidade Técnica Operacional,
firmado (s) por Pessoas Juridicas de Direito Publico ou Privado, comprovando que o licitante tenha
prestado ou esteja prestando servicos pertinentes e compativeis com o objeto deste Termo de Referéncia.

12.2. Deverd apresentar, também, Certiddo de Registro e Quitacdo da licitante no Conselho
Regional Nutrigdo, em plena validade, conforme Resolugao CFN n¢ 378/2005.

12.3. A licitante deverd disponibilizar, quando solicitada, todas as informacdes necessdarias a
comprovacao da legitimidade dos atestados de capacidade técnica apresentados.

12.4. Somente serdo aceitos atestados expedidos apdés a conclusdo do contrato ou se decorrido,
pelo menos, um ano do inicio de sua execucgdo, exceto se firmado para ser executado em prazo inferior.

12.5. Declaracdo da empresa de que apresentard, no ato da assinatura do contrato, os
documentos que indiquem o aparelhamento e o pessoal técnico, adequados, suficientes e disponiveis para a
realizacao do objeto do Contrato.

12.6. Para fim de comprovacdo da qualificacao técnica na fase habilitatdéria da licitacdo, a
empresa participante deverd apresentar atestado/declaracdo de capacidade técnico-operacional, fornecido
por pessoa juridica de direito publico ou privado, relativo a prestacdo de servigos compativeis com o
objeto deste Termo de Referéncia.

12.7. Considera-se compativel o atestado/declaracdo que comprovar a prestacdo, a contento e de
forma satisfatéria, de servicos de preparo e fornecimento de refeicbGes, com atendimento de no minimo de
200 refeicdes didrias ou 4400 refeigles por més.

12.8. 0 atestado/declaracado deve referir-se a:

a) contrato ja concluido ou ja decorrido no minimo 1 (um) ano do inicio de sua execucao,
exceto se houver sido firmado e executado (concluido) em prazo inferior, apenas aceito mediante a
apresentacao do contrato;

b) servicos prestados no ambito de sua atividade econ6mica principal ou secundaria
especificadas no contrato social, devidamente registrado na junta comercial competente, bem como no
cadastro de pessoas juridicas da Receita Federal do Brasil - RFB.

12.9. Poderd ser apresentado mais de 1 (um) atestado para fim de comprovacao da qualificacdo
técnica, desde que reste demonstrada a execucdo concomitante dos contratos.

12.10. Para a comprovacao de tempo de experiéncia, poderdo ser aceitos outros documentos
id6neos, mediante diligéncia do Pregoeiro.

12.11. Os periodos concomitantes serdo computados uma Unica vez.

12.12. 0 documento apresentado pelo licitante para comprovacao de sua qualificacdo técnica,
além de possuir informacdes técnicas e operacionais suficientes para qualificar o escopo realizado, devera
conter dados que possibilitem ao STM, por intermédio do seu pregoeiro, caso julgue necessario, confirmar
sua veracidade junto ao cedente emissor.

12.13. Declaracdo da empresa de que apresentard, no ato da assinatura do contrato, documentos
que comprovem que possuird em seu quadro permanente profissional da d4rea de nutricdo, devidamente
registrado no Conselho de Nutrigdo, conforme definido na Resolucdo CFN n? 510/2012.

12.14. Declaracao de que possui ou se compromete a montar matriz, filial ou escritdrio no
Distrito Federal, com estrutura fisica minima, pessoal qualificado e em quantidade suficiente para gerir o
contrato.

12.15. Declaracao de que possui condicbes para o fornecimento de todos os géneros
alimenticios, material e equipamentos necessdrios a execucdo dos servicos previstos neste instrumento.

12.16. Em relacdo as licitantes cooperativas serda, ainda, exigida a seguinte documentagao:

a) relacdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratacdo e
que executarao o contrato, com as respectivas atas de inscricdo e a comprovacao de que estdao domiciliados
na localidade da sede da cooperativa, respeitado o disposto nos arts. 42, inciso XI, 21, inciso I e 42,
§§2° a 69 da Lei n. 5.764, de 16/12/1971;

b) declaracdo de regularidade de situacao do contribuinte individual — DRSCI;

c) comprovacdo do capital social proporcional ao numero de cooperados necessdrios a prestacgdo
do servico;

d) registro previsto no art. 170 da Lei n. 5.764/1971;

e) comprovacao de integracao das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados que
executardao o contrato;

f) Ultima auditoria contdbil-financeira da cooperativa, conforme dispde o art. 112 da Lei n.
5.764/71 ou uma declaracdo, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi exigida pelo 6rgéao
fiscalizador;

g) os seguintes documentos para a comprovacao da regularidade juridica da cooperativa: ata de
fundacao; estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou; regimento dos fundos instituidos pelos
cooperados, com a ata da assembleia; editais de convocacdo das 3 (trés) ultimas assembleias gerais
extraordindrias; 3 (trés) registros de presenca dos cooperados que executardao o contrato em assembleias
gerais ou nas reunides seccionais; e ata da sessdo que os cooperados autorizaram a cooperativa a contratar
o objeto da licitagao.



13. AGRUPAMENTO DOS ITENS E CRITERIO DE AVALIACAO DAS PROPOSTAS
13.1 AGRUPAMENTO DOS ITENS

13.1.1 0 § 32 do art. 32 da Instrucdao Normativa n? 2, de 30/04/2008, da extinta Secretaria
de Logistica e Tecnologia da Informacdo - SLTI do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestao
— MPDG, prevé excepcionalmente a possibilidade de a Administracao instaurar licitagcdo global, em que
servicos distintos sao agrupados em um Unico lote, desde que essa condigcdo, de forma comprovada e
justificada, decorra da necessidade de interrelacdao entre os servigos contratados, do gerenciamento
centralizado ou implique vantagem para a Administracdo. E o presente caso, haja vista as
caracteristicas dos servicos e local de prestacdo. Entende-se que o agrupamento dos servicos de
restaurante e lanchonete em apenas um contrato é uma medida que torna o servico mais vantajoso para o
STM.

13.1.2 0 agrupamento busca preservar a integridade qualitativa do objeto, vez que varios
prestadores de servigos poderdao implicar descontinuidade da padronizacdo, bem assim em dificuldades
gerenciais e, até mesmo, aumento dos custos, pois a contratacdo tem a finalidade de formar um todo
unitdrio. Acrescenta-se, ainda, a possibilidade de estabelecimento de um padrdo de qualidade e
eficiéncia que pode ser acompanhado ao longo dos servicos, o que fica sobremaneira dificultado quando
se trata de diversos prestadores de servigos.

