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l GOVERNO DO DISTRITO FEDERAL
ﬁ ) SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL DO DISTRITO FEDERAL
B Unidade de Licitagdes

MODALIDADE: Dispensa de Licitagdo em Carater Emergencial N2 02/2019
TIPO: Menor Preco global por lote
REGIME DE EXECUCAO: indireta com empreitada de preco global.
PROCESSOS N.9(s): 00431-00004674/2019-86
INTERESSADO: Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social
RECEBIMENTO DAS PROPOSTAS ATE: 14horas do dia 30/05/2019

REFERENCIA DE TEMPO: Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessdo publica observardo, obrigatoriamente,
o horério de Brasilia — DF

ENDERECO: As propostas serdao recebidas exclusivamente no enderego: SEPN 515 Bloco A Ed. Banco do Brasil - Asa Norte - CEP:
70.770-501, 22 andar, sala 210, Unidade de LicitagGes - ULIC, Telefone: (61) 3348-3520.

CONTRATAGAO EMERGENCIAL

O Distrito Federal, por meio da SUBSECRETARIA DE ADMINISTRACAO GERAL, unidade organica da Secretaria de Estado de
Desenvolvimento Social, que fara realizar Dispensa de Licitagdo em Cardter Emergencial, do tipo menor prego, para contratagdo do
objeto especificado no Anexo | deste Edital.

O presente certame sera regido pela Lei n.2 8.666/93, e altera¢des posteriores, além das demais normas pertinentes, observadas as
condicGes estabelecidas neste Ato Convocatdrio e seus Anexos.

1. DO OBJETO

1.1.Contratagdo Emergencial, por meio de Dispensa de Licitagdo, de empresa especializada na prestagdo de servigos de alimentagao
e nutrigdo para gestdao do Restaurante Comunitario do Sol Nascente, Ceilandia, Gama, Sobradinho e Itapoa - DF, a partir do preparo,
fornecimento e distribuicdo de refei¢Ges, adequadas e saudaveis, nos horarios, valores, condi¢Oes, especificacdes e quantidades
estabelecidas neste edital e seus Anexos.

1.2 Nenhuma pessoa fisica ou juridica, ainda que credenciada por procuracgdo legal, podera representar mais de uma Licitante.

1.3. Integram este Edital todos os seus Anexos.

2 - DA PARTICIPAGAO

2.1. Poderdo participar desta Dispensa de Licitagdo as empresas interessadas do ramo de atividade do objeto desta licitagdo que
comprovem sua qualificagdo, na forma indicada neste Edital.

2.2. As microempresas e empresas de pequeno porte poderdo participar desta licitagdo em condi¢des diferenciadas, na forma
prescrita na Lei Complementar n2 123, de 14 de dezembro de 2006, Lei Complementar 139 de 10 de dezembro de 2011 e Lei distrital
4.611/2011, DECLARANDO assim, para fins legais, sob as penas da lei, que cumprem os requisitos legais para a qualificacio como
microempresa ou empresa de pequeno porte nas condigdes do Estatuto Nacional da Microempresa e da Empresa de Pequeno Porte,
instituido pela Lei Complementar n2. 123, de 14 de dezembro de 2006, em especial quanto ao seu art. 32, que estdo aptas a usufruir
do tratamento favorecido estabelecido nos seus artigos 42 a 49 e que ndo se enquadram nas situagdes relacionadas no §42 do art. 32
da citada Lei Complementar.

2.3. A participagdo na licitagdo importa total, irrestrita e irretratdvel submissdo dos proponentes as condi¢oes deste Edital.

2.4. empresas que estiverem previamente cadastrados no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores — SICAF e
credenciados perante o sistema eletronico provido pela Secretaria de Logistica e Tecnologia da Informagdo do Ministério do
Planejamento, Orcamento e Gestdo, por meio do sitio www.comprasnet.gov.br.

2.4.1. Os interessados em participar da presente Dispensa de Licitagdo e que nao estejam cadastrados no SICAF poderdo
providenciar o cadastramento, ao menos no nivel de credenciamento, na forma estabelecida na IN SLTI/MPOG n2 2/2010, em
qualquer unidade de cadastramento dos drgios/entidades do Governo Federal, integrantes do Sistema de Servicos Gerais — SISG, ou
pela Internet, conforme orientagGes constantes no enderegco www.comprasnet.gov.br, no link: Acesso Livre > SICAF.

2.4.2. Que ndo estejam cadastradas no SICAF ou que estiverem com seus cadastramentos vencidos, desde que atendidas as
exigéncias deste edital.

2.5. Também poderdo participar as empresas optantes pelo Regime Especial Unificado de Arrecadac¢do de Tributos e Contribuicoes
devidos pelas Microempresas e Empresas de Pequeno Porte — Simples Nacional em conformidade com o Acérddo TCU n° 2798/2010

1/69



28/05/2019 SEI/GDF - 22924380 - Edital

https://sei.df.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=27352592&infra_siste...

do Plenario, justificativas e exigéncias abaixo:

2.5.1. N3o ha vedacgdo expressa em nenhuma norma legal de participagdo de empresas optantes pelo Simples Nacional em licitagdes
publicas.

2.5.2. A empresa optante pelo Simples Nacional ndo podera gozar, nesta licitagdo, de nenhum beneficio tributario na condi¢do de
optante, em prestigio ao principio da igualdade, devendo preencher sua Planilha de Custos e Formagdo de Precos conforme o
Regime Tributario que ird optar, caso seja contratada (Lucro Presumido ou Lucro Real).

2.5.3. A empresa optante pelo Simples Nacional que venha a ser contratada estara sujeita a exclusdo obrigatéria do Simples Nacional
a contar do més seguinte ao da contratacdo, em conseqiiéncia do que dispdem o art. 17, inciso Xll, o art.30, § 1°, inciso Il e 0 art.31,
inciso Il, da Lei Complementar n°123, de 2006.

2.6. Nao poderdo concorrer, direta ou indiretamente, nesta dispensa de licitagdo ou participar do contrato dela decorrente:

2.6.1. Sociedades integrantes de um mesmo grupo econdémico, assim entendido aquelas que tenham diretores, socios ou
representantes legais comuns, ou que utilizem recursos materiais, tecnolégicos ou humanos em comum;

2.6.2. Empresario individual ou sociedade empresaria, isoladamente ou em consdrcio, responsavel pela elaboragdo do projeto basico
ou termo de referéncia ou projeto executivo ou da qual o autor do projeto seja dirigente, gerente, acionista ou detentor de mais de
5% (cinco por cento) do capital com direito a voto ou controlador, responsavel técnico ou subcontratado.

2.6.2.1. . O responsdvel pela elaboragdo do projeto basico, executivo ou termo de referéncia, sendo pessoa fisica ou juridica,
conforme disposto no art. 92 Inciso | da lei 8.666/93.

2.6.3. Empresdrio declarado inidoneo para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, direta ou indireta, Federal, Estadual,
Municipal e Distrital, bem como o que esteja punido com suspensdo do direito de licitar ou contratar com Administragdo Publica do
Distrito Federal;

2.6.4. Sociedade estrangeira ndo autorizada a funcionar no Pais;

2.6.5. Empresario que se encontre em processo de dissolugdo, recuperagdo judicial ou extrajudicial, faléncia, concordata, concurso
de credores, liquidacgdo, fusdo, cisdo, ou incorporacao;

2.6.6. Consorcio de empresas qualquer que seja sua forma de constituicdo, pois ndo ha complexidade no objeto e pessoas fisicas ndo
empresarias.

2.6.7. Conforme estabelece o Decreto Distrital n? 32.751/2011, que trata da vedacdo do NEPOTISMO na esfera do Poder Executivo
do Distrito Federal ndo poderao participar pessoa juridica cujo dirigente, administrador, proprietdrio ou sécio com poder de diregdo
seja conjuge, companheiro ou parente, em linha reta ou colateral, por consanguinidade ou afinidade, até o segundo grau, de: (Artigo
alterado pelo Decreto n.2 37.843 de 13/12/2016).

| — agente publico com cargo em comissdo ou fun¢do de confianga que esteja lotado na unidade responsdavel pela realizagdo da
selegdo ou licitagdo promovida pelo drgdo ou entidade da administragdo publica distrital; ou (Inciso alterado pelo Decreto 37.843 de

13/12/2016);

Il - agente publico cuja posi¢do no érgdo ou entidade da administragdo publica distrital seja hierarquicamente superior ao chefe da
unidade responsavel pela realizacdo da seleg¢do ou licitagdo. (Inciso alterado pelo Decreto 37.843 de 13/12/2016)

2.6.7.1. Entende-se por familiar o cénjuge, companheiro (a) ou parente em linha reta ou colateral, por consanguinidade ou afinidade,
até o terceiro grau, inclusive.

2.6.7.2. As vedacOes deste item estendem-se as relagées homoafetivas.

2.6.8. Direta ou indiretamente o servidor ou dirigente que integre a Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social do Distrito
Federal ou responsavel pela licitagdo.

2.6.8.1. Considera-se participagdo indireta a existéncia de qualquer vinculo de natureza técnica, comercial, econémica, financeira ou
trabalhista do autor do termo de referéncia ou projeto, pessoa fisica ou juridica e da Comissdao e de sua equipe de apoio com a
licitante ou responsavel pelo fornecimento de bens e servigos a estes necessarios.

2.6.9. O autor do termo de referéncia, do projeto basico ou executivo, pessoa fisica ou juridica.

2.6.10. Pela simples participagdo no presente processo licitatorio, a empresa estard aceitando todas as condi¢Ges estabelecidas no
edital.

3. DAS PROPOSTAS DE PRECOS

3.1. As empresas que desejarem participar desta dispensa de licitagdo deverdo enviar a proposta no endereco, dia e horarios
indicado no preambulo deste edital.

4. DO CREDENCIAMENTO E DA REPRESENTAGAO.

4.1. . A representacdo do licitante far-se-d por meio de instrumento particular e/ou publico de procura¢do com firma
reconhecida em cartoério, que comprove os necessarios poderes para praticar todos os atos inerentes ao certame em nome do
proponente. Em sendo sécio, proprietario, dirigente (ou assemelhado) da empresa proponente, deverd apresentar cépia do
estatuto ou contrato social, ou instrumento especifico no qual estejam expressos seus poderes para exercer e assumir
obrigacGes em decorréncia de tal investidura.
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DA PROPOSTA DE PRECOS

5.1. O licitante sera responsavel por todas as transagbes que forem efetuadas em seu nome, assumindo como firmes e verdadeiras
sua proposta .

5.2. Incumbird ao licitante acompanhar da Dispensa de Licita¢do, ficando responsdvel pelo 6nus decorrente da perda de negdcios
diante da inobservancia de quaisquer procedimentos feitos pela comissdo julgadora.

5.3. Os licitantes deverdao encaminhar proposta em envelope lacrado, com prego unitdrio das refei¢des, valor mensal e valor global
para o lote, nestes computados todos os custos inerentes a prestacdo dos servigos além do ICMS e demais tributos, taxas e encargos
sociais. O pre¢o devera ser em moeda nacional do Brasil, com até duas casas decimais apds a virgula, expresso em algarismo, até a
data e hora marcada para o recebimento das propostas, exclusivamente, no enderego descrito no preambulo deste edital, no horario
e data marcados, quando, entdo, encerrar-se-3, a fase de recebimento de documentagdo e propostas.

5.3.1.. A aprovagdo da(s) proposta(s) fica(m) condicionada(s) a apresentagdo de Planilha(s) de Composi¢do de Custos, a qual devera
ser preenchida(s) em conformidade ao modelo apresentado no anexo ____ do Termo de Referéncia

5.3.2. A ndo apresentagdo da(s) proposta(s) na forma expressa no item 5.4 implicard na imediata desclassificagdo da empresa
participante.

5.4. A(s) proposta(s) a serem apresentadas deverd(do) obrigatoriamente conter (em):

5.4.1. As propostas deverdo ser impressas, sem emendas, rasuras, entrelinhas, acréscimos ou aditivos, EM FORMULARIO PROPRIO,
pelo proponente ou representante legal

5.4.2. o prego do valor unitdrio de cada refei¢do, mensal e global, com até, no mdaximo, duas casas decimais, apds a virgula,
computados todos os gastos inerentes a prestacdo dos servigos (insumos e pessoal);

5.4.3. planilha — ANEXO __ — que expresse a composi¢do de todos os seus custos, conforme disposto no Artigo 72, § 29, Inciso Il, da
Lei n? 8.666/93, sob pena de desclassificacdo, observadas as condi¢cdes estabelecidas no presente edital;

5.4.4. a proposta que apresentar valores irrisérios ou de valor zero, incompativeis com os precos or¢cados pela Administragdo,
acrescidos dos respectivos encargos sera rejeitada, exceto quando se referirem a materiais ou instalacdes de propriedade da
licitante, para os quais ela renuncie a parcela ou totalidade da remuneragdo;

5.4.5. erros no preenchimento da planilha ndo sdo motivos suficientes para a desclassificagdo da proposta, quando a Planilha puder
ser ajustada sem a necessidade de majoragdo do prego ofertado e desde que se comprove que este é suficiente para arcar com os
custos da contratagdo;

5.4.6. a proposta de pregos devera ser elaborada de acordo com o Modelo de Proposta de Precos — ANEXO __ deste edital,
observando-se as seguintes disposicdes:

5.4.7. valor para todos os itens constantes nos Modelos de Planilhas de Pregos, ANEXO __ do Termo de Referéncia, em moeda
corrente nacional (Real - RS), com até duas casas decimais, expressa em algarismos e n3o se considerara o arredondamento;

5.4.8. prego unitario de cada refeigdo em algarismo e por extenso;

5.4.9. a indicagdo dos sindicatos, acordos coletivos, convengdes coletivas ou sentengas normativas que regem as categorias
profissionais que executarao o servigo;

5.4.10. Os custos oriundos de obriga¢Oes trabalhistas deverdo observar os parametros fixados em acordos ou convengGes coletivas
ou dissidio coletivo da categoria, desde que respeitado o percentual limite da Decisdo 544/2010 - TCDF;

5.4.11. Previsdo de todos os insumos, incluindo os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, em quantidades e
qualidade adequadas a perfeita execugdo contratual;

5.4.12. Na cotagdo do vale-transporte, devera ser observada disposicdo legal;

5.4.13. Poderdo ser acordados pequenos acertos para equalizar valores totais com os unitarios e outros, desde que ndo majore o
prego proposto, conforme legislagdo vigente.

5.4.14. Conter declaracdo de que a empresa atenderd os servicos conforme previsto no Termo de Referéncia e seus Anexos, bem
como disponibilizara profissionais devidamente habilitados.

5.5. Em nenhuma hipdtese podera ser alterado o conteddo da proposta apresentada, seja com relagdo a prazo e especificagdes do
servigo ofertado ou qualquer condi¢do que importe modificagdo dos seus termos originais, ressalvadas apenas aquelas alteragdes
destinadas a sanar evidentes erros formais e/ou erros de célculo.

5.6. A ndo apresentac¢do da(s) proposta(s) na forma imposta por este Edital importara na desclassificagdo da(s) mesma(s).

6. DO JULGAMENTO, DA ABERTURA, DA SESSAO E DA ADJUDICAGAO.

6.1. No julgamento das propostas sera adotado o critério de menor prego global por lote, atendidas as condi¢Ges estabelecidas nesta
Dispensa de Licitacdo.

6.2. A Comissdo Julgadora (a) podera se necessdrio, suspender a sessdo para recorrer a setores técnicos internos e externos, bem
como aos orgdos requisitantes dos servicos objeto deste Dispensa, a fim de obter parecer que possibilite melhor julgamento das
especificagdes dos produtos cotados, definindo nova data para continuidade da sessdo publica.

6.3. Sera verificada a conformidade das propostas apresentadas com os requisitos estabelecidos no Instrumento Convocatdrio, sendo
desclassificadas as que estiverem em desacordo.

6.4. Ndo serdo aceitas propostas que apresentarem pregos globais ou unitdrios simbdlicos, irrisdrios ou de valor zero.

6.4.1. Para efeito do disposto no item 6.4, consideram-se pregos globais ou unitdrios simbdlicos ou irrisérios, aqueles que ndo
venham a ter demonstrada sua viabilidade através de documentagdo que comprove que os custos dos insumos sdo coerentes com 0s
de mercado e que os coeficientes de produtividade sdo compativeis com a execugdo do objeto do contrato, informagGes estas
subsidiadas pela planilha de formagdo de custos orgamentarios que encontra-se disponivel no ANEXO VII deste Edital

6.5. Os precos oferecidos devem estar compativeis com os praticados no mercado;

Sera recusada a proposta final, cujo valor seja superior ao total geral estimado.

6.6. A partir do horario previsto no aviso de dispensa e informado no edital, tera inicio a sessdo publica da Dispensa de Licitagcdo, com
a divulgagdo das documentagdes e propostas de pregos recebidas.

6.7. Durante o transcurso da sessdo publica, os licitantes serao informados, do valor da menor proposta registrada.

6.8. O empate entre dois ou mais Licitante somente ocorrera quando houver igualdade de pregos entre a proposta de pregos. Neste

3/69



28/05/2019 SEI/GDF - 22924380 - Edital

https://sei.df.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=27352592&infra_siste...

caso o desempate ocorrera por meio de sorteio a ser realizado em sessdo publica.

6.8.1. Ocorrendo empate nas condi¢Bes estabelecidas no artigo 44 da Lei Complementar 123/2006 e seus incisos, sera assegurado
como critério de desempate, preferéncia de contratagdo para as microempresas e empresas de pequeno porte (caput do art. 44 da
Lei Complementar 123/2006).

6.8.2. O SEDES, assegurara as microempresas e as empresas de pequeno porte o desempate nas situagdes em que as propostas
apresentadas por elas sejam iguais ou até 10% (dez por cento) superior ao melhor preco (§ 22 do artigo 44 da Lei Complementar
123/2006).

6.8.3. A microempresa ou empresa de pequeno porte mais bem classificada podera apresentar proposta de precgo inferior aquela
considerada vencedora do certame, situagdo em que sera adjudicado em seu favor o objeto licitado (inciso |, artigo 45 da Lei
Complementar 123/2006).

6.8.4. Ndo ocorrendo a contratagdo da microempresa ou empresa de pequeno porte, na forma do subitem anterior, serdo
convocadas as remanescentes que porventura se enquadrem na hipdtese da condi¢do do subitem 6.8.2, na ordem classificatodria,
para o exercicio do mesmo direito (inciso Il, artigo 45 da Lei Complementar 123/2006).

6.8.5. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas e empresas de pequeno porte que se encontrem no
intervalo estabelecido na condi¢do do subitem 6.8.2, o sistema automaticamente realizara sorteio entre elas para que se identifique
aquela que primeiro poderd apresentar melhor oferta;.

6.8.6. Na hipdtese da ndo contratagdo nos termos previstos no item 6.8.2, o objeto licitado serd adjudicado em favor da proposta
originalmente vencedora do certame (§ 12 do artigo 45 da Lei Complementar 123/20006).

6.9. Constatado o atendimento pleno as exigéncias habilitatérias e do edital, serd declarado o proponente vencedor, sendo-lhe
adjudicado o objeto para o qual apresentou proposta.

6.9.1. A Adjudicagdo a que se refere o item acima fica condicionada a apresenta¢do da Planilha de Composicdo de custos (anexo VI),
condicionada a aceitagdo da mesma por parte da administragdo.

6.9.2. A adjudicagdo serd realizada por menor prego global .

6.10. Se a proposta ou sua planilha de composi¢do de custos ndo for aceitavel ou se o proponente ndo atender as exigéncias
habilitatdrias, a comissdo examinara as ofertas subsequentes, na ordem de classificacdo, até a apuracdo de uma proposta que atenda
ao edital.

6.11. Verificando-se, no curso da analise, o descumprimento de requisitos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, a proposta sera
desclassificada.

7. DA HABILITACAO

7.1 Para habilitarem-se na presente licitacdo as empresas deverao estar devidamente CADASTRADAS e habilitadas PARCIALMENTE no
Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores — SICAF, ou mediante a apresenta¢do da documentacdo relacionada no item
7.2 e/ou 7.3 deste Edital, quando for o caso, a ser encaminhada em envelope lacrado e identificado.

7.1. DOCUMENTACAO NECESSARIA PARA HABILITACAO:

7.1.1. Comprovacdo da Habilitagdo Juridica:

a) Registro comercial, arquivado na Junta Comercial respectiva, no caso de empresa individual.

b) Ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado, em se tratando de sociedades comerciais, no caso
de sociedades por a¢des, acompanhado de documentos de elei¢cdo de seus administradores, ato de elei¢do da diretoria em exercicio
e composi¢do societdria da empresa, conforme a natureza da atividade da licitante.

c) Inscrigdo do ato constitutivo, no caso de sociedade civis, acompanhada de prova de diretoria em exercicio.

d) Decreto de autorizagdo, em se tratando de empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no Pais, e ato de registro ou
autorizagdo para funcionamento expedido pelo érgao competente, quando a atividade assim o exigir.

7.1.2. Regularidade Fiscal e Trabalhista:

a) Prova de regularidade para com as Fazendas Estadual e Municipal ou Distrital, do domicilio ou sede da licitante.

b) Prova de regularidade com a Fazenda Federal por meio da Certiddo Conjunta de Débitos relativos aos Tributos Federais e a Divida
Ativa da Unido, expedida pelo Ministério da Fazenda/Secretaria da Receita Federal do Brasil.

c) Para as empresas com sede ou domicilio fora do Distrito Federal, certiddo Negativa de Débitos ou certiddo positiva com efeito de
negativa, emitida pela Secretaria de Estado de Fazenda do Governo do Distrito Federal, em plena validade, que podera ser obtida
através do site www.fazenda.df.gov.br. (inteligéncia do art. 173, da LODF)

d) Certiddo de Regularidade de débitos Relativos as Contribui¢Ges Previdencidrias e as de Terceiros, expedida pela Secretaria da
Receita Federal do Brasil.

e) Certificado de Regularidade perante o FGTS, fornecido pela Caixa Econdmica Federal.

f) Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a apresenta¢do de Certiddo Negativa de
Débitos Trabalhistas — CNDT. (Lei n? 12.440, de 7 de julho de 2011).

g) Registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica — CNPJ;

h) Prova de inscri¢do no cadastro de contribuinte Estadual, Municipal ou do Distrito Federal, se houver, relativo ao domicilio ou sede
do licitante, pertinente ao ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

7.1.3. Qualificagdo Técnica:

7.1.3.1. Atestado de Capacidade Técnica registrado no Conselho Regional de Nutricionistas da respectiva regido onde a empresa
executa seus servigos, fornecido por pessoa juridica de direito publico ou privado, declarando ter a empresa realizado ou estar
realizando o fornecimento dos servigos, compativel em caracteristicas, quantidades e prazos com o objeto do Termo de Referéncia;
7.1.3.2. Com a finalidade de tornar objetivo o julgamento da documentac¢do de qualificagdo técnica, considera(m)-se compativel (eis)
o(s) atestado(s) que expressamente certifique (m) que a empresa ja forneceu, no minimo, 50% (cinquenta por cento), para o lote
ofertado. Para os lotes nos quais o percentual requerido apresente fragdo, considerar-se-a o nimero inteiro imediatamente superior;
7.1.3.3. A empresa podera apresentar tantos atestados de capacidade técnica quantos julgar necessarios para comprovar que ja
forneceu objeto semelhante ao deste Termo de Referéncia, destacando-se a necessidade desses atestados demonstrarem que o
interessado forneceu anteriormente, pelo menos, o quantitativo solicitado no subitem anterior.
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7.1.3.4. Admite-se a soma do quantitativo de servigos nos atestados apresentados, desde que tenham sido realizados de forma
simultanea no periodo de 12 (doze) meses, equivalente a vigéncia do futuro Contrato.

7.1.3.5. Caso algum licitante apresente melhor proposta para varios lotes, cujos atestados de capacidade técnica e/ou patriménio
liguido ndao se mostrarem suficientes para abarcar todos os lotes, a licitante serd habilitada somente para os lotes que alcangarem o
limite da capacidade técnico operacional e/ou econémico-financeira da proponente, sendo declarada inabilitada para o(s) lote(s)
subsequente (s), observada a ordem sequencial dos lotes constante deste instrumento convocatério, sendo vedada a escolha, pela
licitante dos lotes para os quais deseja a habilitacdo ((Decisdo n. 25.277/2016 — TCDF).

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

7.1.3.7. Licitante deve disponibilizar todas as informag¢des necessarias a comprovac¢do da legitimidade dos atestados solicitados,
apresentando, cdpia do contrato e seus respectivos aditivos que deu suporte a contratagdo;

7.1.3.8. Licitante devera apresentar, quando da habilitacdo da empresa, o Registro da empresa no Conselho Regional de Nutricdo em
plena validade;

7.1.3.9. N3o serd aceito documento que comprove pendéncia e/ou irregularidade, ou ainda, que conste prazo para regularizacdo de
exigéncias.

7.1.3.10. A ndo apresentacdo das Declaragdes constantes no subitem 15.3, segundo as condi¢des estabelecidas acima, implicara na
impossibilidade de habilitagcdo da referida empresa.

7.1.3.11. E facultado as empresas interessadas fazer reconhecimento do local onde sera executados servicos antes da apresentagdo
das propostas, a fim de tomar conhecimento da situagdo atual dos locais, da extensdo dos servicos a serem executados, das
dificuldades que poderdo surgir no decorrer da execu¢do, bem como se cientificar de todos os detalhes necessarios a perfeita
execucdo dos servicos, em consonancia com o entendimento dos tribunais de contas (Acérddo 1.599/2010 — TCU e Decisdes
1.443/2011, 3.119/2011 e 4.117/2011 — TCDF.

7.1.4. Qualificagdo Econdmico-Financeira:

a) Certiddo Negativa de faléncia, de concordata, de recuperagao judicial ou extrajudicial (Lei n2 11.101, de 9.2.2005), expedida pelo
distribuidor da sede da empresa, datado dos ultimos 30 (trinta) dias, ou que esteja dentro do prazo de validade expresso na propria
Certiddo. No caso de pragas com mais de um cartorio distribuidor, deverdo ser apresentadas as certidoes de cada um dos
distribuidores.

b) Balango Patrimonial e demais demonstragGes contabeis do ultimo exercicio social, ja exigiveis e apresentadas na forma da Lei
devidamente registrados, que comprovem a boa situacdo financeira da empresa, vedada a sua substituicdo por balancetes ou
balangos provisorios.

b.1) as empresas constituidas no ano em curso poderdo substituir o balango anual por balango de abertura, devidamente
autenticado pela Junta Comercial;

b.2) a boa situagdo financeira da empresa sera avaliada pelos indices de Liquidez Geral (LG) e Liquidez Corrente (LC) e Solvéncia Geral
(SG), resultantes da aplicagdo das seguintes férmulas:

LG = ATIVO CIRCULANTE + REALIZAVEL A LONGO PRAZO
PASSIVO CIRCULANTE + EXIGIVEL A LONGO PRAZO

LC = ATIVO CIRCULANTE
PASSIVO CIRCULANTE

SG = ATIVO TOTAL
PASSIVO CIRCULANTE+ EXIGIVEL A LONGO PRAZO

b.3) As licitantes que apresentarem resultado menor ou igual a 1 (um), em qualquer um dos indices acima, deverdo comprovar
capital social ou patrimonio liquido de 10% (dez por cento) do valor total estimado para o item cotado constante do Anexo |.

7.1.5. Outros Documentos:

Declaragdo subscrita por representante legal da licitante, elaborada em papel timbrado, atestando que:

a) Nao utiliza mao-de-obra direta ou indireta de menores de 18 (dezoito) anos para a realizagdo de trabalhos noturnos, perigosos ou
insalubres, bem como nao utiliza, para qualquer trabalho, m3o-de-obra direta ou indireta de menores de 16 (dezesseis) anos, exceto
na condi¢do de aprendiz, a partir de 14 (quatorze) anos (conforme inciso V do art. 27 da Lei n.2 8.666/93), a ser declarada também
no sistema quando do langamento da proposta.

b) Havendo superveniéncia de fato impeditivo a participacdo do certame, fica a licitante obrigada a declara-lo, sob pena das sang¢des
legais cabiveis.

7.2. DO JULGAMENTO DA HABILITACAO

7.2.1. A licitante habilitada parcialmente no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores — SICAF ficara isenta de
apresentar os documentos relacionados referentes a regularidade fiscal (item 11.1.2 com excecdo da alinea “c”, “f”, “g” e “h”) e
qualificagdo econdmico-financeira (item 11.1.4 com excegdo das alineas “a” e no que se refere a alinea “b” somente se possuir
indices de LG e LC e SG superior a 1 um).

7.2.1.1. A licitante com sede ou domicilio fora do Distrito Federal, devera apresentar a certiddo Negativa de Débitos ou certiddo
positiva com efeito de negativa, emitida pela Secretaria de Estado de Fazenda do Governo do Distrito Federal, em plena validade,
que podera ser obtida através do site www.fazenda.df.gov.br. (inteligéncia do art. 173, da LODF).

7.2.1.2. As licitantes que apresentarem resultado menor ou igual a 1 (um), em qualquer um dos indices de LG e LC e SG, deverdo
comprovar capital social ou patriménio liquido de 10% (dez por cento) do valor total estimado para o item cotado constante do
Anexo |.

7.2.1.3. A licitante deverd apresentar a Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, obtida por meio do sitio
www.tst.jus.br/certiddo.

7.2.2. A comprovacdo da habilitagdo parcial no SICAF dar-se-a mediante a verificagdo da validade dos documentos necessarios,
através de consulta on line ao sistema, opgdo “Situagdo do Fornecedor” e outras opgdes de consultas disponiveis, quando do
julgamento da habilitacdo, ocasido que sera impressa a respectiva Declaracdo de “Situacdo do Fornecedor”, sendo a mesma
rubricada pela Comissdo.
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7.2.3. E assegurado a licitante que esteja com algum documento vencido no SICAF o direito de encaminhar a documentacio em
plena validade, juntamente com a documentagdo ndao contemplada no SICAF prevista neste edital.

7.2.4. Os documentos exigidos para a habilitagdo que ndo estiverem contemplados no SICAF ou das licitantes que ndo optarem pelo
cadastramento do SICAF ou com cadastro desatualizado, deverdao ser remetidos em conjunto com a proposta de pre¢os ajustada ao
valor do lance dado ou negociado e demais documentos e comprovagdes a serem entregues a ULIC.

7.2.4.1. Os originais ou copias autenticadas, deverdo ser entregues em envelope fechado e identificado o n? do Pedido de Proposta,
até as 10h30min horas do dia 30/05/2019, em envelope fechado e identificado o n2 do Pedido de Proposta, ao protocolo Secretaria
de Estado de Desenvolvimento Social do Distrito Federal — SEDES/DF, localizada no SEPN 515 Bloco A Ed. Banco do Brasil - Asa Norte -
CEP: 70.770-501, 22 andar, sala 200, Unidade de Licitagdes - ULIC, Telefone: (61) 3348-3520.

7.2.5. A Comissdo poderd consultar sitios oficiais de érgdos e entidades emissores de certiddes se necessario, para verificar as
condigGes de habilitagdo das licitantes, no entanto, ndo se responsabilizara pela possivel indisponibilidade desses sistemas, quando
da consulta no julgamento da habilitacdo, sendo de inteira responsabilidade da licitante a comprovag¢do de sua habilitacdo. A
verificagdo em sitios oficiais de érgdos e entidades emissores de certidGes constitui meio legal de prova.

7.2.6. Para a microempresa ou empresa de pequeno porte, que apresentar a comprova¢do de regularidade fiscal com alguma
restricdo, sera assegurado o prazo de 05 (cinco) dias Uteis, cujo termo inicial correspondera ao momento em que o proponente for
declarado vencedor do certame, prorrogdveis por igual periodo, a critério da Administracdo, para a regularizacdo da documentagdo.
7.2.7. A ndo regularizagdo da documentagdo, no prazo previsto no subitem anterior, implicara decadéncia do direito a contratagdo,
sem prejuizo das sang¢0Oes previstas neste Edital, e facultara a ULIC convocar as licitantes remanescentes, na ordem de classificagdo.
7.2.8. Os documentos necessdrios para a habilitacio poderdo ser apresentados em original ou cdépia autenticada por cartério
competente, ou cdpia acompanhada do original para conferéncia pela Comissdo Permanente de Licitagdo ou publicagdo em érgdo da
imprensa oficial, ou pela Internet, nos casos em que o érgao responsavel pela emissdo do documento disponibilizar sua consulta.
7.2.9. Todos os documentos emitidos em lingua estrangeira deverdo ser entregues acompanhados da tradugdo para lingua
portuguesa, efetuada por tradutor juramentado e devidamente consularizados ou apostilados, se o caso.

7.2.10. Nao serdo aceitos protocolos de entrega ou solicitagdo de documentos, em substituicdo aos documentos requeridos neste
Edital e seus anexos.

7.2.11. Os documentos encaminhados deverdo estar em nome da licitante, com indicagdo do nimero de inscrigdo no CNPJ.

7.2.12. Todos os documentos deverdo estar em nome e CNPJ da matriz ou todos em nome e CNPJ da filial, exceto aqueles
documentos que, pela prépria natureza, comprovadamente, forem emitidos somente em nome da matriz e os atestados de
capacidade técnica, que podem ser apresentados tanto em nome da matriz e/ou em nome da filial.

7.2.13. Alicitante é responsavel pela fidelidade e legitimidade das informagdes e dos documentos apresentados em qualquer fase da
licitagdo.

7.2.14. As certidBes que ndo apresentarem em seu teor, data de validade previamente estabelecida pelo Orgdo expedidor, deverdo
ter sido expedidas até 90 (noventa) dias antes da data da sessdo publica desta Dispensa, exceto os documentos que se destinam a
comprovacdo da qualificagdo econdmico-financeira e qualificagdo técnica.

7.2.15. A CEL/SUAG, na fase de julgamento, podera promover quaisquer diligéncias julgadas necessérias a analise das propostas e da
documentagao, devendo as licitantes atenderem as solicitagdes no prazo por ele estipulado, contado do recebimento da convocagao.
7.2.16. A ndo apresentagdo dos documentos exigidos neste edital implicara em inabilitagdo da licitante, salvo se houver a
possibilidade de consulta via internet durante o julgamento da habilitacio pela CEL/SUAG.

7.2.17. Verificando-se, no curso da andlise, o descumprimento dos requisitos de habilitagdo estabelecidos neste Edital e seus Anexos,
a licitante serd inabilitada.

7.2.18. Se a proposta n3o for aceitavel, ou se a licitante ndo atender as exigéncias de habilitagdo, a CEL/SUAG, examinara a proposta
subsequente e assim sucessivamente, na ordem de classificacdo, até a sele¢do da proposta que melhor atenda a este edital.

7.2.19. Constatado o atendimento pleno as exigéncias fixadas neste edital, a licitante serd declarada vencedora.

8. DAS PENALIDADES

81. - As licitantes e/ou contratadas que ndo cumprirem integralmente as obriga¢Ges assumidas, garantida a prévia defesa, ficam
sujeitas as sang¢des prevista no termo de referéncia, bem como as estabelecidas no Decreto n2 26.851, de 30/05/2006, publicado no
DODF n2 103, de 31/05/2006, pg. 05/07, alterado pelos Decretos ns 26.993/2006, de 12/07/2006, 27.069/2006, de 14/08/2006,
35.831/2014 de 22/09/2014 e Decreto 36.974/2015.

8.1.1. A aplicagdo das san¢Ges de natureza pecuniaria e restritiva de direitos pelo ndo cumprimento das normas previstas neste edital
e dos contratos dele decorrente, em face do disposto nos arts. 81, 86, 87 e 88 da Lei 8.666/93 e do art. 72 da Lei 10.520/2002, serdo
obedecidos no dmbito da Administragdo Direta, Autarquica, Fundacional e das Empresas Publicas do Distrito Federal, as normas
estabelecidas no referido Decreto e contido no Anexo VIII deste edital.

9 DO CONTRATO

9.1. Sera obrigatério o Termo de Contrato nos casos previstos na Lei 8.666/93, quando a interessada sera convocada para assinar o
respectivo instrumento, dentro do prazo e condi¢Ges estabelecidos, sob pena de decair o direito a contratacdo, sem prejuizo das
sanc¢des previstas na lei n.2 8.666/93 e alteragbes subsequentes a este Edital.

9.2. O prazo para assinatura do contrato sera de até 05 (cinco) dias Uteis contados a partir da intimagdo do adjudicatario, podendo
ser prorrogado uma vez por igual periodo, desde que ocorra motivo justificado e aceito pela Administragao

9.3. O contrato tera validade de 180 (cento oitenta) dias ou até que se conclua o procedimento licitatério regular em tramite sob n2
0431-000391/2017, contados a partir da data de sua publica¢do, improrrogaveis,

9.4. O ajuste dar-se-a mediante Termo de Contrato a ser firmado entre esta Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social e os
vencedores da Licitacdo;

9.5. Os Licitantes vencedores serdo convocados para assinatura do contrato no prazo estabelecido pela Secretaria, sob pena de, ndo
comparecendo, serem desclassificados;

9.6. O Termo de Contrato obedecerd as obrigagGes constantes no presente edital, anexos e das demais disposi¢des legais e de
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observancia cogente sobre o assunto, das quais, em caso de descumprimento, inexecu¢do total ou parcial, derivam as respectivas
penalidades, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal decorrentes, que couberem a contratada;

9.7. Verificada qualquer infragdo do contrato, a contratante poderd, segundo sua discricionariedade e observado o devido processo
legal, rescindir o contrato. A rescisdo sera precedida de autoriza¢do escrita e fundamentada da autoridade competente. Redagdo
conforme parecer n2 451/2013- PROCAD-PGDF.

9.8. Por ocasido da celebragdo do contrato, sera exigido da licitante vencedora a presta¢do de garantia contratual prestada no ato da
assinatura do respectivo instrumento e correspondera a 2% (dois por cento) do valor do contrato, mediante uma das seguintes
modalidades a escolha do contratado: caugdo em dinheiro ou em titulos da divida ativa, seguro garantia ou fianga bancdria, tendo o
seu valor atualizado nas condiges contratualmente previstas.

9.8.1. Quando se tratar de caug¢do em titulo da divida publica este deverao ter sido emitidos sob a forma escritural, mediante registro
centralizado de liquidagdo e de custddia autorizado pelo Banco Central do Brasil e avaliados pelos seus valores econdmicos,
conforme definido pelo Ministério da Fazenda (Redagdo dada pela Lei n 11.079, de 2004).

9.8.2. O prazo para apresenta¢do da garantia do contrato sera de até no maximo 15 (quinze) dias contados a partir da assinatura do
contrato.

9.9. O contrato poderd ser alterado na ocorréncia de quaisquer fatos estipulados no Art. 65 da Lei n.2 8.666/93 e suas alteracdes.
9.10. Incumbird a contratante providenciar a publicagdo resumida do instrumento do contrato e de seus eventuais termos aditivos,
no Diario Oficial do Distrito Federal.

9.11.0 contrato poderd ser rescindido conforme o disposto no artigo 78 com os desdobramentos dos artigos 79 e 80 da Lei 8.666/93.
9.12. Contratada ndo podera subcontratar os servigos.

9.13. Fardo parte integrante do contrato este Edital, seus anexos, a proposta apresentada pela licitante vencedora, bem como seus
anexos e planilha de formacgao de custos

10 DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA

10.1. Fornecer todos os insumos, produtos e mao-de-obra necessarios para completa execugdo dos servigos.

10.2. Garantir o fornecimento das preparagdes previstas no cardapio do dia durante o periodo de atendimento aos usuarios, sendo
preferencialmente das 06:00 as 09:00 no café da manha e das 11:00 as 14:00 no almogo, sem interrupgGes ou atrasos de qualquer
natureza, na quantidade estabelecida no contrato, sob risco de aplica¢do de penalidade.

10.3. Adquirir os géneros alimenticios preferencialmente da Agricultura Familiar do DF, Regido Integrada de Desenvolvimento do
Entorno - RIDE e outras localidades do pais, podendo a CONTRATANTE estabelecer as interlocugdes necessarias com os 6rgdos e
empresas do Sistema de Agricultura do Distrito Federal (Secretaria de Agricultura, EMATER e CEASA) para promover a viabilidade
deste processo.

10.3.1. Para implementagdo da presente cldusula serd fornecido carddpio especial com carnes, frutas, verduras e legumes organicos
produzidos por produtores do Distrito Federal ou da RIDE e certificados na forma da legislagdo, para realizacdo do Dia da Produgdo
Orgénica.