13.1.3. 0 nao parcelamento do objeto em itens, nos termos do art. 23, § 1°2, da Lei n?
8.666/1993, nesse caso, se demonstra técnica e economicamente vidvel e ndo tem a finalidade de reduzir
0 cardter competitivo da licitacdo. Visa, assegurar a geréncia segura da contratacao, reducdo dos
custos fixos e, principalmente, assegurar, ndo sé a mais ampla competicdo necessdria em um processo
licitatério, mas, também, atingir a sua finalidade e efetividade, que é a de atender a contento as
necessidades da Administracao Publica.

13.1.4. Destarte, o agrupamento dos itens faz-se necessario haja vista a economia de
escala, a eficiéncia na fiscalizacdo de um Unico contrato, a utilizacdo da mesma instalacdo fisica e os
transtornos que poderiam surgir com a existéncia de duas ou mais empresas para a execugdo e supervisao
do servico a ser prestado. Assim, com destaque para os principios da eficiéncia e economicidade, é
imprescindivel a licitacdo por grupo.

13.2. CRITERIO DE JULGAMENTO DAS PROPOSTAS

13.2.1. 0 julgamento da licitacdo obedecerd ao critério do tipo menor valor global por
grupo. Tendo em vista a similaridade entre os itens, ou seja, os itens apresentam entre si a mesma
natureza, entendeu-se nao haver prejuizo em seu agrupamento, pois ndo foram frustradas a ampla
participacao das empresas nem as peculiaridades do mercado. Portanto, a reuniao destes itens nao afeta
a competitividade no certame licitatdédrio. Sendo assim, conclui-se que a obtencdo da proposta mais
vantajosa para a Administracdo serd a obtida com o critério de Menor Preco Global por Grupo.

13.2.2. 0s precos cotados devem incluir todas as despesas dos servigos, onde a
Administracao apenas cede o espago para uso de servicos destinados. Assim os precos devem incluir os
gastos como d&gua, luz, funcionarios, uso do espaco, produtos, impostos, mobilidrio (com excecdo dos
equipamentos cedidos, contemplando apenas suas manutencdes), produtos de limpeza, dentre qualquer um
que se faca necessario para a perfeita execucdo dos servigos.

13.2.3. Para apresentacdo da proposta de precos, a licitante poderd utilizar o modelo
constante no ANEXO III, e deverd ser apresentada da seguinte forma:

13.2.3.1. conter a razao social do licitante, o CNPJ, endereco completo, telefone e
endereco eletronico (e-mail), este Ultimo, se houver;

13.2.3.2. apresentacdo da “Planilha para Formacdo de Precos do Carddpio”, preenchida. A
apresentacdo desta planilha é obrigatéria;

13.2.3.3. conter o valor global da proposta por grupo;

13.2.3.4. conter prazo de validade, ndo inferior a 90 (noventa) dias corridos, a contar
da data de sua apresentacao;

13.2.4. As licitantes deverado, para fins de elaboracao da proposta, analisar detalhadamente
as especificacbes técnicas definidas neste Termo, para execucao dos servicos.

13.2.5. 0s precos dos cardapios a serem cobrados no refeitério e Tlanchonete serao
oferecidos pelo licitante e devem ser praticados na Concessao do espaco, podendo ser reajustados nos
termos do item 17 deste Termo e em cldausula prevista em contrato.

13.2.6. Apés apuracao dos precos estimados, mediante a realizacdo de pesquisa de mercado,
serao fixados PRECOS MAXIMOS para os itens.

13.2.7. Nao poderao participar do Pregdo, empresas que estejam reunidas em consdrcio e
sejam controladoras, coligadas ou subsididrias entre si, quaisquer que seja sua forma de constituicgao,
pelo fato de o objeto ndo apresentar alta complexidade técnica que impossibilite a participacdo de
empresas de forma individual, nem tampouco de grande vulto, ndo sendo necessdria a juncdo de empresas
para sua perfeita execucao, ampliando sobremodo a competitividade do certame.

13.2.8. Para participacdo de cooperativa: respeitadas as normas vigentes e demais condigdes
deste Termo de Referéncia, poderd participar da licitacdo qualquer empresa, microempresa, empresa de
pequeno porte ou cooperativa legalmente estabelecida no Pais e que: a) atender as exigéncias do Edital
de Licitacao; b) estiver com a Habilitacdo Juridica, Regularidade Fiscal e Trabalhista e Qualificacao
Economico-Financeira védlidas no Sistema de Cadastro Unificado de Fornecedores — SICAF, ou mediante a
apresentacao dos documentos exigidos no Edital de Licitagdo; c¢) tiver ramo de atividade que seja
compativel com o objeto.

13.2.9. No que tange a participagdo de cooperativas, a mesma é possivel desde que seja
apresentado modelo de gestdao operacional adequado ao objeto desta licitacao, com compartilhamento ou



rodizio das atividades de coordenacdo e supervisdo da execugdo dos servigos, e desde que os servicos
contratados sejam executados obrigatoriamente pelos cooperados, vedando-se qualquer intermediagdao ou
subcontratacao.

14. VALORES REFERENCIAIS DE MERCADO

Formacdo de preco dos cardapios

Restaurante do INSS | Restaurante do Ministério da Economia | Restaurante do MMA
Refeicdo (Kg) R$29,01 R$25,00 R$36,50
Sobremesa ( Kg) R$29,01 R$14,00 R$15,50
Lanchonete (Kg) precos variados precos variados precos variados

15. RESCISAO CONTRATUAL

Considerar-se-& rescindido o contrato, independente de ato especial, retornando o espacgo ao
Concedente, sem direito a qualquer indenizagcdo para a Concessiondrio, inclusive por benfeitorias
realizadas, nas seguintes situacdes:

15.1. Caso venha a ser dada, no todo ou em parte, utilizacdo diversa da que foi destinada ao
objeto da concessao;

15.2. Se houver inobservancia do prazo previsto no ato autorizativo da Concessao;

15.3. Se 0 CONCESSIONARIO renunciar a Concessdo, deixar de exercer as suas atividades
especificas, ou ainda na hipdtese de sua extincdo, liquidacdo ou faléncia;

15.4. Se ocorrer descumprimento de clausulas pactuadas;

15.5. Se CONCESSIONARIA deixar de cumprir qualquer Procedimento Operacional Padronizado,
conforme preconizado na Resolucdo da Diretoria Colegiada - RDC n? 216 (2590476), que dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas pra Servico de Alimentacado;

15.6. Se em qualquer época, a Administracdo necessitar do espaco cedido para seu uso proéprio
ou para Concessao, no caso de nova licitagdo.



16. RESULTADOS ESPERADOS

Com a instalacdo de restaurante e lanchonete conforme previsto neste Termo de Referéncia, as
refeicdes e lanches poderdo ser realizadas de forma adequada e nutricionalmente balanceada, feita de
acordo com as normas sanitdrias vigentes e em tempo habil, evitando-se o deslocamento para locais mais
distantes, o que possibilitard economia de tempo e auséncia de custo com deslocamento.