10.4. Manter contato permanentemente com a CONTRATANTE, a fim de programar e determinar as prioridades dos servigos, em
fungdo do funcionamento da Unidade do respectivo Restaurante Comunitario.

10.5. Manter todos os seus funciondrios devidamente uniformizados, de acordo com o modelo a ser estabelecido pela
CONTRATANTE.

10.6. Desenvolver boas relagdes com a CONTRATANTE e sua equipe técnica, acatando orientagdes e instrugdes pertinentes as normas
de seguranca, higiene, seguranca do trabalho, legislacdo dos alimentos e Seguranca Alimentar e Nutricional.

10.7. Apresentar, antes do inicio da execugdo dos servigos, ficha com todos os dados pessoais (nome, nimero da carteira de
identidade e da carteira de trabalho, endereco, foto, etc.) de todos os seus funciondrios.

10.7.1. No caso de alteragdo no quadro de pessoal, devera a CONTRATANTE ser automaticamente comunicada e mantida na Unidade
ficha atualizada de todos os funcionarios.

10.8. Manter, durante toda a execugdo dos servicos contratados, um Responsavel Técnico Nutricionista legalmente habilitado,
inclusive aos sabados, além do cumprimento adequado do quadro técnico de nutricionistas para a Unidade.

10.9. Responsabilizar-se pelas aprovagdes e licengas junto aos dérgdos publicos, quando aplicavel, bem como por qualquer multa
decorrente da ndo observancia da legislagdo vigente.

10.10. Levar ao conhecimento da CONTRATANTE por escrito, para posterior definicdo, qualquer caso omisso quanto a execucdo dos
Servigos.

10.11. Responder por danos causados a CONTRATANTE e a terceiros, decorrentes de atos praticados por seus funcionarios ou
prepostos.

10.12. Manter o local do Restaurante Comunitario diariamente limpo, higienizado, bem como responsabilizar-se pela retirada de
todo lixo produzido na Unidade e em seu entorno.

10.13. Manter em perfeitas condi¢Ges de uso as instalacdes do Restaurante Comunitario, tais como: pisos, azulejos, cantoneiras dos
azulejos, portas, vidros, ferragens de esquadrias, telas, forro, torneiras, sifées, ralos, grelhas, registros, lougas sanitarias, valvulas de
descarga, interruptores, tomadas, disjuntores, quadros elétricos, luminarias, lampadas, reatores, entre outras instalacGes gerais e
especiais, equipamentos e moveis vinculados a execuc¢do dos servigos.

10.14. Responsabilizar-se pela manutengdo preventiva e corretiva dos equipamentos de sua propriedade ou da CONTRATANTE e das
instalagdes da cozinha, vestidrios e demais dreas ocupadas na edificacdo e, realizando pinturas, corre¢cdes de vazamentos,
desentupimento de instalagdes hidraulicas, revisdo da rede elétrica e quaisquer outras que se fizerem necessdrias para a
manutencao do referido equipamento publico, assim como arcar com as despesas de substituicdo de lampadas, carga ou recarga de
extintores e demais dispositivos das instalagGes elétricas e hidraulicas dos locais dos servigos, filtros de agua e quaisquer outros na
Unidade, devendo apresentar relatérios mensais a CONTRATANTE, informando as intercorréncias ocorridas, os reparos realizados,
assim como o estado dos equipamentos e area fisica a sua disposigao.

10.14.1. A manutenc¢do dos equipamentos devera ser efetuada no prazo minimo e levando-se em consideragdo a importancia do
equipamento para o funcionamento da Unidade, para que ndo comprometa a seguranca ou a qualidade do servigo prestado.
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10.15. Encarregar-se das atividades de aquisicdo de géneros alimenticios e do seu armazenamento, em setor proprio, sempre em
tempo habil ao cumprimento do objeto consignado no presente Termo de Referéncia.

10.16. Disponibilizar, sempre que solicitado pela CONTRATANTE, amostra de qualquer material e/ou género alimenticio a ser
empregado na execugdo contratual, sem custos adicionais.

10.17. Fornecer aos funcionarios, aos representantes da CONTRATANTE e prestadores de servigo, materiais de protegdo devidamente
esterilizados (capas, capote, mascaras, gorros, propés), sempre que indispensavel, bem como todo material descartavel necessario a
execugdo contratual, sem custos adicionais.

10.18. Manter permanentemente em servico e em numero suficiente, equipe composta por profissionais de nutricdo de nivel
superior, para desenvolver atividades relacionadas ao abastecimento e produgdo de refeigées, bem como pessoal qualificado de
forma a garantir o atendimento aos usuarios, sendo todos devidamente registrados pela empresa, cabendo a esta todo o 6nus de
natureza trabalhista e previdencidria, ressaltando-se que estes funcionarios, embora sem qualquer vinculo empregaticio com a
CONTRATADA, obedecerdo as normas da Unidade.

10.19. Proceder a substituicdo do profissional nutricionista que atue em desacordo com as normas legais vigentes e com o cédigo de
ética de sua profissdo, ou ainda que se demonstre aquém da capacidade de administrar a producdo do Restaurante Comunitario.
10.20. Remeter, sempre que solicitado, a3 CONTRATANTE as escalas diarias de servigos de todos os funcionarios, especificagdes,
lotagdo, respectivos hordrios e comunicando, em tempo habil, qualquer alteragao.

10.21. Promover treinamento especifico e periddico de seus funciondrios, bem como quando identificada essa necessidade pela
CONTRATANTE.

10.21.1. Caso a CONTRATANTE convide a equipe de funcionarios da CONTRATADA para participar de capacitagdo especifica, a
empresa devera libera-los e arcar com os custos relacionados.

10.22. Manter sempre um preposto, preferencialmente nutricionista, com poderes para deliberar e/ou atender a qualquer
solicitagdo da fiscalizagdo, relacionada a boa execugdo dos servigos contratados.

10.23. Providenciar, de acordo com o periodo estipulado pela legislacdo pertinente, exame de saude de seus funcionarios, a fim de
evitar a veiculagdo de doengas aos usuarios pelos produtos alimenticios, a saude do manipulador de alimentos deve ser comprovada
por meio de atestados médicos, exames e laudos laboratoriais originais ou suas cdpias. Estes documentos devem permanecer a
disposicdo da autoridade sanitaria sempre que solicitados, no efetivo local de trabalho do manipulador. A periodicidade dos exames
médicos e laboratoriais deve ser anual, obedecendo as exigéncias dos drgdos de Vigilancia Sanitdria e Epidemioldgica, mas podera
ser reduzida dependendo das ocorréncias endémicas de certas doengas.

10.24. Segurar seus funciondrios contra riscos de acidentes de trabalho, cujo certificado, devidamente expedido pelo INSS, conforme
preceitua a lei, devera ser apresentado a CONTRATANTE.

10.25. Respeitar e fazer respeitar as normas de seguranca de higiene e salide dos funcionarios, fornecendo os meios apropriados e
necessarios a execugao das atividades laborais.

10.26. Fornecer no minimo 02 (dois) jogos de uniformes a todos os seus funcionarios no ato da contratagdo e providenciar a troca
dos mesmos sempre que necessario, zelando para que se apresentem com aspecto adequado, conservados, limpos e nominalmente
identificados, substituindo-os sempre que necessario.

10.26.1. Os funcionarios devem assinar um documento atestando o recebimento do uniforme, devidamente datado.

10.27. Responsabilizar-se por todos os encargos e despesas com a alimentagdo de seus funciondrios.

10.28. Garantir o fornecimento de todos os Equipamentos de Protecdo Individual - EPI aos funcionarios, de acordo com as atividades
desenvolvidas, tais como: luva de malha de ago, protetor auricular e dculos.

10.29. Disponibilizar/Manter sala para utilizacdo de servidores da CONTRATANTE, para acompanhamento e fiscalizacdo dos servicos
prestados.

10.30. Responsabilizar-se pelo pagamento do fornecimento de dgua, esgoto, internet, luz, gas e taxas e/ou impostos decorrentes da
utilizacdo do imovel, responsabilizando-se pela mudancga de titularidade de tais encargos a partir do inicio da execugdo dos servigos.
10.30.1. As contas de energia e dgua poderdo ser glosadas da fatura de pagamento mensal, desde que na data de encaminhamento
do processo de pagamento seja constatado o atraso das contas referentes ao més anterior.

10.31. Devolver ao término do contrato, em perfeitas condigdes de funcionamento/utilizagdo, as instalagdes, equipamentos, mdveis
e utensilios de propriedade do patrimonio publico, salvo aqueles que tiverem cumprido a vida util prevista pelo fabricante. Devera
ser lavrado um termo do qual constara o arrolamento dos bens recebidos e a descri¢do do estado de conservagdo e funcionamento
fisico de cada um.

10.32. Implantar o Manual de Boas Praticas de Fabricagdo (MBP) e os Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) personalizado no
Restaurante Comunitdrio no prazo de até 03 (trés) meses apds a assinatura do contrato. Os documentos devem estar organizados,
aprovados, datados e assinados pelo responsdvel e acessiveis aos funcionarios, servidores da CONTRATANTE e a autoridade sanitdria
e deverdo ser atualizados sempre que houver necessidade.

10.32.1. No minimo, devera existir Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) para:

10.32.1.1. higiene e saude dos funcionarios;

10.32.1.2. capacitagdo dos funcionarios em Boas Prdticas com o conteldo programatico minimo estabelecido no Art. 15, da
IN/DIVISA/SVS n2 04, de 15 de dezembro de 2014;

10.32.1.3. controle de qualidade na recepgao de mercadorias;

10.32.1.4. transporte de alimentos;

10.32.1.5. higienizagdo e manutengao das instalagdes, equipamentos e méveis com periodicidade adequada;

10.32.1.6. higienizagdo do reservatorio e controle da potabilidade da agua;

10.32.1.7. controle integrado de vetores e pragas urbanas.

10.32.2. O POP relacionado a saude dos funciondrios deve especificar os exames médicos realizados, a periodicidade de sua
execugdo e contemplar as medidas a serem adotadas nos casos de problemas de saude detectados.

10.32.3. O POP referente as operagGes de higienizagdo de instalagGes, equipamentos, mdveis e do reservatdrio de agua, deverd
conter, no minimo, a descri¢cdo dos procedimentos de limpeza e desinfec¢do, inclusive o principio ativo germicida, sua concentragao
de uso, tempo de contato e temperatura que devem ser utilizados, quando aplicavel, deve contemplar a manutengdo e a calibragdo
de equipamentos.
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10.32.4. O POP relacionado ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devera contemplar as medidas preventivas e
corretivas destinadas a impedir sua atragdo, abrigo, acesso e proliferagao.

10.33. Ceder as instalagdes do Restaurante Comunitdrio, sem 6nus, fora do hordrio de atendimento aos usuarios, para cursos,
capacitagOes e eventos oferecidos pelo Poder Publico e autorizados formalmente pela CONTRATANTE.

10.34. A CONTRATADA devera executar estratégias de Educacdo Alimentar e Nutricional, tendo como referencial tedrico o “Marco de
Referéncia de Educac¢do Alimentar e Nutricional para as Politicas Publicas” e outras publicages direcionadas as politicas publicas.
10.34.1. As agOes de Educagdo Alimentar e Nutricional - EAN poderdo ocorrer simultaneamente em todos os Restaurantes
Comunitarios, cabendo a CONTRATANTE determinar o cronograma dessas atividades.

10.35. Dispor no refeitdrio, um mural ou quadro de avisos, em local visivel, medindo 2 (dois) metros de comprimento por 1,5 metro
de largura (2,00x1,50), para expor comunica¢8es diversas.

10.35.1. Devera constar, obrigatoriamente, o numero do telefone da Ouvidoria do Distrito Federal e o do Nucleo da Vigilancia
Sanitdria responsavel pela regido onde estd estabelecido o Restaurante Comunitario.

10.35.2. Deverd ser usado para atividades educativas e informativos de interesse da comunidade local, devendo ter autorizagdo
prévia da CONTRATANTE para serem ali afixados.

10.35.3. Campanhas educativas, propagandas e publicidades deverdo obedecer as recomenda¢des emanadas da Assessoria de
Comunicagdo — ASCOM/SEDES.

10.36. Dispor no refeitdrio, 06 (seis) banners educativos e informativos, em local visivel, medindo até 3m? (trés metros quadrados),
conforme solicitagdo da CONTRATANTE.

10.37. Manter sede, filial ou escritério de representagao no Distrito Federal com telefone fixo e mével com DDD 61 e capacidade
operacional para receber e solucionar qualquer demanda da CONTRATANTE, devendo comprovar, no prazo maximo de 30 (trinta)
dias apds a assinatura do contrato.

OBRIGACOES DA CONTRATANTE

11.1. Controlar, com acompanhamento da CONTRATADA, o numero de refeigdes servidas diariamente no Restaurante Comunitario,
por intermédio da fiscalizacdo do Executor Técnico do contrato, devidamente nomeado pela CONTRATANTE.

11.2. Notificar a CONTRATADA, por escrito, sobre falhas e/ou irregularidades constatadas na execugdo dos servigos, fixando prazos
para as devidas corregoes.

11.3. Solicitar a CONTRATADA, nos prazos previstos, a documentagdo referente aos seus funciondrios, observando as especificagdes
constantes deste Termo de Referéncia, supervisionando rotineiramente a observancia das normas de seguranga, higiene e saude dos
funcionarios.

11.4. Fiscalizar a manutengdo das instalagGes, dos equipamentos e de todo o material utilizado na execugdo contratual, bem como
exigir da CONTRATADA o reparo e/ou substituicdo imediata do que for danificado, destruido, extraviado ou desgastado pelo uso.
11.5. Efetuar a glosa no pagamento de refei¢Ges servidas em desacordo com o presente Termo de Referéncia, especialmente no que
se refere aos carddpios predefinidos e gramatura das refei¢gdes servidas.

12. DA FISCALIZACAO

12.1. O acompanhamento e a fiscalizagdo da execugdo do contrato serdo exercidos por representante da Contratante especialmente
designado, na forma dos Arts. 67 e 73 da Lei n2 8.666/93, com vistas a verificacdo da conformidade da prestacdo dos servicos e da
alocagdo dos recursos necessarios, de forma a assegurar o perfeito cumprimento da execugdo do contrato e, ainda, as atribui¢Ges
previstas nas Normas de Execucdo Orcamentdria, Financeira e Contabil, a ser publicada no Didrio Oficial do Distrito Federal - DODF.
12.2. A fiscalizagdo do contrato sera exercida por um representante da Administragdo Publica, ao qual competira dirimir as duvidas
que surgirem no curso da execug¢do do contrato.

12.3. O executor de contrato indicado pela CONTRATANTE devera ter a experiéncia necessaria para o acompanhamento e controle da
execugdo do contrato.

12.4. A fiscalizagdo de que trata este item ndo exclui nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por
qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfei¢cGes técnicas, vicios redibitérios, emprego de material inadequado ou de
qualidade inferior, e, na ocorréncia desta, ndo implica em corresponsabilidade da Administracdo ou de seus agentes e prepostos, em
conformidade com o art. 70 da Lei n2 8.666, de 21 de junho de 1993.

12.5. O executor do contrato anotard em registro préprio todas as ocorréncias relacionadas com a execugao contratual, indicando
dia, més e ano, bem como o nome dos funcionarios eventualmente envolvidos, determinando o que for necessario a regularizagdo
das falhas ou pendéncias observadas, encaminhando os apontamentos a autoridade competente para as providéncias cabiveis.

13. DO LOCAL DA PRESTACAO DO SERVICO
13.1 Os servigos deverdo ser executados na Regido Administrativas de Sdo Sebastido, , nos itinerarios e trajetos preestabelecidos,
inicialmente, em conformidade com o ENCARTE B.

14. DO PAGAMENTO

14.1. Para fins de pagamento, sera considerado o valor constante no relatério didrio/mensal que sera extraido do sistema de controle
de acesso, sendo que este comprovara os quantitativos de atendimento efetivamente realizados.

14.2. Caso haja divergéncia nos valores constantes na nota fiscal e no relatdrio, serdo considerados para fins de pagamento os
valores especificados no relatério de controle institucional, a diferenga serd considerada glosa.

14.3. O pagamento pelo servico de fornecimento de refeicdes serd efetuado a CONTRATADA no més subsequente aos servicos
prestados, considerando o nivel de servico e desde que o documento de cobranga esteja em perfeitas condigbes de liquidagdo e
pagamento. A empresa CONTRATADA devera emitir nota fiscal de servicos prestados conforme o relatdrio de execucgdo, contendo o
quantitativo total de refei¢Ges servidas no més de referéncia, comprovado através do relatério de bilhetagem da respectiva Unidade

9/69



28/05/2019 SEI/GDF - 22924380 - Edital

https://sei.df.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=27352592&infra_sist...

do Restaurante Comunitario.

14.4. Passados 30 (trinta) dias sem o devido pagamento por parte da Administra¢do Publica, a parcela devida sera atualizada
monetariamente, desde o vencimento da obrigagdo até a data do efetivo pagamento de acordo com o indice Nacional de Pregos ao
Consumidor Amplo — IPCA, nos termos do art. 32 do Decreto n® 37.121/2016.

14.5. para efeito de pagamento, a Contratada deverd apresentar os seguintes documentos:

14.5.1.Certiddao Negativa de Débitos Relativos as Contribui¢cdes Previdenciarias e as de Terceiros, expedida pela Secretaria da Receita
Federal do Brasil;

14.5.2 Certiddo de Regularidade do Fundo de Garantia por Tempo de Servico — FGTS, expedida pela Caixa EconGmica (Lei n2
8.036/1990);

14.5.3 Certiddo de Regularidade com a Fazenda do DF ou do Estado em que se encontra domiciliada comercialmente a Contratada;
14.5.4 Certiddo Negativa de Débitos relativos a tributos federais e a Divida Ativa da Unido — Receita Federal;

14.5.5 Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas 17.7 .Para efeito de pagamento, a CONTRATADA devera apresentar os documentos
abaixo relacionados:

14.6. Os pagamentos as empresas com sede ou domicilio no Distrito Federal, com créditos de valores iguais ou superiores a RS
5.000,00 (cinco mil reais), serdo feitos, exclusivamente, mediante crédito em conta corrente, em nome do beneficidrio, junto ao
Banco de Brasilia S/A — BRB, nos termos do Decreto n.2 32.767/2011.

15. DA DOTAGAO ORCAMENTARIA

15.1. As despesas decorrentes desta contratagdo serdo programadas em dotagdo orgamentaria prépria:

| - Unidade Orgamentaria: 25.101 - SEDESTMIDH

Il - Programa de Trabalho: 08.306.6228.4175.0003- FORNECIMENTO DE REFEICOES NOS RESTAURANTES COMUNITARIOS- DF

Il - Natureza da Despesa: 33.90.39
IV - Fonte de Recursos: 100

16. DAS DISPOSICOES FINAIS

16.1 Todo e qualquer pedido de alteracdo do Contrato/Nota de Empenho oriundo deste Edital sera dirigido a autoridade responsavel
pela emissdo do mesmo, a quem cabera o deferimento ou ndo do pedido.

16.2. Quando ocorrer discordancia ou inversdo de numeragao de itens, podera a comissdo, fazer as corre¢des que julgar necessarias
para o seu aproveitamento, no interesse da Administragao.

16.3. As propostas ou planilhas de composi¢cdo de custos que apresentarem erros de calculos serdo corrigidas pela comissdo na
forma seguinte:

16.3.1 No caso de discordancia entre o prego unitario e o total resultante de cada item, prevalecerd o primeiro e, ocorrendo
divergéncia entre o valor expresso em algarismos e por extenso, prevalecera o Ultimo, fazendo-se as corre¢es correspondentes.
16.4. A(s) licitante(s) vencedora(s) ficara (o) obrigada (s) a executar os servicos descritos na Nota de Empenho, no local indicado na
mesma, sem que isso implique em acréscimo nos pregos constantes das propostas;

16.5. A autoridade competente podera, em qualquer fase do processo licitatorio desclassificar a proposta da licitante que for
declarada inidénea na drea da Administragdo Publica.

16.6. Ao Chefe da Subsecretaria de Administragdo Geral fica reservado o direito de revogar a presente licitagdo por razdes de
interesse publico, decorrente de fato superveniente devidamente comprovado, devendo anuld-la por ilegalidade, de oficio ou por
provocagdo de terceiros, mediante parecer escrito e devidamente fundamentado (artigo 49 da Lei n.2 8.666/93).