0 atendimento de pequenos eventos e lanches para as autoridades possibilita celeridade e
economia

17. VIGENCIA CONTRATUAL E REAJUSTE

17.1. 0 contrato a ser celebrado terd vigéncia de 12 (doze) meses a contar da data de sua
assinatura, podendo ser prorrogado por iguais e sucessivos periodos, mediante termos aditivos, até o
limite de 60 (sessenta) meses, quando comprovadamente for vantajoso para o STM, desde que haja autorizacao
formal da autoridade competente e observados os seguintes requisitos:

a) os servigos tenham sido prestados regularmente;

b) o STM mantenha interesse na realizacao do servico;

c) o valor do contrato permaneca economicamente vantajoso para o STM;

d) a empresa contratada manifeste expressamente interesse na prorrogacao.

17.2. A empresa contratada deverd comunicar seu interesse em prorrogar a vigéncia do contrato,
mediante consulta formal do STM, em tempo h&bil para o andamento do processo.

17.3. A vantajosidade econOmica para prorrogacdo contratual estard assegurada, sendo
dispensada a realizacdo de pesquisa de mercado, nos casos de reajustes com base em indices oficiais,
previamente definidos no contrato.

17.4. 0 STM nao poderd prorrogar o contrato quando a empresa contratada tiver sido declarada
inidénea, impedida ou suspensa no ambito da Unido ou do STM, enquanto perdurarem os efeitos.

17.5. No caso de prorrogacao contratual, os valores contratados serdao reajustados desde que
observado o interregno minimo de 1 (um) ano, a contar da data da apresentacao da proposta ou do Gltimo
reajuste, em cumprimento ao disposto no art. 28, § 12, da Lei n° 9.069, de 26/06/1995, combinado com o
art. 392, § 192, da Lei n? 10.192, de 14/02/2001, com base na variacdo do Indice Nacional de Precos ao
Consumidor Amplo - IPCA, medido pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE.

17.6. Caso o IPCA/IBGE venha a ser extinto ou nao possa mais ser utilizado durante a vigéncia
contratual, adotar-se-& indice substituto determinado pela legislacdo que venha regular a matéria.

17.7. Na auséncia de previsao legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo
indice oficial.

17.8. 0 reajuste serd formalizado por meio de apostilamento, exceto quando coincidir com a
prorrogacdo contratual, caso em que deverd ser formalizado por aditamento ao contrato.

18. SANGOES

18.1 Pela inexecucdo total ou parcial do objeto desta contratacdo, a Administracdo do Superior
Tribunal Militar poderd, garantida a prévia defesa, aplicar a Concessiondria as seguintes sangdes:

18.1.1 Adverténcia.

18.1.2 Multa, conforme disposto na Tabela de Multas, recolhida no prazo maximo de 15
(quinze) dias corridos, contados da comunicacdo oficial.

18.1.3 Suspensao tempordria de participar em licitacdo e impedimento de contratar com a
Administracdo do Superior Tribunal Militar, pelo prazo de até 2 anos.

18.2 0 Contratado serd sancionado com o impedimento de licitar e contratar com a Unido,
Estados, Distrito Federal ou Municipios e serd descredenciado no SICAF ou nos Sistemas de Cadastramento de
Fornecedores a que se refere o inciso XIV do art. 42 - Lei 10.520/02, pelo prazo de até 5 (cinco) anos,
conforme preceitua o art. 72 caput, da mencionada Lei, a licitante que dentro do prazo de validade da sua
proposta:

18.2.1 Ndo celebrar o contrato.

18.2.2 Deixar de entregar ou apresentar documentacao falsa.
18.2.3 Ensejar o retardamento da execucao do objeto.

18.2.4 Ndo mantiver a proposta.

18.2.5 Falhar ou fraudar na execucdao do contrato.

18.2.6 Comportar-se de modo iniddneo ou cometer fraude fiscal.

18.3 As penalidades somente poderao ser relevadas caso sejam apresentadas justificativas, por
escrito, fundamentadas em fatos comprovaveis.

18.4 Pelo descumprimento das obrigacdes contratuais, o CONCEDENTE aplicard multas, para cada
item descumprido, conforme a graduacdo estabelecida nas tabelas seguintes:

Tabela 1 - Gradacao das Multas




E ACRESCIMO POR DIA DE
GRAU CORRESPONDENCIA DESCUMPRIMENTO
20% sobre o valor de
' R$ 50,00 referéncia
2 R$ 70,00 20% sobre 0 Vglor de
referéncia
3 R$ 100,00 20% sobre o valor de
referéncia
20% sobre o valor de
) R$ 200,00 referéncia
5 R$ 1.000,00 20% sobre 0 Vglor de
referéncia
6 R$ 2.000,00 20% sobre o valor de
referéncia

Tabela 2 - Gradacao das Infracgodes

ITEM DESCRICAO GRAU INCIDENCIA
1 Cobrar precos maiores do que os fixados nas listas aprovadas 3 qu .
ocorréncia
. . . . . . Por
2 Servir porgdes em quantidade/peso inferiores aos normais 3 ocorréncia
Por
3 Manter funciondrio sem qualificacdo para a execucdo dos servicos 2 empregado e
por dia
Suspender ou interromper, salvo motivo de forca maior ou caso .
4 . . . 5 Por dia
fortuito, os servicos contratuais
o . . . Por
5 Cobrar ou permitir que seja cobrada gorjeta pelos servigos 2 ocorréncia
6 Utilizar as dependéncias do CONTRATANTE para fins diversos do objeto 4 Por
do termo de concessdo de uso ocorréncia
7 Reutilizar géneros preparados e ndo servidos em carddpio de dia 3 Por
subsequente ocorréncia
. (1 . A . Por
8 Vender bebida alcodlica ou cigarros nas dependéncias do Tribunal 4 ocorréncia
. . . . Por
9 Servir alimento contaminado ou deteriorado 6 N
ocorréncia
10 Atrasar, sem justificativa, os inicios dos servicos objeto do termo 6 Por
de concessdo de uso ocorréncia
11 Deixar faltar bebidas 1 qu .
ocorréncia

Para os itens a seguir, DEIXAR DE:




12 |Manter nutricionista responsavel Por dia
Refazer ou substituir, no todo ou em

13 |parte, os alimentos considerados Por dia
impréoprios para o consumo

. . Por
14 |Manter lista de precos em lugar visivel N s
ocorréncia
Cumprir horario de funcionamento,

15 [estabelecido pelo termo de concessdo de Por
uso ou determinado pela Fiscalizacédo ocorrencia

16 Cumprir o cardapio, sem justificativa Por
plausivel ocorréncia
Providenciar a limpeza, higienizacao, p

X ~ . X L . or

17 |desinfeccao e imunizacao das areas e N
- M o ocorréncia
instalacbes utilizadas

18 Cumprir determlnagao fqrma} ou instrucao Por dia
complementar da Fiscalizacao
Manter empregado qualificado para p

; . or
19 |[responder perante o Superior Tribunal N
-on ocorréncia
Militar
Substituir empregado que se conduza de Por

20 |[modo inconveniente ou incompativel com empregado e
as atribuicgdes por dia

21 |Remover o lixo conforme POP especifico Por dia

Por
22 |Manter documentacao legal ocorréncia
e por dia

Recolher os valores devidos .