16.7. E facultado & Administracdo, quando a licitante vencedora ndo firmar o Termo de Contrato no prazo e condicdes ora
estabelecidos, convocar as licitantes remanescentes, na ordem de classificacdo, para fazé-lo em igual prazo e nas mesmas condigGes
propostas pela primeira classificada, inclusive quanto aos precos, de conformidade com ato convocatério.

16.8. Quaisquer tributos ou encargos legais criados, alterados ou extintos, bem como a superveniéncia de disposi¢Ges legais, quando
ocorridas apds a data da apresentagcdo da proposta, de comprovada repercussdo nos pregos contratados, implicardo na revisdo
destes para mais ou para menos, conforme o caso (Lei n.2 8.666/93, art. 65, § 52).Em qualquer hipdtese de aplicacdo de Sangdes
serdo asseguradas a(s) empresa(s) o contraditorio e a ampla defesa.

16.9. Havendo irregularidades neste instrumento, entre em contato com a Ouvidoria de Combate a Corrupgao, no telefone 0800-
6449060 (Decreto distrital n2 34.031/2012).

16.10. O foro para dirimir questGes relativas ao presente edital serd o de Brasilia — DF, com exclusdo de qualquer outro, por mais
privilegiado que seja.

16.11. Os casos omissos e demais duvidas suscitadas serdo dirimidas pela comissdo, no endereco mencionado no predambulo, ou
através do fone (61) 3901-2319, 3901-2364.

17. DOS ANEXOS

17.1. Fazem parte integrante deste Edital os seguintes Anexos:

17.1.1 Anexo | - Termo de Referéncia e seus anexos;

17.1.2 Anexo |l — Minuta de Contrato;

17.1.3 Anexo Pedido de Proposta

17.1.4 Anexo IV — Modelo de Declaragdo Empregador Pessoa Juridica;

17.1.5 Anexo V — Modelo de Declaragdo de Inexisténcia de Fatos Impeditivos;
17.1.6 Anexo VI — Declaragao de Ciéncia e Termo de Responsabilidade;

17.1.7 Anexo VIl — Modelo de Proposta Econdmica.Planilha de Formagdo de Custos;
17.1.8 Anexo VIII - Das Penalidades

ANEXO | DO EDITAL
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Termo de Referéncia
CONTRATACAO EMERGENCIAL

DE EMPRESA ESPECIALIZADA PARA GESTAO DO RESTAURANTE COMUNITARIO DO SOL NASCENTE, CEILANDIA, GAMA,
SOBRADINHO E ITAPOA - DF, CONFORME ESPECIFICACOES CONSTANTES NO PRESENTE DOCUMENTO

1. OBIJETO

1.1. Contratagdo Emergencial, por meio de Dispensa de Licitagdo, de empresa especializada na prestacdo de servigcos de
alimentagdo e nutricdo para gestdo do Restaurante Comunitario do Sol Nascente, Ceilandia, Gama, Sobradinho e Itapoa -
DF, a partir do preparo, fornecimento e distribuicdo de refeicGes, adequadas e saudaveis, nos horarios, valores, condigdes,
especificacGes e quantidades constantes deste documento.

2. JUSTIFICATIVA

2.1. A Constituicao Federal por meio da Emenda Constitucional n2 64, de 04 de fevereiro de 2010, que alterou a redagao do art. 62 da
Constituicdo Federal, introduziu a alimentagdo como um direito social de todos os cidaddos, bem como a assisténcia aos
desamparados, sendo portanto, dever do Estado garantir a alimentacdo de forma regular, sauddvel, equilibrada e de qualidade nos
aspectos da nutricdo e da segurancga alimentar. Nesse sentido, o programa “Restaurantes Comunitarios” foi elaborado perante a
necessidade de fornecer a populagdo, prioritariamente em situagdo de inseguranca alimentar do Distrito Federal, refei¢es
saudaveis e adequadas, de acordo com os padrdes higiénico-sanitarios, as recomendagdes nutricionais do Ministério da Saude a
um prego acessivel.

2.2. O Decreto Distrital n.2 33.329, de 10 de novembro de 2011 que regulamenta a Lei Distrital n? 4.601, de 14 de julho de 2011,
gue instituiu o Plano de Superac¢do da Extrema Pobreza, dispGe em seu art. 11 que a rede de equipamentos publicos de Seguranga
Alimentar e Nutricional, em consonancia com as normas federais, é “0 conjunto de estruturas operacionais que tém como
finalidade principal a redugdo dos indices de inseguranca alimentar da populagdo e a ampliagdo do acesso fisico e financeiro a uma
alimentagdo adequada e sauddvel, respeitando as diversidades culturais”.

2.3. Inserido nesse contexto, o programa dos Restaurantes Comunitarios € uma modalidade de equipamento publico de Seguranga
Alimentar e Nutricional de acesso universal, voltado prioritariamente as pessoas e familias em situacdo de inseguranca alimentar e
nutricional, conforme preconizado no inciso |, § 12 do art. 32 do Decreto n2 33.329/2011.

2.4. Sua implantagdo, por meio desta Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social, tem como meta a implanta¢do de Unidades
em dreas com maior indice de inseguranca alimentar e vulnerabilidade social ou que alcance tais areas, levando em consideragdo a
cultura local e o respeito a habitos saudaveis.

2.5. Visando atender pessoas e familias em situagdo de inseguranga alimentar e nutricional nas RegiGes Administrativas do Sol
Nascente, Ceilandia, Gama, Sobradinho e Itapod no Distrito Federal e levando em consideragdo as a¢des desta Secretaria, voltadas
para o desenvolvimento de atividades e programas, a presente contratagdo emergencial busca evitar descontinuidade da politica
publica com a disponibilizacdo de contratacdo imediata diante de impossibilidade de prorrogacdo dos atuais contratos.

2.6. Cumpre informar, que em 31/03/2017 foi autuado o processo n2 431.000.391/2017 — SICOP, hoje tramitando no SEIl sob o n?
0431-000391/2017, visando a contratagdo, por meio de Registro de Pregcos, de empresa para a prestacdo de servicos de
alimentagdo e nutrigdo, para gestdo de Restaurante Popular, a partir do preparo, fornecimento e distribuicdo de refei¢cGes para
atender as demandas da Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social, cujo lote 3 refere-se ao Restaurante Comunitario do Sol
Nascente, o lote 2 ao Restaurante Comunitario de Ceildndia, o lote 5 ao Restaurante Comunitario do Gama, o lote 14 ao
Restaurante Comunitario de Sobradinho e o lote 6 ao Restaurante Comunitario Itapoa .

2.7. Em 04 de outubro de 2018 foi realizada a revogac¢do do PE n? 59/2018-SCG/SEPLAG, conforme publica¢do ocorrida no Diario
Oficial do Distrito Federal (DODF) n2 190 (13584236), no Diario Oficial da Unido (DOU) N2 193, de 05 de outubro de 2018
(13584331), no jornal de Brasilia (13584435), bem como no sistema e-compras.

2.8. Cabe informar ainda que o PE n? 141/2018 substituiu o PE n2 59/2018-SCG/SEPLAG, cujo objeto refere-se ao registro de pregos
para contratacdo de empresa para a prestagdo de servigcos de alimentac¢do e nutricdo e a gestdo de Restaurante Popular, com fins de
atender demandas da SEDES/DF, o qual restara revogado com fulcro no artigo 49 da Lei n2 8.666/93, no artigo 29 do Decreto n?
5.450/2005, na Simula n2 473/STF.

2.9. Considerando que os Contratos n2 38.163/2018 (Sol Nascente); n2 38.164/2018 (Ceildndia); n2 38.165/2018 (Sobradinho); n®
38.166/2018 (Gama) e n? 38.167/2018 (Itapod) terdo sua vigéncia expirada em 01/06/2019 , podemos justificar a presente
contrata¢do emergencial, a fim de garantir a prestacdo do servico de carater continuado, imprescindivel e essencial para prover
alimentagdo adequada a populagdo de baixa renda e em situacdo de vulnerabilidade social, e ainda para a continuidade da Politica
de Seguranca Alimentar e Nutricional preconizada na Lei 4.601 de 14 de julho de 2011, que instituiu o Plano pela Superagdo da
Extrema Pobreza no Distrito Federal, denominado “DF Sem Miséria”.

2.10. O objetivo das a¢bes implementadas pela SEDES é garantir a populacdo de baixa renda e em situacdo de vulnerabilidade
social o acesso a alimentagdo adequada e sauddvel, deste modo, os Restaurantes Comunitarios do Sol Nascente, Ceilandia, Gama,
Sobradinho e Itapod sdo equipamentos publicos eficazes para atender as demandas das politicas de seguranca alimentar e
nutricional do Distrito Federal em suas respectivas RegiGes Administrativas.

2.11. Importa registrar que a regularidade do procedimento de dispensa de licitacdo, fundado no art. 24, IV, da Lei n? 8.666/93
somente se concretiza caso sejam demonstrados os seguintes pressupostos a seguir listados, os quais entendemos estarem

11/69



28/05/2019 SEI/GDF - 22924380 - Edital

atendidos, sendo vejamos:

A pretendida contratagdo atenderd as necessidades da Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social do Distrito Federal - SEDES,
por meio da Secretaria Adjunta de Desenvolvimento Social - SEADS, que é responsavel pela execugdo da Politica de Assisténcia
Social no Distrito Federal. Acrescente-se que o publico atendido nos equipamentos publicos é composto por familias e individuos em
situagdo de vulnerabilidade, em sua maioria com insuficiéncia ou auséncia de renda, tendo como consequéncia a vivéncia da
inseguranca alimentar.

para atender ao interesse publico.

Ponderando que um procedimento licitatério pode levar alguns meses para ser concluido, foi autuado o presente processo de
contrata¢cdo emergencial, visto que esta Secretaria de Estado necessita dar continuidade ao servico de preparo, fornecimento e
distribuicdo de refeicdo (café da manh&/almogo), nutricionalmente adequada e saudavel nos equipamentos publicos até que se

conclua o procedimento licitatério em curso.

indispensdvel ao atendimento da situagcdo emergencial.

Os quantitativos apresentados sdo suficientes e necessarios para atender o publico beneficidrio pelo periodo de 180 (cento e oitenta)
dias ou até que se conclua o Registro de Pregos em curso - processo n? 00431-000391/2017 - SEIl, segundo Anexo | do presente
Termo de Referéncia.

IV- que o objeto da contratacdo possa ser concluido no prazo maximo de 180 (cento e oitenta) dias consecutivos e ininterruptos
contados da ocorréncia da emergéncia, vedada a prorrogagdo deste prazo.

— a compatibilidade das pesquisas de precos com o mercado por meio de, no minimo, 03 (trés) cotagGes, fazendo constar do
processo e documentagdo comprobatéria dos estudos e levantamentos que fundamentaram o prego estimado e justificando a
hipdtese de ndo ser possivel atingir o nimero minimo de cotagdes.

Em momento oportuno, serdo realizadas pelo setor competente as pesquisas de mercado, com o intuito de confeccionar a planilha
de composic¢do de custos, a fim de identificar o valor estimado da contratacao.

aos autos apos o resultado do Chamamento Publico para a respectiva contratagcdo emergencial.

2.12. Considerando que a Administracao deve respeitar a integridade qualitativa do objeto a ser executado, bem como deve utilizar-
se dos principios da moralidade, indisponibilidade do interesse publico e economicidade , a pretendida contratagdo sera realizada
através de 5 (cinco) lotes distintos, sendo mais satisfatério do ponto de vista da eficiéncia técnica e da execugdo contratual. O
parcelamento em questdo ndo desvirtua o objeto, bem como ndo coloca em risco a satisfagdo do interesse publico, pelo contrario,
visa manter a qualidade do fornecimento e o maior nivel de controle pela Administracdo na execuc¢do dos servigos, garantindo assim
melhores resultados.

2.13. Assim, o critério que melhor atende ao interesse publico nesta aquisicdo é o fracionamento em 5 (cinco) lotes, definidos com
razoabilidade e proporcionalidade, de modo a ampliara competitividade e obtengdo do menor valor em cada um deles.
Cumpre esclarecer que foi efetuado um estudo detalhado sobre as caracteristicas do objeto, seu modo de comercializagdo e os
pregos praticados no mercado, a fim de verificar a viabilidade técnica e econémica de dividir o objeto em lotes, e com isso permitir
gue um numero maior de interessados participe da disputa, o que aumenta a competitividade e enseja a obtengdo de melhores
propostas.

2.14. O Tribunal de Contas da Unido recomenda que a licitagdo seja procedida por itens/lotes sempre que econdmica e tecnicamente
vidvel, cabendo a Administragao, justificadamente, demonstrar a vantajosidade da opg¢do feita. Enfim, a presente licitagdo nao
pode ser dividida por itens, sob pena de trazer prejuizo para o conjunto, afetando a integridade do objeto pretendido ou
comprometer a perfeita execu¢do do mesmo. A divisdo do objeto em varios itens, pode ainda culminar na eleva¢do do custo da
contratagdo de forma global.

2.15. Colaciona-se o entendimento do Superior Tribunal de Justica sobre a matéria:

“3. O fracionamento das compras, obras e servicos, nos termos do § 12 do art. 23 da Lei n. 8.666/93 somente pode ocorrer com
demonstragdo técnica e econémica de que tal opgdo é vidvel, bem como que enseja melhor atingir o interesse publico, manifestado
pela ampliagdo da concorréncia. ”

2.16. Ndo ha na presente licitagdo, viabilidade técnica de efetuar a divisdo por itens, o objeto ndo guarda nenhuma compatibilidade
entre si, embora possuam o mesmo género, sdo produzidos e comercializados de forma diversa, inferindo-se que ndo ha como
empresas diversas trabalharem no mesmo local em horarios diversos, inviabilizando completamente sua execugdo.

2.17. Assim, a divisibilidade por itens ndo garantiria maior celeridade e eficiéncia as varias etapas procedimentais relativas a licitagdo,
a formalizagdo e acompanhamento da execu¢do do servico, ao controle dos atos processuais, com reflexos na economia
processual e financeira. E, ainda, ndo atenderia ao principio da eficiéncia no sentido de preservar a elevada necessidade de manter a
qualidade e nivel da execugdo e acompanhamento dos servigos.

2.18. Ha que se falar ainda que do principio da supremacia do interesse publico, principio geral do Direito Administrativo decorrem
outros principios, tais quais o da continuidade do servigo publico e o do dever inescusdvel do Estado em presta-lo, assim, levando-se
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em consideragdo todos os procedimentos administrativos pelos quais uma contratagdo emergencial deve passar até a conclusdo de
seu rito, visando ndo descontinuar a prestagdo do servigo publico, resta concluida a presente justificativa.

3. DA FUNDAMENTAGAO LEGAL

3.1. A contratagdo obedecerd ao disposto no Decreto n? 34.466, de 18 de junho de 2013, que dispde sobre os
procedimentos de contratacdo emergencial por drgdos da Administracdo Direta e Indireta do Distrito Federal, e aplicar-se-a
subsidiariamente a Lei n2 8.666, de 21 de julho de 1993 e alteragGes posteriores, bem como demais normativos constante no
Instrumento Convocatério.

4. DO CRITERIO DE JULGAMENTO

4.1. O critério de julgamento a ser adotado sera o de menor preco por lote, em atengdo ao art. 45, |, da lei 8.666/1993.

4.2. Serdo desclassificadas as propostas que ndo atenderem as especificagbes e exigéncias contidas neste Termo de Referéncia e/ou
Edital, bem como aquelas que apresentarem preg¢os excessivos ou manifestamente inexequiveis, comparados aos precos de
mercado, em consondncia com o disposto no art. 48, Il, §§ 12 e 22 da Lei 8.666/1993.

5. ESPECIFICAGOES BASICAS

5.1. As modalidades das refeicbes a serem ofertadas no Restaurante Comunitario do Sol Nascente sdo do tipo café da manha e
almocgo; e nos Restaurantes Comunitarios de Ceilandia, Gama, Sobradinho e Itapod na modalidade almogo.

5.1.1. Na modalidade café da manh3, o horario de atendimento sera, preferencialmente, entre 06h e 09h de segunda-feira a sabado.
5.1.2. Na modalidade almogo o horario de atendimento sera, preferencialmente, entre 11h e 14h de segunda-feira a sabado.

5.2. Excepcionalmente, a CONTRATANTE poderd permitir hordrio especial para abertura e fechamento do Restaurante Comunitario,
mediante prévia justificativa.

5.3. Conforme disposicdo do Decreto n2 37.355, de 20 de maio de 2016, os valores a serem pagos pelos usudrios nas refei¢cGes serdo:
no almoco, RS 1,00 (um real) para usuarios inscritos no Cadastro Unico dos Programas Sociais e RS 2,00 (dois reais) para os demais
usudrios e conforme disposigdo do Decreto n® 37.708, de 14 de outubro de 2016, o valor a ser pago pelo usudrio sera de RS 0,50
(cinquenta centavos) no café da manha.

5.4. Os valores a serem pagos pelos usudrios poderdo ser alterados a critério da Administragdo Publica, sendo vedada qualquer
alteragao por parte da CONTRATADA.

5.4.1. Os valores pagos pelos usuarios serdo complementados com subsidio do Governo do Distrito Federal para atingir o Prego
Unico por Refeicdo.

5.5. O numero de refeigdes estimadas considera a vigéncia do contrato, ou seja, 180 (cento e oitenta) dias ou até que se conclua o
processo licitatério n2 00431.000391/2017, baseando-se primordialmente nos histéricos de demanda da Unidade, com
funcionamento de segunda a sabado, portanto, com 26 (vinte e seis) dias de funcionamento por més para refeigdes do tipo café da
manhd e almogo. Os quantitativos e valores estimados por lote/item estdo estabelecidos no Anexo | do presente Termo de
Referéncia.

5.6. Serd permitida a venda de refeigdo em embalagens tipo marmita para consumo externo, devendo conter a mesma quantidade e
cardapio servido na Unidade, inclusive com salada e sobremesa, que deverdao ser fornecidos em recipientes descartdveis,
adequados e individuais.

5.6.1. A refei¢do fornecida nas embalagens do tipo marmita devera possuir gramatura igual a da refei¢do servida para consumo pelo
usuario na prépria Unidade, ou seja, minima de 670g.

5.6.2. As refei¢cdes fornecidas nas embalagens do tipo marmita devem ser preparadas a vista do usuario na rampa de distribuicao,
ficando vedada a preparagdo prévia de marmita e lacradas sem o acompanhamento do usudrio, ressalvados os casos autorizados
pela CONTRATANTE.

5.6.3. A embalagem do tipo marmita devera ser térmica, fabricada em isopor apropriado, com tampa de vedagdo total.

5.6.4. No caso das refeicdes fornecidas nas embalagens do tipo marmita, a salada devera ser acondicionada em embalagem plastica,
individual, descartavel, ndo reciclada, transparente e com vedagdo.

5.6.5. No caso das refei¢cdes fornecidas nas embalagens do tipo marmita, quando a sobremesa for fruta fatiada, devera ser fornecida
em embalagem plastica, individual, descartavel, ndo reciclada, transparente e com vedagdo, na gramatura de 120g para fruta fatiada
com casca e 100g para fruta fatiada sem casca.

5.7. E vedada a entrega de quaisquer refeices em embalagens fornecidas pelos usuarios.

5.8. As informagGes constantes neste Termo de Referéncia deverdo ser consideradas como parametro para a quantificagdo e
orcamento do fornecimento e servigos a serem executados pela CONTRATADA.

5.9. A CONTRATANTE devera verificar os dados fornecidos e efetuar os levantamentos necessarios ao inicio das atividades no
Restaurante Comunitario apds a assinatura do contrato.
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6. ESPECIFICACOES TECNICAS DE PRODUCAO

6.1. As especificagdes técnicas dispostas a seguir sdo de responsabilidade da CONTRATADA:
6.1.1.D0OS CARDAPIOS:

6.1.1.1. Afixar em mural e ao lado de cada caixa de venda de refei¢es, o cardapio do dia e da semana, em letras suficientemente
grandes para possibilitar facil leitura pelos usudrios de todas as idades.

6.1.1.2. Apresentar diariamente um prato modelo proximo as rampas de distribuicdo com os alimentos componentes da refeicdo do
dia (café da manh3/almoco), indicando o porcionamento minimo definido no contrato, sem custo para a CONTRATANTE.

6.1.1.3. Apresentar mensalmente sugestdo dos cardapios, referentes ao café da manha e ao almocgo, os quais deverdo ser aprovados
pela CONTRATANTE.

a) Os cardapios mensais serdo elaborados em conjunto com nutricionistas da SUBSAN/SEDES e deverdo ser seguidos, tanto quanto a
composi¢do quanto ao modo de preparo.

b) A elaboragdo e planejamento dos cardapios deve observar alguns fatores, a fim de aproveitar melhor as qualidades nutricionais
dos alimentos utilizados e aindacontribuir para redugdo de custos:

e Safra de Alimentos: comprando produtos de safra, dando preferéncia ao que estd em abundancia, é possivel aproveitar melhor
as qualidades nutricionais dos alimentos, isto significa consumir melhor e desperdicar menos, além de considerar os impactos
ambientais, sociais e econémicos.

e Qualidade dos Alimentos: Produtos de maior qualidade rendem mais e diminuem o custo total da refeigdo;
e Quantidade: o preparo das quantidades necessarias € uma forma de evitar o desperdicio;

e Aproveitamento: devem ser evitados os alimentos que ndo sdo totalmente aproveitados durante o processo de preparo, bem
como os alimentos que exigem maior dispéndio de tempo na sua manipulagdo. Sempre que possivel, os alimentos devem ser
aproveitados integralmente;

e Aceitacdo dos carddpios: Adequar o carddpio a preferéncia do publico atendido, observando os habitos alimentares locais.

e 6.1.2. As refeigdes em desconformidade com o carddpio pactuado e que gerarem prejuizo ao publico atendido, ndo serdo
consideradas para fins de pagamento.

e 6.1.2.1. As glosas serdo realizadas nas propor¢Ges da tabela abaixo descrita:

PERCENTUAL DE GLOSA

TIPO DA REFEICAO | ITEM GRAMATURA | (a ser aplicado sobre o valor do subsidio de cada refeicdo desconforme)

PANIFICACAO 100g 30%

LEITE 200ml 20%

CAFE 100ml 20%

MANTEIGA 5g 5%
CAFE DA MANHA

FRUTA porgao 20%

COMPLEMENTOS | - 5%

ARROZ 200g 10%

FELAO 150g 10%

GUARNICAO 100g 15%

SALADAS 100g 10%

PRATO PROTEICO | 140g 40%
ALMOCO SOBREMESA porgao 5%

LiQuipos 200m| 5%

COMPLEMENTOS | - 5%
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* a ser aplicado sobre o valor do subsidio

6.1.2.2. As glosas serdo aplicadas de acordo com as ocorréncias, conforme estabelecido no subitem anterior, devendo ser seguido o
seguinte indicador de desempenho:

INDICADOR DE DESEMPENHO: QUALIDADE DA REFEICAO

ITEM DESCRICAO
Garantir o atendimento adequado aos usudrios diariamente, por meio da obediéncia ao carddpio previamente
pactuado em termos quantitativos e qualitativos,
FINALIDADE ~
ressalvadas as excegdes.
META Refei¢Oes servidas em conformidade quantitativa e qualitativa com cardapio
previamente pactuado.
:;\IESTRUMENTO Quantidade de refei¢des servidas em desconformidade com carddpio previsto para o
MEDICAO dia.
FORMA DE Contabilizagdo das refeicGes desconformes pelos servidores responsdveis pela

ACOMPANHAMENTO | fiscalizagdo.

PERIODICIDADE Diaria

Em caso de descumprimento de cardapio sem justificativa prévia, a empresa devera

ser oficiada pelo executor do contrato no prazo de até 5 (cinco) dias Uteis apds o ocorrido, assegurada a

OBSERVACOES ampla defesa.
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6.1.3. As eventuais alteragdes de cardapio serdo discutidas em conjunto pelas equipes técnicas da CONTRATADA e da CONTRATANTE,
obedecendo aos quantitativos e dispositivos deste Termo de Referéncia, sendo passivel de glosa qualquer alteragdo a revelia da
CONTRATANTE.

6.1.4. Em caso fortuito ou de forga maior, devidamente justificado, a CONTRATADA devera solicitar previamente e por escrito a
SUBSAN/SEDES a modifica¢do do cardapio.

6.1.5. Elaborar fichas técnicas de todas as preparagdes do cardapio servido no Restaurante Comunitario e apresenta-las a
SUBSAN/SEDES para aprovacdo prévia, estas fichas deverdo estar disponiveis, na drea de producdo de alimentos para utilizagdo da
equipe de producdo.

6.1.5.1. Deverdo ser encaminhadas as cdpias de todas as fichas técnicas a SUBSAN/SEDES ap6s 30 (trinta) dias de implantagdo e/ou
em casos de novas preparagoes.

6.1.6. Realizar os célculos referentes ao valor nutricional de cada preparagdo, baseada na ficha técnica da prépria Unidade,
contendo valor energético por por¢do contratual, especificando o tamanho da por¢do em gramas e medidas caseiras, percentual
de macronutrientes (carboidratos, sédio, proteinas e lipidios) e apresentar essa informagdo diariamente aos usuarios, afixando-a no
mural e junto a rampa, proxima aos pratos modelos.

6.1.6.1. O valor nutricional das refeigdes devera ser calculado com base nas recomendagdes nutricionais do Guia Alimentar para a
Populagdo Brasileira, Ministério da Saude, atendendo ao perfil nutricional da populagdo sadia usuaria do Restaurante, obtido por
meio de estudos de avaliagdo do perfil nutricional da populagdo usudria, sempre que possivel.

6.1.7. Apresentar obrigatoriamente, junto ao prato modelo, uma lista das preparac¢des do dia que contenham gldten e/ou lactose, a
titulo de informagéo nutricional, bem como disponibilizar junto as preparagdes a informac&o de alerta “contém gluten e/ou lactose”.

6.1.8. Fornecer refei¢cGes especiais de acordo com o cardapio pré-estabelecido em datas comemorativas tais como: Aniversario de
Brasilia, Natal, Pascoa, Ano Novo, entre outras.

6.1.8.1. Os cardapios especiais deverdo ser compostos de produtos habitualmente consumidos nas respectivas datas comemorativas
e serdo apresentados e validados pela equipe de nutricionistas da CONTRATANTE, sem qualquer acréscimo ao valor a ser subsidiado.

6.1.9. Utilizar preparagdes saudaveis no cardapio diario, priorizando preparagdes regionais, considerando redugdo dos teores de sal,
gordura e agucar acrescidos as preparacoes, reducdo de frituras, reducdo de embutidos e carnes processadas, oferta rotineira de
frutas, legumes e verduras in natura (ndo processadas industrialmente) nas refeigdes.

6.1.9.1. As preparagdes devem respeitar a identidade cultural e alimentar da populagdo local, observando os atributos da
alimentagdo saudavel: cor, sabor, variedade, seguranga sanitdria e harmonia entre nutrientes.

6.1.9.2. As refeicbes deverdo ser preparadas e servidas respeitando-se as técnicas dietéticas apropriadas para cada género
alimenticio.
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6.1.9.3. E vedada a utilizagdo de temperos completos, em tabletes, pé ou pasta, bem como amaciantes de carne de origem industrial
no preparo das refeigdes, devido a grande quantidade de sddio presente nesses compostos, podendo ser usados nas preparagdes os
condimentos naturais.

6.1.9.4. E vedada a adigdo de aditivos quimicos com o intuito de acentuar a coloracdo de qualquer preparacdo.
6.1.10. O cardapio diario da refeigdo do tipo almogo devera ser constituido, obrigatoriamente, de:

6.1.10.1. ARROZ: beneficiado, polido, longo fino, tipo 1 ou parboilizado, e produzido diariamente. O porcionamento de arroz
preparado devera ser de 200g per capita, prevalecendo o porcionamento a vontade do cliente.

6.1.10.2. FEIJAO: novo, tipo 1, produzido diariamente. Podendo ainda ser composto (tutu, feijdio tropeiro) no maximo duas vezes por
semana. O porcionamento de feijdo preparado devera ser de 150g per capita, prevalecendo o porcionamento a vontade do cliente,
desde que ndo ultrapasse a capacidade do prato ou da marmita oferecida.

6.1.10.3. GUARNICAO: variada, contendo folhosos ou legumes, raizes ou tubérculos, farofas ou massas. Quantidade minima: 100g
per capita de preparagdo pronta.

6.1.10.4. SALADAS: sempre de 02 (dois) tipos de géneros (verduras, legumes ou frutas) crus ou cozidos, servidos refrigerados e
diariamente variados. O porcionamento deverd ser de 100g per capita, prevalecendo o porcionamento a vontade do cliente.

6.1.10.5. PRATO PROTEICO: carne bovina, suina, pescados, aves, visceras, salgados e embutidos preparados segundo as diversas
variagGes da cozinha nacional e internacional. O porcionamento do prato proteico preparado e pronto para consumo devera ser de
no minimo 120g de carne sem osso e 180g de carne com osso (independentemente do peso do osso/cartilagem dssea) per capita,
sem levar em consideragdo o caldo ou molho da preparagdo. O porcionamento do peixe em postas devera ser de no minimo 140g.

a) As carnes utilizadas devem ser de boa qualidade, sendo permitido, preferencialmente, o uso dos seguintes tipos:

Carne Bovina:

Acém — preparagdes cozidas, picadas ou moidas

Patinho — preparagdes cozidas, picadas ou moidas

Coxao Mole — preparagdes cozidas e picadas

Fraldinha — preparagdes cozidas e assadas

Costela — preparag¢des cozidas

Cupim — preparag0es assadas

Frango:

Coxa e sobrecoxa — preparagdes assadas ou cozidas

Filé de sassami — preparag¢Oes cozidas ou iscas para grelhar

Peito sem osso - preparagdes cozidas ou iscas para grelhar

Carne suina:

Paleta e/ou Pernil: preparagdes cozidas ou picadas ou em cubos

Coxdo mole: preparagdes cozidas ou picadas ou em cubos

Pescados:

Filé de mapara: preparagdes empanadas ou assadas

Posta de mapara: preparagdes cozidas, fritas ou assadas

Posta de piramutaba: preparagdes cozidas, fritas ou assadas

Filé de merluza: preparagdes empanadas ou assadas

Visceras:

Figado — preparagGes grelhadas (bifes e iscas)

Bucho — preparagdes cozidas
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Carne bovina com 0sso — 2 x més.
Carne bovina sem 0sso — 6 x més.
Carne de frango com 0sso — 5 x més.
Carne de frango sem 0sso — 2 x més.
Carne suina com 0sso — 1 x més.
Carne suina sem 0sso — 1 x més.
Carne de pescados — 2 x més.

Carne de visceras — 2 x més.

Salgados compostos — (feijoada as sextas-feiras).

c) Quando forem servidos no carddpio pescados, visceras, carne suina e feijoada, a CONTRATADA devera oferecer como opgbes aos
usuarios, preparagées do tipo: ovos (omelete, ovo mexido ou torta de ovos), torta de legumes ou carne, ou carne moida.

d) A feijoada, na proporgdo minima de 250 (duzentos e cinquenta) gramas, servida as sextas-feiras devera ser elaborada nas
seguintes composicGes e proporgdes dos ingredientes: feijdo preto (30%), carne suina magra e salgada (35%), linguica calabresa
(10%), pé suino salgado (10%), costelinha suina salgada (10%), orelha suina salgada (5%).

e Os tipos de carne suina que devem ser utilizados sdo: paleta suina, lombo suino ou pernil suino salgados.

e N3o serdo permitidos: suan suino, carne salgada e mascara suina (cara com orelha suina).

e) A dobradinha, servida na propor¢do minima de 250 (duzentos e cinquenta) gramas, servida devera ser elaborada nas seguintes
composi¢des e proporgdes: feijdo branco (25%), bucho (50%), linguica calabresa (15%) e cenoura (10%).

f) Nos casos de preparagdes do tipo torta, escondidinho ou outras que sejam compostas de massas, além da proteina, o
porcionamento devera ser ajustado para 150g.

g) Os cortes de carne bovina, peixe, frango e carne suina a serem utilizados nos cardapios mensais, serdo definidos pela
CONTRATANTE em conjunto com a CONTRATADA, considerando as opg¢des relacionadas acima.

h) Os cortes de carne bovina, peixe, frango e carne suina diferentes dos previstos neste Termo de Referéncia, provenientes da
Agricultura Familiar deverdo ser submetidos a aprova¢do da CONTRATANTE para inser¢ao no cardapio.

6.1.11. SOBREMESAS:

6.1.11.1. Deverdo ser oferecidos 02 (dois) tipos: frutas — no minimo 18 (dezoito) vezes ao més e doces — no minimo 8 (oito) vezes ao
més.

6.1.11.2. As frutas deverdo ser disponibilizadas de acordo com a safra e ter porcionamento minimo de 120g de peso liquido per
capita ou uma 01 (uma) unidade de tamanho médio.

6.1.11.3. As frutas que acompanham as marmitas deverdo ser embaladas adequadamente em embalagem plastica e fechada
hermeticamente.

6.1.11.4. As frutas devem ser variadas ao longo do cardapio semanal, devendo ter os seguintes porcionamentos:
a) Fruta unidade ou fatiada com casca: 120 g.

b) Fruta fatiada sem casca: 100 g.

6.1.11.5. N3o é permitido servir 02 (duas) unidades de fruta pelo peso de 01 (uma) fruta somente.

6.1.11.6. As frutas ndo poderdo ser repetidas mais do que 3x na mesma semana.

6.1.11.7. Os doces deverdo ser:

https://sei.df.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=27352592&infra_sist...

ESPECIFICACAO PORCIONAMENTO
Gelatina 50g
Flan 50g
pudim 50g
manjar 50g
arroz doce 50g
doce caseiro 50g
doces em tabletes | 30g
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* Qutras sugestdes deverdo passar pela avaliagdo da CONTRATANTE.
6.1.12. LIQUIDOS:

6.1.12.1 Sera oferecido suco de fruta em polpa ou de fruta in natura em copo descartavel de 200 ml, sendo uma unidade por
usudrio.

a) E vedada a substituicdo da fruta por um copo de suco ou vice-versa.
b) A diluigdo da polpa do suco deverd seguir a recomendacdo descrita pelo fabricante.

6.1.12.2. Sera oferecido café em copo descartavel de 100 ml (cem mililitros), sendo uma unidade por usuario.A CONTRATADA deve
oferecer a opgdo de suco e café sem agucar, disponibilizando adogante aos usuarios.

6.1.12.3. O carddpio diario da refeicdo do tipo café da manha devera ser constituido, obrigatoriamente, de:
6.1.13.1.PANIFICACAO:

a) Serdo ofertados em dias intercalados, 100g (cem gramas) de pdo (sal ou doce) com 5g de manteiga e uma fatia de 25 g de queijo
(prato ou mozarela) ou uma fatia de 25 g (vinte e cinco gramas) de proteina do tipo presunto e/ou 100g (cem gramas) de
outros produtos de panificagdo (bolos, biscoitos ou roscas), conforme previsdo de cardapio estabelecido mensalmente em conjunto
com a CONTRATANTE.

b) Entende-se por manteiga o produto gorduroso obtido exclusivamente pela bate¢do e maxalagem, com ou sem modificacdo
bioldgica de creme pasteurizado derivado exclusivamente do leite de vaca. A matéria gorda da manteiga devera estar composta
exclusivamente de gordura lactea.

6.1.13.2.LEITE:

a) Serdo servidos 200 ml (duzentos mililitros) de leite de qualidade igual ou superior ao do tipo C para cada usuario. A qualidade
microbioldgica e sensorial do leite deve seguir os padroes estabelecidos no Regulamento Técnico de Producdo, Identidade e
Qualidade de leite tipo C, estabelecidos na Instru¢do Normativa n2 51, de 18 de setembro de 2002 do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento.

6.1.13.3.CAFE:

a) Serdo servidos 100 ml (cem mililitros) de café para cada usudrio. Devera ser adotada a seguinte diluicdo para 100 ml (cem
mililitros): 8g (oito gramas) de café e 5g (cinco gramas) de agucar. Devera ser servida a op¢do de café sem agulcar aos usuarios.
Caracteristicas do Produto: Café, em pé homogéneo, torrado e moido, constituidos de grao de café tipo 8 COB ou melhores, com no
maximo 20% em peso de graos com defeitos pretos, verdes e ou ardidos (PVA) =, evitando presenga de grdos preto-verdes e
fermentados, gosto predominante de café ardbica, admitindo-se café robusta (conilon), com classificagdo de bebida de Dura a Rio,
isento de gosto Rio Zona. Acondicionados em embalagem do tipo almofada.

6.1.13.4.FRUTA DA ESTAGAO:

a) Uma porgdo de fruta por pessoa, variada, conforme a disponibilidade sazonal, com porcionamento de 120g (cento e vinte
gramas) de fruta com casca ou 100g (cem gramas) de fruta sem casca.

b) N3o é permitido servir 02 (duas) unidades de fruta pelo peso de 1 (uma) fruta somente.
6.1.13.5.ACUCAR E ADOCANTE:

a) Sera fornecido aguicar ou adogante, a escolha do usuario, para uso no café e/ou leite.
6.2.00 DETALHAMENTO COMPLEMENTAR:

6.2.1. Em complementagdo ao cardapio didrio deverdo ser oferecidos os seguintes itens, em quantidade suficiente para atender aos
usudrios:

6.2.1.1. NO CAFE DA MANHA:

a) Guardanapos de papel de boa absorg¢do acondicionados em invélucros préprios.
b) Adogante.

c) Aglcar.

6.2.1.2 NO ALMOCO:

a)Palito embalado individualmente (saché), sendo uma unidade por usudrio.

b) Molho de pimenta.

c)Guardanapos de papel de boa absorgdo acondicionados em invélucros préprios.
d) Farinha de mandioca acondicionada em farinheira.

e) Azeite de oliva.

f)Vinagre.

g) Adogante.

h) Acgucar.

6.2.2. Todas as carnes e produtos lacteos utilizados nas preparagGes deverdo ser de boa qualidade, conter o selo do Servigo de
Inspecdo Federal e serem adquiridos em estabelecimento fiscalizado pelos drgdos competentes.
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6.2.3.Ndo serd permitida a utilizagdo de carnes com aponeuroses, tenddes e excesso de tecido adiposo.
6.2.4. N3do sera permitida a utilizagdo de aparas de carnes, nem o corte de carne “sangria”.

6.2.5. Ndo sera permitido o espessamento do caldo de feijao com qualquer tipo de farinaceo, exceto quando o feijdo for composto
(tutu e tropeiro).

6.2.6. A distribuicdo das refeicGes devera ser realizada por copeiros devidamente uniformizados, treinados e capacitados para os
servicos de entrega em balcdes de distribui¢cdes: neutro, para sobremesas, frutas e paes e liquido térmico, para pratos proteicos,
guarnigdo, arroz, feijdo e saladas, molhos e manteiga.

6.2.7. A CONTRATANTE realizara a seu critério, analises laboratoriais (fisico-quimicos, microbiolégicas) e classificacdo de arroz, feijao
e café in natura, por meio de amostras coletadas na Unidade, por empresa especializada e credenciada junto aos drgdos
competentes ou acionando érgdo de controle sanitario.

6.3.D0S EQUIPAMENTOS:

6.3.1. Serd de responsabilidade da CONTRATADA a aquisicdo e instalagdo de todos os equipamentos, utensilios e acessérios
relacionados no Anexo Il para a manutengdo do padrao minimo de qualidade dos servigos prestados.

6.3.1.1. A relagdo de equipamentos e utensilios necessdria para execugdo dos servicos obedecerd a quantidade média de refei¢Ses
servidas nos ultimos 3 (trés) meses, considerando-se as adaptag¢Ges necessarias para os dias de pico.

6.3.2. As despesas para instalagdo dos equipamentos destinados ao Restaurante Comunitario correrdo por conta da CONTRATADA.

6.3.3. Caso a CONTRATANTE verifique a necessidade do acréscimo de equipamentos para adequagao da produgao das refei¢bes, a
aquisicdo, instalagdo e adequagdo ao dimensionamento da capacidade elétrica da Unidade serdo por conta da CONTRATADA.