23 Por dia

contratualmente
. - Por
24 |Apresentar cupom fiscal aos usudrios N s
ocorréncia
Cumprir quaisquer dos itens do Edital e

o5 [S€us Anexos ndo previstos nesta tabela Por
de multas, apds reincidéncia formalmente ocorréncia
notificada pelo 6rgao fiscalizador

26 Eagar GRU referente a indenizacao de Por dia
Agua e energia
Cumprir qualquer Procedimento Por

27 . : .
Operacional Padronizado ocorréncia

Permitir:

28 Presenca de empregado sem uniforme, mal Por
apresentado ou descalco empregado
Presenca de empregado com carteira de Por

29 - :
salde desatualizada empregado

(*) Serd considerada a inexecucdo parcial se a empresa enquadrar em pelo menos 1 (uma) das

situagbes abaixo:



Tabela 3 - Acumulo da Gradacdo das Infracgoes

Situacao ;2::;;2; Quantidade de Infracdes
1 1 7 ou mais
2 2 6 ou mais
3 3 5 ou mais
4 4 4 ou mais
5 5 3 ou mais
6 6 2 ou mais

17. CONDICOES GERAIS

A execucdo do objeto deste Termo de Referéncia serd contratada com a licitante que for

declarada vencedora,

mediante assinatura contratual,
A participacao na licitacdo implica,

nos termos da minuta constante nos anexos do edital.
para a licitante vencedora, a aceitacdo dos termos e condicgdes

estabelecidas neste Termo de Referéncia, obrigando-a a observancia do mesmo, das normas técnicas gerais e
especiais pertinentes aos servigos licitados e da legislagdo aplicavel.

ANEXO I - CARDAPIOS MINIMOS

1. Restaurante autosservico:

Itens do autosservico comercializados por
meio do preco por quilo da refeigao

DESCRICAO

Proteinas: cinco variedades por dia

1. Carne bovina, dois tipos por dia: filé mignon, contrafilé, alcatra,
coxao mole, coxdo duro, lagarto, fraldinha, cupim, costela, patinho,
figado;

2. Frango, duas preparagdes por dia: cozido, frito, assado, peito em bifes
ou tiras feitos na chapa;

3. Peixe, uma preparagcdo por dia: robalo, pescada amarela, surubim, salmdo,
badejo/abadejo, tildpia, saint peter, bacalhau;

4. Porco, duas vezes na semana: lombo ou bisteca;

5. Frutos do mar, duas vezes por més.

Arroz: duas variedades por dia, no minimo

Branco e integral sdo obrigatdérios

Feijdo: uma variedade por dia

Servir feijdo separado de carnes em dia de feijoada (sextas-feiras)

Massas: uma variedade por dia

Com molho integrado ou a parte, podendo ser lasanha

Farofa: uma variedade por dia

Sabores diversos

Tortas salgadas, suflés, panquecas,
quiches, empaddo, puré: duas variedades
por dia

Sabores diversos, inclusive vegetariano

Salada: duas variedades por dia

Alface, agriao, tomate, rdcula ,cenoura, entre outros

Legumes: duas variedades por dia

Abdbora, abobrinha, berinjela, chuchu, pepino, pimentdo, tomate, entre
outros

Molhos: duas variedades por dia

Além de disponibilizar azeite, vinagre, sal e pimenta

Frutas: duas variedades por dia

Mamdo, manga, banana, meldo, frutas da estacdo, entre outras

Bebidas diversas sem &lcool

Agua mineral, refrigerantes normais e dietéticos, sucos

Sobremesas: duas variedades por dia

Bolos, tortas doces, frutas em calda, entre outros

2. Lanchonete:

Itens da lanchonete

DESCRICAO

Salgados em geral: quatro variedades
por dia

Quibe, pastel, coxinha, enroladinho, esfirra, croissant, entre outros

Salgados integrais: uma variedade por
dia

Quibe, pastel, coxinha, enroladinho, esfirra, croissant, entre outros

Sanduiches: trés variedades por dia

Ao menos, uma opcdo de sanduiche natural. Podendo ser oferecido o servico de
montagem dos sanduiches na hora

Bebidas diversas

Agua mineral, refrigerantes normais e dietéticos, sucos

Tortas salgadas: duas variedades por
dia

Sabores diversos

Omelete

Composicao diversa, a pedido do cliente

Torta doce: uma variedade por dia

Sabores diversos




Bolo: uma variedade por dia Mandioca, c6co, fubd, cenoura com cobertura de chocolate, entre outros

Pizzas: uma variedade por dia, em

fatias ou brotinho Marguerita, portuguesa, calabresa, entre outras

Frios Mussarela, peito de peru, presunto, queijo branco, entre outros
Pdes: duas variedades por dia Branco e integral, férma ou francés
Frutas Mamdo, manga, banana, melao, frutas da estacdo, entre outras

3. Pequenos eventos*

Este servigco serad composto pelo fornecimento de coffee break ou café da manhd, de forma a
constar:

dois sabores de mini sanduiche;

dois sabores de bolo;

pdo de queijo e biscoito de queijo;

quatro variedades de fruta ou salada de fruta;
café e chocolate quente;

dois sabores de refrigerante;

dois sabores de suco de fruta;

ovos mexidos;
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agua mineral.
.10. Estimativa anual de pequenos eventos com até 20 pessoas: 25.

w w w w w w w w wwuw

.11. Estimativa anual de pequenos eventos com até 40 pessoas: 25.

* A empresa deverd estar apta a servir com, no minimo, 30 (trinta) minutos de antecedéncia do
hordrio marcado para o inicio da prestacdao do servico, que serd em qualquer dependéncia do edificio-Sede
do STM.

4. Lanches para Autoridades

4.1 Este servico serd composto pelo fornecimento de:
4.1.1. duas variedades de frutas: mamao, meldo, manga, frutas da estacdo, entre outras;
4.1.2. uma variedade de torta salgada: torta de frango, quiches, empadao, entre outros;
4.1.3 uma variedade de salgado: croissant, esfirra, panqueca, pastel, pizza;

4.1.4. uma variedade de sanduiche: natural, frango, atum, com ovos mexidos ou
omelete, entre outros;

4.1.5. uma variedade de bolo: mandioca, céco, cenoura com cobertura de chocolate, entre
outros;

4.1.6. uma variedade de suco de frutas natural: laranja, maracuja, limdo, entre outros;
4.1.7. uma variedade de vitamina: banana, mamdo, meldo, entre outras.
4.2. Farao jus ao lanche:
a) os Ministros;
b) o Diretor-Geral; e
c) o Gabinete da Presidéncia.
4.3. 0 fornecimento de lanches ao Gabinete da Presidéncia limita-se a 8 (oito) lanches
didrios.
4.4, 0s lanches serdo servidos aos Ministros na sala de lanches, anexa ao Plenario, durante os
intervalos das sessdes, ou em seus Gabinetes.

4.5. Quando o lanche for servido nos Gabinetes, o Chefe de Gabinete ou o servidor designado
deverd solicita-lo ao restaurante do Tribunal.

4.6. E vedado o fornecimento de lanches a servidores, instrutores de cursos e visitantes em
geral.

4.7. No caso de reunides entre os Ministros ou o Diretor-Geral com as pessoas expressas neste
artigo, poderd ser fornecido lanches quando expressamente solicitado pela autoridade competente.

4.8. Quantidade didria estimada: 30 lanches completos.

ANEXO II - MOBILIARIO E EQUIPAMENTOS DISPONIBILIZADOS PELO TRIBUNAL

Valor Unitéario

Descrigdo Quantidade Atualizado Valor Total Atualizado
21/6/2022 21/6/2022

FOGAO A GAS, INDUSTRIAL, COM PE, 8 (0ITO) QUEIMADORES
DUPLOS EM FERRO FUNDIDO PINTADO, CONTROLE INDIVIDUAL
DAS CHAMAS, ACENDIMENTO MANUAL, MOLDURA EM ACO CARBONO 1 R$ 170,80 R$ 170,80
PINTADO, ESTRUTURA REFORCADA EM CHAPA DE ACO, SEM
FORNO, MEDINDO: 201x105x81CM




MODULO PARA ACONDICIONAMENTO DE PRATOS, BANDEJAS E
TALHERES, 4 (QUATRO) RECIPIENTES EM ACO INOX PARA

TALHERES, PES REGULAVEIS, TAMPO EM GRANITO VERDE 1 R$ 183,50

UBATUBA, CORPO REVESTIDO EM LAMINADO FREIJO ESCURO,
MEDIDAS: 94x30x86CM E 93x46x63CM

R$ 183,50

MODULO PARA ACONDICIONAMENTO DE BALANCAS, DOTADO DE
DEPOSITO SECO, PES REGULAVEIS, TAMPO EM GRANITO VERDE

UBATUBA, CORPO REVESTIDO EM LAMINADO FREIJO ESCURO, 1 R$ 169,70

MEDIDA: 110x75x85CM, MODELO: FMSS-75, MARCA:
"FRIGER".

R$ 169,70

PASS-THROUGH VERTICAL AQUECIDO, CONTROLADOR DIGITAL,
REVESTIMENTO EXTERNO EM ACO INOX 304, REVESTIMENTO
INTERNO EM ACO INOX 430, PORTAS DIANTEIRA E TRASEIRA 1 R$ 1.225,44
COM TRAVAMENTO, RODIZIOS COM TRAVAS, CAPACIDADE: 24
GN's 1/1, DATA FABRICAGAO: 06/11/2014

R$ 1.225,44

PASS-THROUGH VERTICAL REFRIGERADO, CONTROLADOR
DIGITAL, REVESTIMENTO EXTERNO EM ACO INOX 304,
REVESTIMENTO INTERNO EM ACO INOX 430, PORTAS DIANTEIRA 1 R$ 1.360,00
E TRASEIRA COM TRAVAMENTO, ISOLAMENTO: POLIURETANO,
RODIZIOS COM TRAVAS, CAPACIDADE: 24 GN's 1/1

R$ 1.360,00

FORNO COMBINADO A GAS, FABRICADO EM ACO INOXIDAVEL,
PORTA COM VIDRO DUPLO, SISTEMA DE LAVAGM BIO WASH,
CAPACIDADE: 20 GN's, ACOPLADO A 1 (UM) CAVALETE, 1 R$ 8.907,50
TENSAO: 220V, FREQUENCIA: 50-60HZ, POTENCIA: 705-615W,
DATA FABRICACAO: 06/11/2014

R$ 8.907,50

VENTILADOR/EXAUSTOR INDUSTRIAL AXIAL DE TRANSMISSAO,
RECOMENDADO PARA TROCA DE AR, DIAMENTRO: 50CM,
FABRICADO EM CHAPA DE ACO CARBONO, PINTURA 2 R$ 2.619,15
ELETROSTATICA EPOXI NA COR PRETA, MANCALIZADO COM
ROLAMENTOS DE ESFERA, HELICE FABRICADA EM ALUMINIO FU

R$ 5.238,30

APARELHO DE AR CONDICIONADO, COMPOSTO DE CONDENSADORA
E EVAPORADORA, SPLIT DO TIPO TETO, TECNOLOGIA: 3 R$ 6.194,75

INVERTER , CICLO: FRIO, CAPACIDADE: 36.000 BTU/H.

R$ 18.584,25

MESA COM BASE QUADRADA, CROMADA, ESTRUTURA EM METAL
CROMADO, TAMPO RETO DE GRANITO BRANCO CRISTAL, MEDIDA
DA MESA: 86x86x78CM, MEDIDA DO TAMPO: 90x90x2CM,
MARCA:

25 R$ 71,20

R$ 1.780,00

CADEIRA FIXA, CROMADA, ARMADA COM BASE QUADRADA,

ESTOFADA EM COURO SINTETICO NA COR PRETA, MARCA: 86 R$ 13,60

"ANJOSUL" .

R$ 1.169,60

VALOR TOTAL

R$ 38.789,09

ANEXO III - MODELO DE PROPOSTA DE PRECOS

Responsavel pela empresa: E-mail:

Telefone comercial:

Nome da empresa:

CNPJ:

Celular:

Endereco da empresa:

PLANILHA PARA FORMACAO DE PRECOS DO CARDAPIO

Esta planilha tem por objetivo compor a proposta de pregos da empresa participante, com os valores a serem praticados
ao longo de 12 meses de execugdo do contrato.