6.3.4. A qualquer momento e, em especial no penultimo més que anteceder o vencimento do contrato, poderda a CONTRATANTE,
instituir Comissdo para acompanhar a execugdo e proceder ao levantamento das condi¢Ges de conservagdo dos bens patrimoniais
do GDF que se encontrem com carga no Restaurante Comunitario sob responsabilidade da CONTRATADA.

6.3.5. A CONTRATADA deverd firmar o Termo de Recebimento e Responsabilidade relativo ao mobiliario e equipamentos,
obrigando-se a devolvé-los em bom estado de conservagdo ao final da vigéncia contratual ou a substitui-los por outros de
caracteristicas e qualidades similares, na hipotese de serem justificadamente recusados pelo executor do contrato.

6.3.6. Todo e qualquer reparo ou conserto das instalagdes ou dos equipamentos correra por conta da CONTRATADA e sua
necessidade deverad ser comunicada por escrito e submetida, previamente, a andlise técnica do setor competente, que autorizara a
intervencdo.

6.4.DA SEGURANCA E DA LIMPEZA DO RESTAURANTE COMUNITARIO:

6.4.1. A CONTRATADA responsabilizar-se-a pela seguranca e guarda da edificagdo e dos equipamentos, bens e utensilios, no periodo
diurno e noturno, durante toda a dura¢do do contrato, mantendo em seu quadro de pessoal funciondrios em quantidade e
qualificagdo suficientes para o desempenho da fungdo.

6.4.1.1. No periodo noturno ou quando ndo houver atividade no Restaurante, a CONTRATADA devera instalar sistema de
monitoramento por camera de vigilancia que permita a visualizagdo, no minimo, do caixa, fila, rampa, saldo e area de produgdo.

6.4.1.2. A CONTRATADA deverd proporcionar acesso irrestrito, total e integral dos materiais filmados na Unidade, conforme
solicitagdo da CONTRATANTE, devendo guardar os registros por, no minimo, 30 (trinta) dias.

6.4.2. A CONTRATADA responsabilizar-se-a pela limpeza, asseio e higienizacdo do ambiente interno e externo do Restaurante
Comunitario, mantendo as suas expensas equipe de funcionarios qualificados para cumprimento da exigéncia.

6.4.2.1. . Em hipdtese alguma, funciondrios de limpeza poderdo exercer atividades diretas de manipulagdo de alimentos ou vice-
versa.

6.5.D0 QUADRO DE PESSOAL:

6.5.1. A quantidade de funcionarios necessaria ao servi¢o de produgdo das refei¢cdes, da distribuicdo em balces térmicos (rampas) e
limpeza e/ou higienizagdo de todos os setores da Unidade, sera definida na base de 1 (um) funcionario para cada 60 (sessenta)
refeicdes do tipo almogo servidas, sendo vedada a contabilizagao, neste calculo, dos funcionarios que desempenhem as fungdes de
equipe técnica de Nutri¢do, auxiliares de escritdrio, motoristas, encarregados de manutencao, vigias, porteiros, brigadistas, técnicos
de seguranca e de manutengdo de equipamentos industriais.

6.5.2. A CONTRATADA dispora de nimero suficiente de funcionarios para o atendimento ao publico e estes deverdo tratar os
usudrios com urbanidade e respeito, dispensando-lhes um atendimento cordial, rapido e eficiente.

6.5.3. A CONTRATADA devera providenciar a imediata substituicdo dos funciondrios eventualmente ausentes por quaisquer motivos,
sejam por afastamentos regulamentares, como folgas, férias, licengas em geral e/ou faltas injustificadas, a fim de garantir o pleno
funcionamento do Restaurante Comunitario.

6.5.4. A CONTRATADA devera manter quadro de pessoal compativel com o funcionamento do Restaurante Comunitario, com suas
jornadas de trabalho estabelecidas em lei e com os seguintes cargos/func¢des para cada lote que vier a concorrer:

FUNCAO QUANTIDADE PADRAO DE REFERENCIA

CF/CLT/Acordo Coletivo de Trabalho
da categoria,
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Nutricionista 25/02/2018.

Responsavel Técnico - | 4+ 1 acada 1.000 refeigdes/dia RESOLUCAO CFN n. 600 de

Independe do numero de refeigbes

Técnico em Nutri¢do 1, no minimo da categoria

- CF/CLT/Acordo Coletivo de Trabalho

1, no minimo - variavel de acordo com a necessidade de

Cozinheiro servigo e jornada de trabalho da categoria

CF/CLT/Acordo Coletivo de Trabalho

4, no minimo - variavel de acordo com a necessidade de

Alimentacio servico e jornada de trabalho da categoria

Auxiliar de Servicos de CF/CLT/Acordo Coletivo de Trabalho

Auxiliar de Servigos de | 2, no minimo - variavel de acordo com a necessidade de servigo

Ind de do nu de refeics
Manutengdo e jornada de trabalho ndepende do numero de reteigoes

Independe do nimero de refei¢bes

Auxiliar de Servigos de | 2, no minimo - variavel de acordo com a necessidade de servigo

Gerais e jornada de trabalho da categoria

- CF/CLT/Acordo Coletivo de Trabalho

CF/CLT/Acordo Coletivo de Trabalho da categoria
Brigadista | 1, no minimo

Independe do numero de refeigbes

Vigia 1, no minimo | - CF/CLT/Acordo Coletivo de Trabalho da categoria

6.5.5. A CONTRATADA devera manter em seu quadro de funcionarios a categoria de vigia com a finalidade de prevenir

irregularidades, zelar pela seguranca das pessoas, do patrimonio publico e privado do Restaurante Comunitario.

6.5.6. O quantitativo de funciondrios devera ser atualizado constantemente pela CONTRATADA, devendo ser ajustado nos periodos

de pico, tais como as quintas e sextas-feiras, de modo a garantir um padrdao minimo de qualidade no atendimento diario.

6.5.7. O Quadro Técnico de Nutricionistas deve obedecer as exigéncias da Resolu¢do n?2 600/2018 do Conselho Federal de

Nutricionistas.

6.5.8. A quantidade de funciondrios podera ser modificada conforme orientagdo da CONTRATANTE quando verificada a necessidade.

6.5.9. A CONTRATADA devera aproveitar, nos termos da Lei Distrital n® 4.794/2012, de 1° de mar¢o de 2012, os empregados

vinculados a empresa antecessora, cujo contrato foi rescindido.

6.5.10. Nos horarios de atendimento aos usudrios sera obrigatéria a permanéncia de funcionarios responsaveis pela limpeza dos

banheiros (masculino e feminino) e do saldo, bem como pelo recolhimento dos pratos/talheres/bandejas.

6.5.11. O Responsdvel Técnico Nutricionista deve ter autoridade e competéncia para:

6.5.11.1. Capacitar os demais funcionarios quanto as boas praticas de manipulagdo de alimentos, incluindo aspectos de segurancga e

saude no trabalho;

6.5.11.2. Elaborar, atualizar e implementar o manual de Boas Praticas e os Procedimentos Operacionais Padronizados especificos

para a Unidade;

6.5.11.3. Acompanhar as inspegGes realizadas pela autoridade sanitaria e prestagdo de informagdes necessarias sobre o proces
de produgdo e demais procedimentos adotados pela CONTRATADA;

6.5.11.4. Notificar o drgdo de vigilancia epidemioldgica sobre surtos de Doencgas Transmitidas por Alimentos - DATs.

e Doengas Transmitidas por Alimento (DATs) sdo todas ocorréncias clinicas consequentes a ingestdo de alimentos que possa

SO

m

estar contaminados com microrganismos patogénicos (infecciosos, toxinogénicos ou infestantes), toxinas de microrganismos,
substancias quimicas, objetos lesivos ou que contenham em sua constituicdo estruturas naturalmente toxicas, ou seja, sdo

doengas consequentes da ingestdo de perigos bioldgicos, quimicos ou fisicos presentes nos alimentos.

e Um surto de DTA é definido como um incidente em que duas ou mais pessoas apresentam uma enfermidade semelhante ap

Os

a ingestdo de um mesmo alimento ou agua, e as andlises epidemioldgicas apontam os mesmos como a origem da

enfermidade.
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6.5.12. As pessoas que ndo fazem parte da equipe de funciondrios da CONTRATADA e que estiverem na drea de alimentos sdo
consideradas visitantes e devem estar minimamente informadas sobre boas praticas de manipulagdo de alimentos, bem como
cumprir os requisitos de higiene e saude estabelecidos aos funcionarios.

6.5.13. Os visitantes, que no exercicio de suas fungdes necessitem supervisionar ou fiscalizar os procedimentos de Boas Praticas ou
executar manutencdo e instalagdo de equipamentos, devem utilizar rede ou gorro para prote¢do dos cabelos e quando necessario,
botas ou protetores para os pés e avental fornecidos pela CONTRATADA.

7. TRANSPORTE

7.1. DO TRANSPORTE DE GENEROS PERECIVEIS E NAO PERECIVEIS:

7.1.1. Os veiculos transportadores de ingredientes e matérias-primas alimenticias, embalagens para alimentos, alimentos preparados
ou industrializados, prontos ou ndo para o consumo, devem possuir a cabine do condutor isolada do compartimento de carga
fechado. Devem apresentar-se em bom estado de conservagdo, livres de produtos, substancias, animais, pessoas e objetos
estranhos a atividade de transporte de alimentos, higienizados e com a temperatura do compartimento de carga em conformidade
com as cargas transportadas. Apresentar revestimento interno apropriado, com juntas vedadas de forma a proporcionar controle
rigoroso de temperatura para os géneros alimenticios, em estrita observancia as normas sanitarias vigentes.

7.1.2. O transporte de géneros alimenticios deverd ser efetuado por meio de monoblocos, recipientes ou embalagens adequadas,
sempre cobertos, identificados com data de fabricacdo/fracionamento, data de validade, local de destino e temperatura ideal para o
transporte, ndo sendo permitido aquele que possa favorecer contaminagdo.

7.1.3. O horério de recebimento de mercadoria serd de 8:00h as 18hs, com supervisdo das nutricionistas da empresa.

7.1.4. Se na Unidade houver cruzamento de fluxo de géneros é vedado o recebimento de mercadorias em horario de atendimento
ao0s usuarios.

7.1.5. Ingredientes e matérias-primas alimenticias, embalagens para alimentos, alimentos preparados ou industrializados, prontos ou
ndo para o consumo, ndo devem ser transportados em contato direto com o piso do compartimento de carga, para evitar danos ou
contaminagdo devem estes estar separados e protegidos sobre prateleiras, estrados ou paletes e, assim como todos os materiais
usados para separar e proteger a carga, nao devem constituir fonte de contaminag¢do aos produtos transportados e devem ser
higienizados da mesma forma que o compartimento de carga.

7.2. DO TRANSPORTE DE PRODUTOS DESCARTAVEIS:

7.2.1. O transporte devera ser efetuado em embalagens apropriadas e em veiculos adequados e em boas condi¢es de uso, limpeza
e higiene.

7.3. DO TRANSPORTE DE MATERIAL DE LIMPEZA:

7.3.1. O transporte de material de limpeza devera ser feito de forma separada e exclusiva, ndo podendo, de forma alguma, ocorrer
concomitantemente com os géneros alimenticios.

8. ARMAZENAMENTO

8.1. A CONTRATADA devera observar e controlar a forma de armazenamento:

8.1.1.D0S GENEROS ALIMENTICIOS:

8.1.1.1. O critério de temperatura durante a exposi¢do dos alimentos na rampa de distribuigdo das refeigdes aos usudrios.

8.1.1.2. A utilizagdo de sanitizantes para frutas, verduras e legumes deve ser dosada e controlada por meio do uso de fitas reagentes
especificas.

8.1.1.3. As recomendacgdes dos fornecedores para o adequado armazenamento dos alimentos adquiridos.

a) Alimentos preparados crus, manipulados, parcialmente cozidos ou prontos para o consumo, devem ser armazenados sob
refrigeracdo e congelamento, protegidos e identificados com, no minimo, as seguintes informac¢oes: designacdo, data de preparo e
prazo de validade.

b) Acondicionar alimentos destinados a refrigeragdo em volumes que permitam adequado resfriamento do centro geométrico do
produto.

¢) Quando houver necessidade de armazenar diferentes alimentos num mesmo refrigerador, os prontos ao consumo devem estar
dispostos nas prateleiras superiores, os pré-preparados nas prateleiras do meio e os produtos crus nas prateleiras inferiores,
separados entre si e dos demais produtos.

d) O refrigerador deve estar regulado para o alimento que necessitar de temperatura mais baixa.

e) Produtos crus, ou minimamente processados que exalem odor, exsudem ou gotejem devem ser armazenados em equipamentos
diferentes dos produtos termicamente processados.

f) Ndo estocar os alimentos sob condensadores e evaporadores das camaras frigorificas, para evitar a contaminagao.

8.1.1.4. Os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos alimentos pereciveis e ndo pereciveis adquiridos.
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8.1.1.5. As temperaturas de armazenamento de produtos sob congelamento e refrigeracdo e as respectivas validades apds
descongelamento, mudancgas de temperatura de armazenamento ou abertura da embalagem devem obedecer as recomendagdes
dos fabricantes indicadas nos rétulos. Na auséncia destas informacgGes e para alimentos preparados no estabelecimento devem ser
usadas as temperaturas e prazos de validade de, no maximo:

a)PRODUTOS CONGELADOS:

e 59Ca09C (entre 5 graus Celsius negativos e zero grau Celsius) terdo prazo de validade de até 10 dias;
e 1092Ca-69C (entre 10 graus Celsius negativos e seis graus Celsius negativos) terd prazo de validade de até 20 dias;
e 119C a-189C (entre onze graus Celsius negativos e dezoito graus Celsius negativos) terd prazo de validade de até 30 dias;

e < -18°C (menor que dezoito graus Celsius negativos) tera prazo de validade de até 90 dias.
b)PRODUTOS RESFRIADOS:

e Os pescados e seus produtos manipulados crus até 22C (dois graus Celsius) e validade de até 3 dias;

e Os pescados pos-cocgdo até 22C (dois graus Celsius) e prazo de validade de 1 (um) dia;

e Alimentos pds-coc¢do, exceto pescados até 42C (quatro graus Celsius) e validade de até 3 (trés) dias;

e Carnes bovina e suina, aves, entre outras, e seus produtos manipulados crus até 42C (quatro graus Celsius) e validade de até 3
(trés) dias;

e Espetos mistos, bife a rolé, carnes empanadas cruas e preparagdes com carne moida até 42C (quatro graus Celsius) e validade
de até 2(dois) dias;

e Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos até 42C (quatro graus Celsius) e validade de 3 (trés) dias;

e Maionese e misturas de maionese com outros alimentos até 42C (quatro graus Celsius) e validade de 2 (dois) dias;
e Sobremesas e outras preparaces com laticinios até 42C (quatro graus Celsius) e validade de 3 (trés) dias;

e Demais alimentos preparados até 42C (quatro graus Celsius) e validade de 3 (trés) dias;

e Produtos de panificagdo e confeitaria com coberturas e recheios, prontos para o consumo até 52C (cinco graus Celsius) e
validade de 5 (cinco) dias;

e Frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados ou descascados; sucos e polpas de frutas até 52C (cinco graus Celsius) e
validade de 3 (trés) dias;

e Leite e derivados até 72C (sete graus Celsius) e validade de 5 (cinco) dias.

8.1.1.6. No caso de abertura de embalagens, descongelamentos e fracionamentos, os parametros de validade estipulados nesse
item ndo podem ser ampliados em relacdo aos prazos originais estipulados pelo fabricante.

8.1.1.7. No processo de resfriamento de um alimento preparado a temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de 602C
(sessenta graus Celsius) a 102C (dez graus Celsius) em até duas horas. Em seguida, o mesmo deve ser conservado sob refrigeracdo a
temperaturas inferiores a 52C (cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou inferior a -182C (dezoito graus Celsius
negativos).

8.1.2. As normas vigentes para refrigeracao e congelamento dos diversos tipos de alimentos pereciveis, considerando embalagens
apropriadas, tempo de armazenamento, temperatura correta das camaras, etiquetas de identificagdo e, posteriormente, processo
correto de descongelamento dos alimentos congelados.

8.1.2.1. Os equipamentos de refrigeracdo e freezers devem apresentar-se em bom estado de conservagdo e higiene e adequados
guanto ao volume de produto armazenado. E proibido desligd-los com objetivo de economizar energia como também utilizar
termdmetros de haste de vidro para controlar suas temperaturas.

8.1.3. Nado sera permitido o armazenamento de sobras processadas de nenhum género alimenticio do carddpio para fins de
reaproveitamento para servir a usuarios ou funcionarios da empresa.

8.1.4. E vedada a utilizagdo dos géneros preparados e n3o servidos (sobras), ou qualquer de seus componentes, para a confecgdo de
produtos a serem comercializados posteriormente, vedada sua manutengdo, ainda que temporaria, nas geladeiras, freezers ou
camaras frias da Unidade.

8.1.5. O uso correto e em quantidade adequada de estrados ou prateleiras destinadas aos alimentos ou recipientes com alimentos,
vedado o contato direto dos géneros com o piso e as paredes. As matérias primas, os ingredientes e as embalagens devem ser
armazenados sobre paletes, prateleiras e ou estrados, estando estes obrigados a manter distancias necessarias do forro, das paredes
e do piso, para garantir adequada ventilagdo, limpeza e quando for o caso, a desinfec¢do do local ou a circulagdo de pessoas. Os
paletes, prateleiras e/ou estrados devem ser de material liso, resistente, impermeavel e lavéavel.

8.1.6. No armazenamento dos produtos em prateleiras, estes devem ser mantidos distantes do forro no minimo 60 cm e afastados
da parede no minimo 10 cm, a fim de favorecer a ventilacdo, observando-se a altura minima dos estrados utilizados, conforme
legislagdo vigente.

8.1.7. A identificagdo dos alimentos armazenados deverad estar de acordo com as normas sanitarias vigentes.
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8.1.8. Os alimentos, apds a abertura de suas embalagens originais, deverdo ser transferidos para recipientes higienizados e
adequados (impermedveis, lavaveis e atoxicos), devidamente identificados.

8.1.8.1. Matérias primas e ingredientes que sofrerem fracionamento ou forem transferidos de suas embalagens originais, devem ser
manipulados com utensilio exclusivo e acondicionados em recipientes adequados, identificados com o rétulo original, ou através de
etiquetas contendo: nome do fornecedor ou do fabricante, nome e marca do produto, modo de conservagdo, prazo de validade e
data de transferéncia e/ou fracionamento.

8.1.8.2. O prazo de validade do produto apds abertura da embalagem original, se ndo determinado pelo fabricante, deverd atender
ao disposto no subitem 8.1.1.5, alinea "b".

8.1.9. A utilizagdo correta de sacos plasticos e papéis impermedveis apropriados para a prote¢do de alimentos, sendo expressamente
vedada a reutilizagdo desse material de protecao.

8.1.10. E vedado o armazenamento, por mais de uma semana, de sobras de dleo vegetal resultantes da producdo e/ou proceder a
transformacdo desse tipo de residuo em outros subprodutos.

8.1.10.1. A CONTRATADA devera efetuar o descarte adequado desse tipo de residuo, evitando seu despejo na rede de aguas pluviais
e esgoto, coletando-o em recipiente adequado, evitando impacto negativo ao meio-ambiente.

8.1.11. Os produtos reprovados na recep¢dao ou com prazo de validade vencido, inclusive aqueles destinados para devolugdo ao
fornecedor, devem ser identificados e colocados em local apropriado.

8.1.12. Devera ser efetuado monitoramento e retirada diaria da drea de armazenamento dos produtos com prazo de validade
expirados ou com embalagens danificadas.

8.1.13. E vedado o armazenamento, ainda que temporario, de produtos diversos a execucdo contratual nas geladeiras, freezers,
camaras frias ou estoque da Unidade.

8.2.D0S PRODUTOS TOXICOS E/OU DE HIGIENIZAGAO:

8.2.1. O armazenamento dos produtos toxicos ou de higienizagdo devera ser feito em darea delimitada, com identificagdo e normas
de utilizacdo, ndo sendo permitido, sob nenhuma hipdtese, armazena-los junto aos géneros alimenticios, devendo ser armazenados
em local limpo, organizado, ventilado, sem receber luz solar direta, livre de entulho ou material téxico.