GRUPO 1

Produto Unidades de medida

Valor a ser
praticado em R$

ITEM 1 - RESTAURANTE E LANCHONETE - AUTOSSERVICO

1.1 Refeigao 1 kg

1.2 Sobremesa 1 kg

1.3 Lanchonete 1 kg

Valor Total do Item 1
ITEM 2 - LANCHONETE - ITENS DE CARDAPIO
BEBIDAS

2.1 Achocolatado 300 ml

2.2 Achocolatado Diet ou Light 300 ml

2.3 Achocolatado industrializado Unidade 220 ml
2.4 Agua de coco natural Unidade
2.5 Agua mineral com gds Garrafa 500 ml




2.6 Agua mineral sem gas Garrafa 500 ml
2.7 | Café com leite esterilizado integral, semidesnatado e desnatado 150ml
2.8 Cafezinho em xicara de 50 ml
2.9 Café Expresso em xicara de 150 ml
2.10 Café Expresso em xicara de 50 ml
2.11 Capuccino em xicara de 150 ml
2.12 Capuccino em xicara de 50 ml
2.13 Chéd em diversos sabores 150 ml
2.14 Ché gelado em diversos sabores Garrafa de 300 ml
2.15 Chd mate gelado Garrafa de 300 ml
2.16 Chocolate quente ou frio, Diet ou Light 150 ml
2.17 Chocolate quente ou frio, Diet ou Light 300 ml
2.18 Iogurte Desnatado Unidade
2.19 Iogurte Natural sabores diversos Unidade
2.20 Refrigerante Lata 350 ml
2.21 Refrigerante Garrafa de 21
2.22 Suco de frutas(natural e da polpa) 300ml
2.23 Suco de frutas industrializado (diversos sabores) Lata 350 ml
2.24 Suco de frutas industrializado (diversos sabores) Unidade 200 ml
2.25 Vitaminas de Frutas (natural e da polpa) 300ml
BOLOS E DOCES
2.26 Bolo caseiro de laranja; cenoura; chocolate; milho; Minimo 100g a fatia
2.27 Bolo Diet, sem Lactose, sem adigao de Gluten Minimo 100g a fatia
2.28 Doce —Beijinho Unidade 50 g
2.29 Doce —Brigadeiro Unidade 50 g
2.30 Doce —Casadinho Unidade 50 g
2.31 Tortas Doces (diversos sabores) Minimo 100g a fatia
SALGADOS
2.32 Coxinha de frango Unidade minima de 80 g
2.33 Coxinha de frango com catupiry Unidade minima de 80 g
2.34 Croissant recheado de queijo e presunto Unidade minima de 80 g
2.35 Empada (frango, carne, palmito, queijo) Unidade minima de 80 g
2.36 Enroladinho de queijo Unidade minima de 80 g
2.37 Enroladinho de queijo e presunto Unidade minima de 80 g
2.38 Enroladinho de Salsicha Unidade minima de 80 g
2.39 Esfirra (carne, frango) Unidade minima de 80 g
2.40 Pdo de Batata Unidade minima de 80 g
2.41 Pdo de queijo Unidade minima de 80g
2.42 Pdo pizza Unidade de 80 g
2.43 Tortas —Salgadas Light (diversos sabores) Minimo 100g a fatia
2.44 Tortas Salgadas (diversos sabores) Minimo 100g a fatia
SANDUICHES
2.45 Sanduiche de queijo (40 g, no minimo), quente ou frio Unidade
2.46 Sanduiche de presunto (40 g, no minimo), quente ou frio Unidade
2.47 Sanduiche misto de pre§uqto — 30 g, no mipimo e queijo — 30g, no Unidade
minimo, quente ou frio
2.48 Sanduiche natural de pdo integral — Atum e saladas Unidade C?Béugnunlmo de
2.49 Sanduiche natural de pdo integral — Frango e salada Unidade c1gém;m1n1mo de
2.50 Sanduiche natural de pdo integral — Peito de Peru defumado Unidade c?géu;nunlmo de
2.51 Hamblrguer em pdo especial com queijo, alface e tomate Unidade C?BéK;mlnlmO de
2.52 Pdo com ovo (quente ou frio) Unidade minima 70g
2.53 Pdo com manteiga (quente na chapa ou frio) Unidade minima 60g
OUTROS
2.54 Salada de frutas Unidade minima 2509
2.55 Picolé (varios sabores) Unidade
2.56 Acai (tigela) 300ml
2.57 Acai (tigela) 500ml
2.58 Queijo fresco Fatia
2.59 Tapioca Simples Com manteiga
2.60 Tapioca com recheio Recheios diversos
2.61 Omelete (presunto, queijo, tomate, azeitona, ervilha, etc) Dois ovos e dois

acompanhamentos

Valor Total do Item 2

ITEM 3 - PEQUENOS EVENTOS




3.1 Pequenos Eventos até 20 pessoas prego por pessoa
3.2 Pequenos Eventos até 40 pessoas preco por pessoa
Valor Total do Item 3
ITEM 4 - LANCHES PARA AUTORIDADES
4.1 Frutas Fatiadas porcao de 350g
4.2 Salada de Frutas 250¢g
4.3 Sanduiche (varios sabores) unidade ?2%510 minimo
4.4 Bolo caseiro (varios sabores) Fatia 100g
4.5 Tortas Salgadas (diversos sabores) Fatia 100g
4.6 Salgados (diversos) Unidade minima de 80g
4.7 Suco de frutas (natural e da polpa) 300 ml
4.8 Vitaminas de Frutas (natural e da polpa) 300 ml
Valor Total do Item 4
As licitantes deverdo cotar precos para todos os itens.
Valor Global da Proposta por Grupo R$
(Item 1 + Item 2 + Item 3 + Item 4)
ANEX0 IV - DECLARAGAO IDE VISTORIA
Vatidade da propostar /7 Data da Propostar /7

Nome da empresa:

CNPJ: Endereco:

Telefone: Assinatura do F@apdrsivel legal pela empresa

Declaro que possuo pleno conhecimenﬁgﬂagb?oﬁgécggofn*aHﬁg?éégliﬁ%%ﬂdigﬁes para o atendimento do objeto,
objetivos e especificagbes licitados e suas peculiaridades, ciente de nao poder alegar futuramente,
desconhecimento das condicdes em favor de eventuais pretensdes de acréscimos dos precos propostos,
principalmente quanto a cobertura de equipamentos e de acessérios, em conformidade com a opcdo
demarcada abaixo:

( ) Opcao 1: representante da portador do RG n¢ , expedido por
, CPF n? compareceu e vistoriou as dependéncias do STM, a fim
de reduzir as possibilidades de falhas ou dividas quanto a forma de prestacdo dos servicos, padrdes de
qualidade e materiais existentes no STM para identificar as possiveis dificuldades e despesas que serdo
consideradas na formacdao dos precos e tomando ciéncia de todos os detalhes que far-se-do necessarios a

apresentacao de sua proposta.

empresa,

( ) Opcao 2: A empresa optou por ndo vistoriar os projetos, tendo ciéncia de que ndo poderd alegar
desconhecimento de qualquer detalhe, incompreensdo, divida ou esquecimento que possam provocar
empecilho na sua proposta.
Brasilia, de de 2022.
(Servidor/carimbo)

REPRESENTANTE DA EMPRESA

ANEXO V - MODELO DE PESQUISA DE SATISFACAO DE CLIENTES

A presente pesquisa tem por objetivo o aprimoramento da qualidade de nossos servigos. Escolha, como vocé

avalia os seguintes itens do nosso restaurante/lanchonete:

1 - Muito insatisfeito 2 - Insatisfeito 3 - Neutro 4 - Satisfeito 5 — Muito satisfeito

ITENS DE AVALIACAO

NOTAS

ALMOCO

1 Sabor dos alimentos

2 Apresentacao dos alimentos




3 Tempero das preparagdes

4 Quantidade de sal

5 Quantidade de gordura

6 Disponibilidade de azeite, sal, vinagre

7 Espera para se servir

8 Identificacdo das preparacoes

9 Recolhimento de bandejas/pratos

10 Reposicdo de preparagdes/utensilios

[LANCHONETE

11 Sabor dos salgados/sanduiches

12 Apresentacdo dos salgados/sanduiches

13 Sabor dos bolos e tortas

14 Apresentacao dos bolos e tortas

15 Salada de frutas

|GERAL

16 Organizacao

17 Limpeza

18 Serv%go QO(a) Nu?ricionista (cortesia,
eficiéncia, agilidade)

19 Serv@go QOS atgnQentes (cortesia,
eficiéncia, agilidade)

20 Servigo Qe atepdimento dos caixas (cortesia,
eficiéncia, agilidade)

SUBTOTAL

TOTAL

ANEXO VI - MODELO DE TERMO DE RECEBIMENTO DAS INSTALAGOES E UTENSILIOS




Valor Unitéario
Descrigao Quantidade Atualizado
21/6/2022

Valor Total Atualizado
21/6/2022

FOGAO A GAS, INDUSTRIAL, COM PE, 8 (0ITO) QUEIMADORES
DUPLOS EM FERRO FUNDIDO PINTADO, CONTROLE INDIVIDUAL
DAS CHAMAS, ACENDIMENTO MANUAL, MOLDURA EM ACO CARBONO 1 R$ 170,80 R$ 170,80
PINTADO, ESTRUTURA REFORCADA EM CHAPA DE ACO, SEM
FORNO, MEDINDO: 201x105x81CM

MODULO PARA ACONDICIONAMENTO DE PRATOS, BANDEJAS E
TALHERES, 4 (QUATRO) RECIPIENTES EM ACO INOX PARA
TALHERES, PES REGULAVEIS, TAMPO EM GRANITO VERDE 1 R$ 183,50 R$ 183,50
UBATUBA, CORPO REVESTIDO EM LAMINADO FREIJO ESCURO,
MEDIDAS: 94x30x86CM E 93x46x63CM

MODULO PARA ACONDICIONAMENTO DE BALANCAS, DOTADO DE
DEPOSITO SECO, PES REGULAVEIS, TAMPO EM GRANITO VERDE
UBATUBA, CORPO REVESTIDO EM LAMINADO FREIJO ESCURO, 1 R$ 169,70 R$ 169,70
MEDIDA: 110x75x85CM, MODELO: FMSS-75, MARCA:
"FRIGER".

PASS-THROUGH VERTICAL AQUECIDO, CONTROLADOR DIGITAL,
REVESTIMENTO EXTERNO EM ACO INOX 304, REVESTIMENTO
INTERNO EM ACO INOX 430, PORTAS DIANTEIRA E TRASEIRA 1 R$ 1.225,44 R$ 1.225,44
COM TRAVAMENTO, RODIZIOS COM TRAVAS, CAPACIDADE: 24
GN's 1/1, DATA FABRICACAO: 06/11/2014

PASS-THROUGH VERTICAL REFRIGERADO, CONTROLADOR
DIGITAL, REVESTIMENTO EXTERNO EM ACO INOX 304,
REVESTIMENTO INTERNO EM ACO INOX 430, PORTAS DIANTEIRA 1 R$ 1.360,00 R$ 1.360,00
E TRASEIRA COM TRAVAMENTO, ISOLAMENTO: POLIURETANO,
RODIZIOS COM TRAVAS, CAPACIDADE: 24 GN's 1/1

FORNO COMBINADO A GAS, FABRICADO EM ACO INOXIDAVEL,
PORTA COM VIDRO DUPLO, SISTEMA DE LAVAGM BIO WASH,
CAPACIDADE: 20 GN's, ACOPLADO A 1 (UM) CAVALETE, 1 R$ 8.907,50 R$ 8.907,50
TENSAO: 220V, FREQUENCIA: 50-60HZ, POTENCIA: 705-615W,
DATA FABRICACAO: 06/11/2014

VENTILADOR/EXAUSTOR INDUSTRIAL AXIAL DE TRANSMISSAO,
RECOMENDADO PARA TROCA DE AR, DIAMENTRO: 50CM,
FABRICADO EM CHAPA DE ACO CARBONO, PINTURA 2 R$ 2.619,15 R$ 5.238,30
ELETROSTATICA EPOXI NA COR PRETA, MANCALIZADO COM
ROLAMENTOS DE ESFERA, HELICE FABRICADA EM ALUMINIO FU

APARELHO DE AR CONDICIONADO, COMPOSTO DE CONDENSADORA
E EVAPORADORA, SPLIT DO TIPO TETO, TECNOLOGIA: 3 R$ 6.194,75 R$ 18.584,25
INVERTER , CICLO: FRIO, CAPACIDADE: 36.000 BTU/H.

MESA COM BASE QUADRADA, CROMADA, ESTRUTURA EM METAL
CROMADO, TAMPO RETO DE GRANITO BRANCO CRISTAL, MEDIDA

DA MESA: 86x86x78CM, MEDIDA DO TAMPO: 90x90x2CM, 2 R$ 71,20 R$ 1.780,00
MARCA: "ANJOSUL" .
CADEIRA FIXA, CROMADA, ARMADA COM BASE QUADRADA,
ESTOFADA EM COURO SINTETICO NA COR PRETA, MARCA: 86 R$ 13,60 R$ 1.169,60
“ANJOSUL" .

VALOR TOTAL R$ 38.789,00

Declaro, para os devidos fins, que realizei a vistoria no espago localizado no 12 subsolo do
Edificio-Sede do STM, em Brasilia/DF, e me responsabilizo pelo uso e manutencdo dos bens acima elencados.