8.3.D0S PRODUTOS DESCARTAVEIS:

8.3.1. Os produtos descartaveis adquiridos deverdo ser armazenados em suas embalagens originais, a fim de que ndo contaminem
os alimentos.

8.3.2. As embalagens de madeira e de uso Unico, provenientes diretamente do fabricante ou produtor, utilizadas para o
acondicionamento de peixes salgados e secos e alguns tipos de frutas, devem apresentar rotulagem e serem armazenadas
conforme recomendacdo do fabricante e em separado dos demais produtos.

8.3.2.1. Ficam vetados outros tipos de caixas de madeira nas areas de armazenamento.

8.3..2.2. Caixas de papeldo podem permanecer sob refrigeragdo ou congelamento, se armazenadas em local delimitado ou num
equipamento exclusivo para este fim e ndo devem apresentar sinais de umidade ou bolores.

9. LOCAL E INICIO DA EXECUGAO CONTRATUAL

9.1. O objeto do presente Termo de Referéncia sera executado nos seguintes enderegos:

UNIDADES ENDERECOS

CEILANDIA NORTE (SOL NASCENTE) | QNR 01 - AE 2 - CEILANDIA NORTE

CEILANDIA CENTRO QNM 01 - BL. 01 - LT. 01 CEILANDIA CENTRO

GAMA SETOR CENTRAL - AE DO COMPLEXO ESPORTIVO DO GAMA - ESTADIO BEZERRAO
SOBRADINHO AR 13 AE 08 - QD 03 S/N - SOBRADINHO Il

ITAPOA QD. 61 AE - ENTRE CONJ. D/E COND. DELL LAGO

https://sei.df.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=27352592&infra_sist...

9.2. As atividades nas respectivas Unidades deverdo ser iniciadas em até 05 (cinco) dias corridos apds a assinatura do contrato,
prorrogaveis a critério da CONTRATANTE.

10. PRODUGAO E PREPARAGAO DAS REFEIGOES

10.1. A produgdo e preparagao das refeicdes devera ser realizada na propria Unidade, exceto as refeigdes do tipo café da manha.
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10.2.Excepcionalmente as refei¢des poderdo ser produzidas em unidades centrais de producdo da CONTRATADA, desde que as
dependéncias do Restaurante Comunitario ndo possuam condi¢des fisicas e operacionais de produzir, temporariamente, as refei¢Ges.

10.2.1. A CONTRATADA devera fazer solicitagdo formal a SUBSAN/SEDES para realizagdo de vistoria técnica-operacional e emissdo
de autorizagdo para o funcionamento da unidade central de producdo, a ser denominada de unidade complementar, a qual servira
somente como apoio e devera possuir todas as condigdes e autorizacdes de carater sanitdrio emitidas pelos érgdos competentes.

10.2.2. A CONTRATADA, para ser autorizada a produzir refeicdes na unidade complementar, deverd apresentar justificativa
consubstanciada da motivagdo e do periodo de tempo que sera necessario para retorno da producdo de refeicdes na propria
unidade de consumo.

10.3. A condigdo de excepcionalidade prevista no subitem 10.2 podera ser solicitada pela CONTRATANTE com o objetivo de ndo
suspensdo do fornecimento de refeicdes aos usuarios, caso haja fato que justifique a interrup¢do da produgdo na prépria unidade
de consumo, por motivo de forga maior (reformas, reconstrugdes, adequagGes de equipamentos, entre outros), também por meio de
justificativa formal e consubstanciada por pareceres técnicos.

10.4. A CONTRATADA se responsabilizarad por todas e quaisquer despesas referentes a unidade complementar, inclusive no que
tange a equipamentos, pessoal, utensilios e transporte necessarios ao fornecimento das refei¢des.

11. NORMAS SANITARIAS

11.1.DO PRE-PREPARO E PREPARO DOS ALIMENTOS:
11.1.1. A CONTRATADA deverd observar os seguintes procedimentos e critérios técnicos:

11.1.1.1. Os géneros a serem utilizados deverdo ser devidamente selecionados, lavados e sanitizados com produto apropriado e
diluicdo adequada, retirando a parte imprdpria para o consumo e separando-a das demais.

11.1.1.2.A manipulacdo devera ocorrer com fluxo linear, sem cruzamento de atividades.

11.1.1.3. A area destinada a selegdo, limpeza e lavagem (area suja) deve ser isolada da area de preparo final (area limpa), por
barreira fisica ou técnica.

11.1.1.4. O fluxo de operagbes internas devera ser programado adequadamente, para evitar manipula¢des simultineas e
contaminagdo cruzada, devendo ser as dreas de pré- preparo e preparo/manipulagdo identificadas e respeitadas a utilizagdo de
destino.

a) As areas de manipulagdo ndo devem conter caixas de madeira ou papeldo.
b) Os uniformes e panos de limpeza devem ser lavados fora da drea de producdo.

c¢) Produtos em embalagens originais e limpas, de madeira ou de papeldo, podem adentrar na drea de pré-preparo, os produtos em
embalagens impermedveis originais, sempre que possivel, devem ser lavados antes de serem abertos.

d) Na area de pré-preparo, ndo é permitido o contato entre os alimentos crus, semipreparados e prontos para consumo.

e) Produtos pereciveis podem ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario a manipulagdo. O
tempo maximo de preparo desses produtos em temperatura ambiente ndo deve exceder 30 minutos por lote ou 02:00 horas em
area climatizada. A climatiza¢do devera manter o ambiente entre 12 2C e 182C (entre doze e dezoito graus Celsius).

f) O descongelamento de alimentos deve ser efetuado segundo a recomendacio do fabricante. E proibido descongelar alimentos em
temperatura ambiente, ou imerso em agua ou sob dgua corrente. O descongelamento lento deve ser efetuado sob refrigeragdo, em
temperatura inferior a 52C (cinco graus Celsius). Apds o descongelamento, o produto ndo deve ser recongelado. O descongelamento
rapido pode ser feito em forno de microondas, em caso de uso imediato.

g)Para dessalgar carnes e pescados devem ser seguidas as recomendag&es do fabricante ou utilizar-se agua potavel sob refrigeracado
até 52C (cinco graus Celsius), ou ainda em agua sob fervura.

h) A higienizacdo de hortifruticolas deve ser feita em local apropriado, com agua potavel e produtos desinfetantes para uso em
alimentos, regulamentados pela ANVISA, devendo ainda atender as instrugdes do fabricante.

11.1.1.5. A higienizagdo compreende trés etapas: lavagem para remoc¢do mecanica de partes deterioradas e de sujidades sob agua
corrente potavel; desinfeccdo ou sanitizagdo por imersdo em solugdo desinfetante aprovada pela ANVISA e enxague com agua
potavel.

11.1.1.6. Devem ser afixadas instrugdes facilmente visiveis e compreensiveis, sobre o correto procedimento de higienizagdo de
hortifruticolas, no local onde ocorre essa operagdo (POP).

11.1.1.7. Os manipuladores devem higienizar de forma adequada as m3os antes de manusear qualquer alimento e/ou troca de
atividades e usar luvas descartaveis, de material apropriado, durante os diferentes estagios de processamento das refeicGes em
gue seu uso é indicado e com a substituicdo periddica.

11.1.1.8. Os funciondrios devem higienizar as mdos sempre que necessario e especialmente: ao chegar ao trabalho; utilizar os
sanitarios; tossir, espirrar ou assoar o nariz; usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza; fumar; recolher lixo e outros residuos;
tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos; tocar em alimentos ndo higienizados ou crus; houver interrupgdo do servigo e iniciar um
outro; pegar em dinheiro.

a) Devem ser afixados cartazes sobre o procedimento correto da higienizagdo das maos em pias exclusivas para este fim, instaladas
estrategicamente na linha de producdo e inclusive, nos lavatérios dos banheiros e vestidrios. Deve-se atentar para limpeza de
cartazes e murais.
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b) As instrugdes para a higienizacdo de maos sdo: umedecer as maos e antebracos com agua; lavar com sabonete liquido, neutro,
inodoro e com agdo antisséptica. Massagear bem as maos, antebragos, entre os dedos e unhas, por pelo menos 3 minutos; enxaguar
as maos e antebragos e secd-los com papel toalha descartdvel ndo reciclado ou outro procedimento ndo contaminante, e coletor de
papel acionado sem contato manual. Os produtos de higiene com agdo antisséptica devem ser aprovados pela ANVISA para
antissepsia de maos.

11.1.1.9. Nos géneros alimenticios a serem consumidos in natura e que necessitem ser submetidos a higienizagao prévia, devera
ser utilizada solugdo bactericida adequada, em diluigdo correta.

11.1.1.10. Durante a recepg¢ao, armazenamento, pré-preparo e preparo final das refeicdes, deverda a CONTRATADA atentar para que
ndo ocorra a contaminagdo cruzada entre os géneros alimenticios.

11.1.1.11. Os alimentos em preparagdo ou preparados (prontos para consumo) devem ser protegidos, sempre cobertos com tampas,
filmes plasticos ou papéis impermeaveis, os quais ndo devem ser reutilizados.

11.1.1.12. E vedada a reutilizacdo de qualquer produto/embalagem descartavel.

11.1.1.13. Os alimentos expostos para o consumo imediato devem obedecer aos critérios de tempo em determinadas temperaturas,
apresentados a seguir e os alimentos que ndo observarem esses critérios devem ser desprezados.

a) Os alimentos quentes expostos para o consumo imediato devem ser mantidos a temperatura de, no minimo, 60°C (sessenta
graus Celsius) pelo tempo maximo de 6 (seis) horas.

b) Nos casos em que os alimentos ndo possam ser mantidos a 60°C (sessenta graus Celsius), deverdo ser mantidos resfriados abaixo
de 7°C (sete graus Celsius).

c) Os alimentos frios expostos para o consumo imediato devem ser mantidos a temperatura de até 10°C (dez graus Celsius) pelo
tempo maximo de 4 (quatro) horas.

11.1.1.14. O processo de pré-preparo e coc¢ao dos alimentos deve ser monitorado para que mantenha, tanto quanto possivel, todas
as qualidades nutritivas.

11.1.1.15. Os alimentos no processo de coc¢do devem a atingir 742C (setenta e quatro graus Celsius) no seu centro geométrico ou
ocasionalmente outras temperaturas podem ser utilizadas, desde que sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-
sanitdria do alimento em questdo.

a) A dgua do balcdo térmico deve ser trocada diariamente e mantida a temperatura de 80°C a 90°C (oitenta a noventa graus Celsius),
sendo que esta temperatura deve ser aferida durante o tempo de distribuigdo.

11.1.1.16. A temperatura de molhos quentes a serem adicionados em alguma preparacdao deve ser adequada, garantindo que
molhos e alimentos atinjam 742C (setenta e quatro graus Celsius) no seu interior.

11.1.1.17. A cocgdo por fritura deve atender aos seguintes requisitos:
a) Os ¢dleos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem ser aquecidos a mais de 1802C (cento e oitenta graus Celsius);

b)Quando aquecidos, devem encontrar-se na faixa de 160°C a 180°C (cento e sessenta a cento e oitenta graus Celsius), com
tolerancia até 190°C (cento e noventa graus Celsius);

c) A reutilizacdo do dleo sé pode ser realizada quando este ndo apresentar qualquer alteracdo das caracteristicas sensoriais como cor,
sabor e odor ou ndo apresentar formagdo de espuma e fumaca, caso contrario devera ser desprezado;

d) O dleo, para ser reutilizado, deverd ser filtrado em filtros préprios para retirada de residuos provenientes da fritura dos alimentos;
e) O descarte ndo poderd ser efetuado na rede de esgoto nem de aguas pluviais;

f) Oleos de fritura utilizados e inserviveis deverdo ser recolhidos ou destinados para reciclagem;

g) Os residuos de éleo de fritura deverdo ser acondicionados em recipientes rigidos, fechados e fora da area de producao.

11.1.1.18. O pré-preparo de carnes e/ou a manipulagcdo de produtos licteos devera ser realizado em pequenos lotes, retirada da
refrigeracdo apenas a quantidade suficiente de matéria prima a ser preparada.

a) O tempo de manipulagdo de produtos pereciveis em temperatura ambiente ndo deve exceder 30 minutos, por lote.
b) As temperaturas de seguranca dos produtos lacteos nas etapas de armazenamento, espera e distribuicdo devem ser observadas.
c) Todo leite tipo C recebido e utilizado no Restaurante Comunitario devera ser fervido.

11.1.1.19. As carnes e/ou outros produtos pereciveis devem ser grelhados, fritos ou cozidos em lotes adequados, retirada da
refrigeracdo apenas a quantidade suficiente para a cocgdo, observando-se as temperaturas de seguranga nas etapas de espera
devem ser rigorosamente observadas, sendo as carnes cruas abaixo de 42C (quatro graus Celsius) e carnes prontas acima de 652C
(sessenta e cinco graus Celsius).

11.1.1.20. A maionese utilizada deverd ser industrializada.
11.1.1.21. A qualidade sanitaria das preparagdes a base de ovos pode ser garantida com os seguintes procedimentos:

a) Os estabelecimentos comerciais de alimentos e os servigos de alimentagdo devem buscar certificagdo da qualidade dos seus
fornecedores de ovos;

b) Utilizagdo de procedimentos de cocgdo que minimizem ou eliminem o risco de contaminagdo;
c) Utilizacdo de ovos pasteurizados, desidratados ou cozidos em preparagdes sem cocgdo, tais como cremes, mousses, entre outros;

d) E vedada a utilizacdo de ovos com a casca rachada ou suja na preparacdo de alimentos;
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e) O armazenamento dos ovos devera ser, preferencialmente, em ambientes refrigerados;
f) Observagdo do prazo de validade dos ovos;
g) E vedada a reutilizacdo das embalagens de ovos, mesmo que para outras finalidades;

h) Ndo devera ser feita a lavagem de ovos por estabelecimentos comerciais de alimentos ou servigos de alimentagdo previamente ao
armazenamento, e sim imediatamente antes da sua utilizagdo.

11.1.1.22. Os alimentos preparados devem ser mantidos sob rigoroso controle de tempo e temperatura, nos pass-throughs, a fim
de ndo ocorrer multiplicagdo microbiana.

a) Alimentos com temperaturas abaixo de 652C (sessenta e cinco graus Celsius) devem ser descartados em até 3 horas.

11.1.1.23. O controle e registro das temperaturas de refrigeragdo, congelamento, coccdo e etapas de espera devera ser realizado
pela CONTRATADA em planilhas préprias, colocando-as a disposicdo da CONTRATANTE, sempre que solicitado.

11.1.1.24. Durante a manipulagdo dos alimentos é vedado: falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir sobre os produtos; mascar
goma, palito, fésforo ou similares; chupar balas, comer ou experimentar alimentos com as maos; tocar o corpo, colocar o dedo no
nariz, ouvido, assoar o nariz, mexer no cabelo ou pentear-se; enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta;
fumar; tocar maganetas, celulares ou em qualquer outro objeto alheio a atividade; fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;
manipular dinheiro e praticar outros atos que possam contaminar o alimento.

11.1.1.25. Os ornamentos localizados na drea de consumacgdo ou refeitérios ndo devem constituir fonte de contaminagdo para os
alimentos preparados. Nao devem estar entre o fluxo de ar e os alimentos, nem sobre os balcdes de distribui¢do. Ventiladores e
condicionadores de ar sdo permitidos, desde que o fluxo de ar ndo incida diretamente sobre os ornamentos e os alimentos.

11.1.1.26. O recebimento de dinheiro e cartdes para o pagamento de despesas, deve ocorrer em drea especifica e os funcionarios
responsaveis por essa atividade ndo devem manipular alimentos sem a devida higienizagao.

11.1.1.27. E vedada a utilizacdo de utensilios de madeira (tabuas, suportes, bancos de apoio, bancadas e talheres).
11.2.DA HIGIENE DOS FUNCIONARIOS:

11.2.1. Nas atividades didrias, os funcionarios da CONTRATADA deverdo usar uniformes completos de acordo com o desempenho de
suas fungOes, conservados, limpos, passados, de cor clara, trocados diariamente e identificados nominalmente, com a utilizagdo
somente nas dependéncias internas do Restaurante Comunitario, devendo haver a substituicdo a sempre que os mesmos estiverem
gastos e/ou improprios para a utilizagdo.

11.2.2. Todos os funcionarios deverdo estar providos, desde o ato de admissdo, de uniformes completos preferencialmente na cor
branca, adequados ao desempenho de suas funcgBes, deverdo ser constituidos basicamente de touca, calca e jaleco/camiseta,
avental, sapato/bota fechado e sem saltos, com solado antiderrapante em boas condigdes de higiene e conservagdo e luvas nas cores
determinadas pelos servicos de Vigilancia Sanitaria, devendo conter o logotipo da CONTRATADA.

11.2.2.1. Os funciondrios relacionados as atividades de limpeza e higienizacdo deverdo ter seus uniformes com cores diferenciadas.
11.2.3. Os funcionarios da CONTRATADA deverdo:

11.2.3.1. Higienizar as mdos adotando técnicas e produtos de assepsia de acordo com a RDC n2 216 de 15 de setembro de 2004 da
ANVISA e o Procedimento Operacional Padrdo personalizado da Unidade. As maos ndo podem conter ferimentos, devendo as unhas
ser conservadas curtas, limpas e sem esmalte.

11.2.3.2. Utilizar, enquanto na drea interna do Restaurante Comunitario, rede de cabelo e/ou touca, de maneira que os cabelos
permanegam totalmente cobertos, presos e totalmente protegidos.

11.2.3.3. Manter rigoroso asseio pessoal: banho diario; barba e bigode raspados diariamente; unhas curtas, limpas, sem esmalte ou
base, independente das demais medidas de higiene a serem observadas enquanto na area interna, mantendo os sapatos e botas
limpas.

11.2.4. E estritamente vedada a utilizacdo de adornos pessoais a todos os funciondrios, com atuacdo direta ou indireta na area de
produgdo, tais como: brincos, piercing em areas expostas, colares, amuletos, pulseiras, fitas, relégios, anéis, unhas e cilios posticos,
aliancas, perfumes fortes, maquiagem, etc.

11.2.5. A chefia devera ser comunicada de qualquer anormalidade quanto ao estado de saude dos funcionarios, ndo devendo
manipular alimentos os funciondrios que apresentem patologias ou lesdes de pele, mucosas e unhas, feridas ou cortes nas maos e
bracos, infec¢des oculares, pulmonares ou orofaringeas e infecgdes/infestacdes gastrintestinais agudas ou cronicas.

11.2.5.1. O funciondrio devera ser encaminhado para exame médico e tratamento, sendo afastado das atividades de manipulacdo de
alimentos enquanto persistirem essas condigdes de saude.

11.2.5.2. E expressamente vedada a presenca de qualquer funciondrio com suspeita de portar enfermidade transmissivel nas
dependéncias do Restaurante Comunitario.

11.2.6. As luvas apropriadas para manuseio dos alimentos e higienizacdo de equipamento, quando indicadas, deverdo ser utilizadas
ininterruptamente e serem de material adequado e em boas condi¢Ges sanitarias de uso, ndao dispensando, contudo, a lavagem
frequente das maos.

11.2.7. Os manipuladores de alimentos devem adotar procedimentos de antissepsia frequente das maos, especialmente antes de
usar utensilios higienizados e colocar luvas descartaveis.

11.2.8. A manipulagdo de alimentos prontos para o consumo, que sofreram tratamento térmico ou ndo, bem como a manipula¢do de
frutas, legumes e verduras ja higienizadas, deve ser realizada com as mados previamente higienizadas, com o uso de utensilios de
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manipulagdo ou de luvas descartaveis, devendo ser trocadas e descartadas sempre que houver interrup¢do do procedimento ou
qguando produtos e superficies ndo higienizadas forem tocadas com as mesmas luvas, para se evitar a contaminagdo cruzada.

11.2.9. O uso da luva descartavel de borracha, latex ou plastico ndo é permitido em procedimento que envolva calor, como
cozimento e fritura e quando da utilizagdo de maquinas de moagem, tritura, mistura ou outros equipamentos que acarretem riscos
de acidentes:

11.2.9.1. Luvas de malha de ago devem ser utilizadas durante o corte e desossa de carnes.

11.2.9.2. Luvas térmicas devem ser utilizadas em situagGes de calor intenso, como cozimento em fornos e devem estar conservadas e
limpas.