Também, declaro que realizei vistoria das instalacles fisicas, que estdo novas e em condicdes
de  funcionamento (bancadas dos banheiros, esquadrias, instalacbes elétricas, hidrdulicas e
hidrossanitarias, lampadas e lumindrias, lougas sanitdrias, macanetas, pias e bancadas da cozinha, piso e
portas).

Em caso de rescisdo contratual ou término do Contrato, comprometo-me a entregar o espaco acima
mencionado nas mesmas condigbes recebidas.

Brasilia, de de 2022.

CONCESSIONARIO:

De acordo do CONCEDENTE:

ANEXO VII - MODELO DE DECLARAGAO DE DISPONIBILIZAGAO DE PESSOAL TECNICO ESPECIALIZADO




DECLARACAO

A Empresa , CNPJ n¢ ,
através do seu representante legal, Sr(a). , RG n®
6rgao emissor , CPF n¢ , declara estar ciente do contido no Edital,

Termo de Referéncia e seus Anexos, caso seja vencedora do certame, se comprometendo, a disponibilizar
pessoal técnico especializado, para realizacdo dos servicos ora disposto no Termo de Referéncia e seus
Anexos, quando do inicio da prestacdo dos mesmos.

Brasilia/DF, de de 2022.

ANEXO VIII - DEFINICAO DE PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

PROCEDIMENTOS BASICOS

A CONCESSIONARIA deverd observar o disposto na Resolucdo da
Diretoria Colegiada - RDC n? 216 (2590476), que dispbe sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas pra Servico de Alimentacado.

Esta Resolucao serd a base utilizada pela fiscalizacdo do
contrato tanto como referéncia de bons servicos, quanto para
inicio de procedimento de penalidade administrativa,
considerando que o seu objetivo é estabelecer procedimentos que
contribuam para a garantia das condicdes higiénico-sanitdrias
fundamentais ao processamento e industrializacdo de alimentos.

A CONCESSIONARIA deverd implementar "Procedimentos Operacionais

Padronizados - POP" que comprovem o cumprimento da referida
resolucao. Esses procedimentos devem sempre seguir a seguinte
orientacao: Objetivo, Descricao, Frequéncia,

Responsabilidade, Procedimento, Registro, Emitido por, Aprovado
por. 0Os POP devem estar relacionados, no minimo, aos seguintes
itens:

e Higienizagdo de instalagles/ambiental, equipamentos e
méveis/utensilios;

e Controle integrado de vetores e pragas urbanas. Preventivo e
Corretivo;

e Higienizagdo dos alimentos;
e Higiene, assepsia e saude dos manipuladores;

Capacitacao dos manipuladores em higiene;
e Controle da salde dos manipuladores.

RECOMENDAGOES

1.D0S ALIMENTOS

1.1. As pessoas que trabalham na &rea de alimentagdo, devem
dispensar alguns cuidados ao manusear os alimentos a fim de
evitar contaminacdo dos mesmos, tais como:

e Lavar constantemente as mdos utilizando sabao e &gua em
abundancia;
e Nao segurar os alimentos cozidos com as maos;

e Nao tocar nos alimentos se estiver com algum ferimento nas
maos;

e Lavar muito bem em &gua corrente as verduras, legumes e
frutas, utilizando escovacdo manual, se for necessario, de
forma a retirar todas as impurezas, colocando-as de molho em
solucao clorada para desinfeccao;

e Manter os alimentos sempre cobertos;
e Cozinhar muito bem os alimentos;
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¢ Nao falar, tossir, ou espirrar sobre os alimentos;

e Ndo utilizar sob hipdtese alguma, alimentos com prazo de
validade vencido;

2. DOS UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS

2.1. Para evitar a contaminacdo dos utensilios e equipamentos
deverd ser diariamente observada os aspectos de higiene de todo
o material utilizado durante o dia, sendo rigorosamente proibida
a reutilizacdo de utensilios anteriormente utilizados e néo
lavados.

e Lavar os utensilios que cairem no chao;
e Deixar os utensilios limpos sempre cobertos;

e Utilizar espatula ou esponja para retirar restos de
alimentos dos pratos sujos evitando o contato das maos nos
utensilios, onde os alimentos sdo colocados;

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

e 0s pratos, talheres, bandejas, devem ser higienizados com
adlcool, apds lavagem;

e Servir as refeig¢Bes em pratos de louga branca, sobre
bandejas perfeitamente estdveis e de boa qualidade, forradas
com papel descartdvel, os talheres deverdo se encontrar
ensacados (individualmente), e os 1lanches entregue aos
usuarios devidamente acondicionados em sacos de papel
apropriados, ou envolvidos em embalagens especiais;

e Diariamente proceder a limpeza geral dos méveis e
equipamentos (mesas, cadeiras, carrinhos, balcdes térmicos,
fogbes, cubas, mesa de inox e os utensilios/eletrodomésticos
da cozinha, 1inclusive talheres, pratos e bandejas) com
produtos adequados;

3. DO AMBIENTE

3.1. Para evitar a contaminacao do ambiente deverd ser
diariamente observada os aspectos de higiene das dreas que
compdem as cozinhas, os restaurantes e dreas adjacentes, camaras
frias e despensas, escritério da Concessiondria, conservando-as
no mais rigoroso padrdo de higiene, arrumacao e seguranga;

3.2. Em qualquer momento, antes, durante e depois do horario das
refeicdes, deverd ser efetuada limpeza do local, por empregado
especializado e especifico e que nao exerca outras atividades;

3.3. Apés o término do hordrio de almogo, proceder diariamente a
limpeza de pias, sifbes, torneiras, registros, trincos das
portas e demais metais, cromados, utilizando produtos especifico
para cada tipo de material;

3.4. Lavagem geral e completa dos pisos internos, cuidando do
fechamento dos ralos quando da remocao de lixo. Nao varrer.
Desinfecgdo, higienizagdo do ambiente, superficies, bancadas, e
outros;

3.5. 0s panos utilizados para higiene de piso devem ser lavados
em local apropriado, preferencialmente em tanques préprios
equipados com torneiras de agua corrente e ralos encanados aos
esgotos, com detergentes adequados, apdés o que devem ficar de
molho em solugdes cloradas por no minimo uma hora;

3.6. Semanalmente deverad ser efetuada limpeza de acordo com os
seguintes critérios:
e Limpeza dos filtros dos terminais do sistema de exaustao e
coifas até a completa remocdo da gordura ali acumulada;

e Lavagem e limpeza completa das paredes azulejadas, vidros e
esquadrias, grades, considerando os ltados interno e externo;
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I A autenticidade do documento pode ser conferida no site http://sei.stm.jus.br/controlador_externo.php?
1z acao=documento_conferir&id orgao acesso externo=0 informando o cédigo verificador 2693972 e o cdédigo CRC
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