11.2.9.3. A luva nitrilica (borracha) de cano longo é obrigatdria na manipulagdo de produtos saneantes durante a higieniza¢do do
ambiente, equipamentos e utensilios, coleta e transporte de lixo, higieniza¢do de contentores de lixo e limpeza de sanitarios.

11.2.10. As maos deverdo ser lavadas com sabdo neutro e sanitizadas com solugdo bactericida, tantas vezes quanto necessario, ao
chegar ao local de trabalho e entre troca de atividades, de acordo com as exigéncias da operagdo em execugdo.

11.2.11. Na manipulagdo de alimentos crus ou cozidos devera ser utilizada mascara descartdvel e troca-la sempre que necessario, de
acordo com as normas vigentes.

11.2.12.Na utilizagdo de sacos mangas de confeiteiro, estes deverdo ser descartaveis.

11.2.13. O fornecimento e o uso de todos os equipamentos de protegdo individual por parte dos funcionarios, de acordo com a
atividade a ser realizada, como: capas, capote, mascaras, gorros, propés, protetor auricular, luvas de malha de ago, dentre outros,
sempre que necessario devera ser observado pela CONTRATADA.

11.2.14. Os equipamentos de protegdo individual (EPI) deverdo estar dispostos em local de facil acesso, sempre limpos e em bom
estado de conservagdo, em nuimero suficiente e tamanhos adequados, considerando-se o quadro de funcionarios e/ou visitantes,
bem como as atividades desenvolvidas no local.

11.2.14.1. E obrigatério o uso de Equipamentos de Protegdo Individual (EPI), tais como japona ou jaqueta térmica com capuz, luvas e
botas impermedveis para trabalhos em camaras frias ou para trabalhos que frequentemente alternem ambientes quentes e frios.

11.2.15. E vedado o uso de panos ou sacos plésticos para protecdo do uniforme.

11.2.16.0 uso de avental plastico deve ser restrito as atividades onde haja grande quantidade de dgua e ndo deve ser utilizado
préximo a fonte de calor.

11.2.17. Nenhuma peca do uniforme deve ser lavada dentro da cozinha.
11.2.18. Os funcionarios em periodo de avaliagdo ou teste devem fazer o uso completo dos uniformes.
11.3.DA HIGIENIZACAO DE EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E INSTALACOES:

11.3.1. Manter os utensilios, equipamentos e areas destinadas a recepc¢do, descarte e preparagao dos alimentos, rigorosamente
higienizados, antes, durante e apds sua utilizagdo, com uso de produtos registrados no Ministério da Saude (detergentes neutros,
sanitizantes e solugdo bactericida a base de cloro) e de acordo com as exigéncias da RDC n2 216 - ANVISA, de 15 de setembro de
2004.

11.3.2. Esterilizar e secar os pratos, bandejas e talheres em local adequado e coloca-los em embalagens plasticas, acompanhados
por guardanapos de papel e palito.

11.3.3. Responsabilizar-se pela adogdo de medidas necessdrias, adequadas e suficientes para proteger os equipamentos, utensilios e
instalagcbes de toda e qualquer contaminagdo, seja por insetos, roedores, elementos quimicos e microbioldgicos ou produtos
indesejaveis, durante a recepgdo, o armazenamento, manipulagdo, distribui¢cdo das refeigdes e descarte do lixo.

11.3.4. Manter todo o local do Restaurante Comunitario diariamente limpo, higienizado, bem como se responsabilizar pelo correto e
adequado armazenamento, retirada e transporte de todo lixo produzido dentro da Unidade e em seu entorno.

11.3.5. Remover no minimo duas vezes ao dia, o lixo das dreas de manipulagdo de alimentos, assim como outros materiais
imprestaveis (caixotes, garrafas, latas vazias, entre outros).

11.3.6. N3o deixar na area de producéo itens de higienizagdo (vassoura, rodo, material de limpeza, dentre outros).
11.3.7. Acondicionar o lixo Umido das diversas areas do servico em embalagem descartavel apropriada.

11.3.8. Acondicionar o lixo em area externa em recipientes coletores devidamente vedados, com capacidade suficiente para acolher
os dejetos até o recolhimento pelo servigo publico de coleta de lixo.

11.3.9. Responsabilizar-se pela limpeza e manutengdo da drea externa conexa ao Restaurante Comunitario (cal¢adas, gramados,
dependéncias externas, cerca e/ou muro, fachada, coletores de lixo, entre outros).

11.3.10. Providenciar a manutengdo da telagem das janelas voltadas para a drea externa do Restaurante Comunitario, localizadas no
saldo do refeitério, banheiros de usuarios e funcionarios ou nas areas de manipulacdo e recebimento/estocagem de alimentos.

11.3.10.1. As telas deverdo ser constantemente vistoriadas para substituicdo e reparo sempre que necessario, despesas essas que
correrdo as expensas da CONTRATADA.

11.3.11. Manter durante a vigéncia do contrato, rigorosamente organizadas, limpas e higienizadas as dareas de recepgao,
armazenamento, preparagdo, manipulagdo e distribuicdo de alimentos, incluindo pisos, paredes, mesas, utensilios e equipamentos,
conforme exigéncias da RDC n2 216 - ANVISA, de 15 de setembro de 2004.
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11.3.12. Utilizar em equipamentos (mdaquina de lavar louga, forno, fogdo e coifa entre outros), produtos de limpeza especificos a

cada tipo, dando preferéncia a desengordurantes alcalinos.

11.3.13. Empregar agentes de polimento adequado para limpar utensilios de aluminio ou dar-lhes brilho, sendo vedado o emprego

de esponja de ac¢o ou palha de ago.

11.3.14. Empregar somente produtos de limpeza especificos para cozinhas industriais que disponham de registro concedido por
orgdo regulador, sendo vedado o uso de materiais de preparo caseiro ou artesanal. Os produtos usados nos procedimentos de
limpeza e desinfec¢do devem ser identificados e armazenados em local especifico, fora das areas de preparo e armazenamento de
alimentos. Devem ser autorizados/registrados na ANVISA, possuir todos os dizeres de rotulagem obrigatérios para produtos

saneantes, estabelecidos pela legislagdo federal, e dentre eles informar:

11.3.14.1. Os dados completos da empresa fabricante: nome, endereco, telefone, CNPJ e o numero de autorizacdo de

funcionamento na ANVISA;
11.3.14.2. O nome do Responsavel Técnico e o niumero de inscricdo em seu Conselho Profissional;

11.3.14.3. Informagdes sobre precaugdes e cuidados em casos de acidente.

11.3.15. Usar somente produtos recomendados pelo fabricante da maquina de lavar lougas, a fim de preservar o bom

funcionamento do equipamento.

11.3.16. Proceder diariamente e quantas vezes forem necessarias, a higienizagdo e desinfec¢do de pisos, ralos, paredes, janelas,
tetos, inclusive da area externa (local de recebimento de géneros e de materiais) e das dependéncias vinculadas ao servico,

observando as normas sanitdrias vigentes e de boas praticas.

11.3.17. Realizar, no minimo, mensalmente, as suas expensas e sob sua responsabilidade, segundo as normas preconizadas por

orgdo federal e/ou distrital de fiscalizagdo, a desinsetizacdo e desratizagdo do Restaurante Comunitério, incluindo cozinh

a,

refeitério, almoxarifado, banheiros, dreas externas e dentro dos limites fisicos do Restaurante Comunitdrio, de modo a evitar o
acesso proliferagdo de ratos, moscas, baratas e formigas, conforme estabelece a Resolugdo n2 52, de 22 outubro de 2009 da ANVISA.

11.3.17.1. No caso de ineficiéncia dos procedimentos adotados, a empresa ficard obrigada a repeti-los, independentemente do

periodo estabelecido.

11.3.18. Sempre que necessdrio, a empresa deverd acionar a CONTRATANTE a fim de que esta contate os drgdos publicos
responsaveis pela manutencgdo e limpeza de areas externas periféricas ao Restaurante Comunitario, a fim de ndo colocar em risco a
seguranca sanitaria do local (vazamento de esgotos publicos, acimulo de entulho ou lixo, caixas de escoamento de dgua sem

manutencdo, etc.).

11.3.19. Proceder a limpeza da caixa d’dgua semestralmente ou sempre que necessario e/ou solicitado pela CONTRATANTE,

mantendo o registro do procedimento realizado na Unidade.

11.3.20. As operagOes de higienizagdo devem ser realizadas por funcionarios capacitados e durante a aplicagdo de produtos de
limpeza e desinfec¢do fortemente alcalinos (ex: produtos para limpeza de fornos e desincrustacdo de gorduras), fortemente

acidos, ou oxidantes fortes (ex: hipoclorito de sodio e derivados), os manipuladores devem utilizar luvas nitrilicas de cano alto, écul

0os

e botas de borracha, devendo ser obedecidas as instru¢des de uso e de seguranca recomendadas pelo fabricante dos produtos, onde

serdo observados os seguintes itens pela CONTRATADA:

11.3.20.1. O uso de escovas para limpeza e higienizacdo limitar-se-a tdo somente a limpeza de dreas fisicas e utensilios, sendo

vedado seu emprego na higiene das maos.

11.3.20.2. Os panos de chao deverdo ser lavados diariamente em baldes e pias exclusivos para este fim, substituindo-se aqueles que

se encontrarem desgastados.

11.3.20.3. Panos de chdo de limpeza usados em areas de manipulacdo de alimentos e do refeitério deverdo ser lavados, limpos e
higienizados e guardados separadamente daqueles utilizados em banheiros, na area administrativa e nas dareas externas do

Restaurante Comunitario.
11.3.20.4. E vedada a utilizagdo de vassouras e/ou rodos com cabos de madeira.

11.3.20.5. E proibido varrer a seco e lavar panos de limpeza na drea de manipulagéo.

11.3.20.6. E proibido fazer uso de panos n3o descartaveis para secar utensilios, equipamentos e superficies que entrem em contato

com o alimento.

11.3.20.7. E proibido reaproveitar vasilhames de produtos alimenticios para envasar produtos de limpeza, bem como, vasilhames de

produtos de limpeza para armazenar alimentos.
11.3.20.8. E proibido escoar a dgua residual da higienizacdo ambiental para a via publica.
11.4.CONDICOES SANITARIAS, RECEPCAO E CONTROLE DE MERCADORIAS:

11.4.1. A CONTRATADA responsabilizar-se-a Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e qualidade dos alimentos e refeigdes,
respondendo perante a CONTRATANTE e outros 6rgdos do poder publico, por qualquer alimento, condimento e/ou ingredientes

contaminados, deteriorados ou de qualquer forma inadequados para os fins previstos no presente Termo de Referéncia.

11.4.2. A CONTRATANTE realizard recolhimento de amostras e armazenamento, sob refrigeracdo, de aproximadamente 100g de
amostras de todas as preparagdes do dia, em recipientes devidamente higienizados, esterilizados e etiquetados por um periodo de
72 horas para realizacdo de analises laboratoriais (microbioldgica, fisico-quimica, microscopia), caso necessario, com o objetivo de

avaliar a qualidade dos alimentos e apurar a responsabilidade sobre qualquer evento que possa causar algum dano aos usudrios.
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11.4.3. A CONTRATADA devera proceder a andlise semestral das amostras recolhidas, as suas expensas, para fins de comprovagao a
CONTRATANTE da qualidade higiénico-sanitaria das refei¢cées produzidas na Unidade.

11.4.3.1. Os recipientes para coleta de amostras deverdo ser descartdveis ou que permitam a esterilizagcdo adequada.
11.4.3.2. As despesas decorrentes de analises microbioldgicas em amostras coletadas, correrao por conta da CONTRATADA.

11.4.4. Os entregadores de matérias-primas, ingredientes, embalagens, alimentos industrializados ou prontos para consumo, assim
como seus veiculos de transporte, devem se apresentar em boas condicSes de higiene.

11.4.5. A recepgdo de mercadorias deve ocorrer em area exclusiva para este fim, protegida de chuva, sol, poeira e livre de materiais
ou equipamentos inserviveis.

11.4.6. As embalagens de matérias-primas, ingredientes, alimentos industrializados ou prontos para consumo devem estar limpos e
integros.

11.4.7. Todas as informagGes contidas nos rétulos dos produtos devem ser conferidas pela CONTRATADA no ato do recebimento.

11.4.8. No ato do recebimento de matérias primas, ingredientes, alimentos industrializados ou prontos para consumo devem ser
realizados avaliagGes quantitativas, qualitativas e sensoriais (cor, odor, aroma, aparéncia, textura, consisténcia) dos produtos.

11.4.8.1. As temperaturas dos produtos que necessitam de condi¢Ges especiais de conservagdo devem ser conferidas e registradas
em planilhas préprias.

11.4.8.2. Os produtos congelados devem ser recepcionados a temperatura de no minimo -12 °C (doze graus Celsius negativos) ou
ainda conforme recomendac¢do do fabricante.

11.4.8.3. Os pescados refrigerados devem ser recepcionados a temperatura de 0 °C a 2 °C (zero a dois graus Celsius) ou conforme
recomendacdo do estabelecimento produtor.

11.4.8.4. As carnes refrigeradas devem ser recepcionadas a temperatura de 0 a 7 2C (zero a sete graus Celsius) ou conforme
recomendacdo do frigorifico produtor.

11.4.8.5. Os demais produtos refrigerados devem ser recepcionados a temperatura de 0 a 10 oC (zero a dez graus Celsius) ou
conforme recomendacdo do fabricante.

12. NORMAS TECNICAS

12.1. A CONTRATADA devera executar o objeto do presente Termo de Referéncia segundo as normas técnicas vigentes na data da
contratagdo, normas e recomendacles das entidades reguladoras de servigos similares no ambito do Distrito Federal e normas
nacionais pertinentes.

12.2. A inexisténcia de citagOes explicitas de normas técnicas e regulamentadoras de servigos de alimentagdo objeto deste Termo
de Referéncia ndo desobriga a CONTRATADA de adota- las, nem impedird penalidades, multas ou glosas decorrentes do nao
atendimento ou violagdo de normas técnicas e legais vigentes e emanadas de érgdos oficiais distritais ou federais.

12.3. A CONTRATADA também ndo podera eximir-se de responsabilidades na execuc¢do dos servigos contratados de acordo com as
normas legais e técnicas vigentes alegando desconhecimento delas.

13. CONTROLE FINANCEIRO

13.1. Cabera a CONTRATANTE implantar software para controle eletronico do fornecimento de refei¢Ges, cabendo a CONTRATADA
a instalagdo dos equipamentos necessarios ao funcionamento do sistema, tais como: catracas, leitores oticos, instalagdes elétricas,
cabos, entre outros, bem como efetuar a manutengdo dos mesmos. Ficando condicionado o funcionamento do Restaurante
Comunitario a devida instalacdo do sistema e a plena execuc¢do do controle.

13.1.1. O usudrio deverd adquirir o tiquete no caixa da CONTRATADA e dirigir-se a entrada da Unidade de Alimentacdo onde o tiquete
adquirido sera lido pelo sistema eletronico de controle de refei¢des, autorizando sua entrada para o consumo da refeicdo.

13.2. Cabera a CONTRATADA manter em funcionamento o sistema de controle eletrénico e efetuar a devida manutenc¢do dos
equipamentos com rapida reativagao, quando necessario.

13.2.1. A reativagdo do equipamento devera ser efetuada no prazo maximo de até 24 (vinte e quatro) horas apds a verificagdo da
falha, salvo nos casos excepcionais devidamente motivados pela CONTRATADA e previamente acatados pela CONTRATANTE.

13.2.2. Nos casos excepcionais, o requerimento devera ser dirigido ao Executor do contrato em até 12 (doze) horas apds a
verificagdo da falha, e quando aceita a justificativa serd aberta a contagem do prazo concedido e necessario a manutencao.

13.2.3. Em caso de impossibilidade do funcionamento do sistema, a contagem dos registros sera efetuada manualmente por
funcionarios da CONTRATADA, sob fiscalizagdo do Executor do contrato e/ou servidores da CONTRATANTE.

13.3. A venda dos tiquetes devera ser realizada diretamente a populagdo pela CONTRATADA sob a fiscalizagdo da CONTRATANTE, ndo
sendo permitida a terceirizagdo de tal atividade.

13.3.1. .A CONTRATADA devera manter durante toda a execugdo do contrato o sistema eletrénico de controle de refei¢des (catracas,
leitores Gticos, instalagdes elétricas, cabos, entre outros) na entrada dos Restaurantes Comunitarios.

13.3.2. Cabera a CONTRATADA a instalacdo de catracas roleta com contador de giro ou para bloqueios de entrada e saida individual
para controle de grande fluxo e contagem de passagens na entrada do refeitorio. A entrada do usudrio no refeitério sera liberada
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somente apos o devido registro do tiquete adquirido no dia pelo sistema de controle de refei¢des.

13.3.3. As modalidades café da manha e almogo podem ser vendidas em quantitativo de até 2 (duas) refeigdes por usudrio, podendo
ser servidas para consumo na Unidade ou em embalagem apropriada para consumo externo.

13.3.4. As marmitas da modalidade almogo serdo fornecidas em embalagem adequada disponibilizada pela CONTRATADA, contendo
impressa a identificagdo de que o alimento foi produzido pelo equipamento publico de seguranga alimentar e nutricional.

13.4. Todos os equipamentos, insumos e materiais necessarios para este controle correrdo por conta da CONTRATADA.

13.5. A Administragdo Publica podera efetuar auditoria no funcionamento do soGware a qualquer tempo, inclusive requerer a
mudanca ou adaptacdo do sistema.

13.6. A CONTRATANTE podera propor a qualquer tempo alteragdo no sistema de controle eletronico de refeigbes para adequa-lo as
necessidades do controle financeiro do Restaurante Comunitario.

13.7. Caso a empresa necessite de outro modelo de sistema eletrénico para controle do fornecimento de refei¢cbes, a proposta
devera ser encaminhada a CONTRATADA, vedada qualquer alteragdo sem comunicagdo e permissdo prévia.

14. ATIVIDADES COMPLEMENTARES

14.1. Cabe a CONTRATANTE autorizar, a qualquer tempo:

14.1.1. Atividades de cunho artistico e cultural, eventos em datas comemorativas de interesse da Administracdo Publica ou
atividades de interesse publico, conforme ato de regulamentagdo proprio da SEDES.

14.1.2. Parceria para pratica de estagio ou atividades praticas de disciplinas de graduagdo ou curso técnico de Nutricdo nas Unidades.

14.2. Cabe a CONTRATANTE a elaboragdo de atividades de Educagdo Alimentar e Nutricional que devem ser realizadas no
Restaurante Comunitario, com apoio da CONTRATADA, conforme Plano de Educacdo Alimentar e Nutricional da SEDES,
considerando os aspectos éticos, culturais, socioeconémicos e regionais a fim de promover habitos alimentares adequados e
saudaveis, de forma a estimular a autonomia do usudrio para que ele tenha liberdade de fazer escolhas adequadas também fora
do ambiente do Restaurante Comunitario.

14.3. A Nutricionista Responsavel Técnica da CONTRATADA devera elaborar atividades de Educagdo Alimentar e Nutricional com os
usudrios do Restaurante Comunitdrio, atribuicdo inerente do profissional nutricionista da drea de alimentagdo coletiva, conforme
dispde a Resolugdo n2 380 do Conselho Federal de Nutricdo, desde que sigam recomendagdes oficiais, que sejam previamente
autorizadas pela CONTRATANTE e sejam acompanhadas por servidores da SUBSAN/SEDES.

14.4. A CONTRATANTE podera sugerir temas para a CONTRATADA elaborar atividades de Educagdo Alimentar e Nutricional.

14.5. A divulgac¢do dos eventos de Educagdo Alimentar e Nutricional sera feita pelos drgdos oficiais de comunica¢do do Governo do
Distrito Federal e pela CONTRATADA.

15. QUALIFICAGAO TECNICA

15.1. Para fins de comprovagao da capacidade técnica, a empresa devera apresentar :

15.2. Atestado de Capacidade Técnica registrado no Conselho Regional de Nutricionistas da respectiva regido onde a empresa
executa seus servicos, fornecido por pessoa juridica de direito publico ou privado, declarando ter a empresa realizado ou estar
realizando o fornecimento dos servigos, compativel em caracteristicas, quantidades e prazos com o objeto do Termo de Referéncia;

15.2.1. Com a finalidade de tornar objetivo o julgamento da documentagdo de qualificagdo técnica, considera(m)-se compativel(eis)
o(s) atestado(s) que expressamente certifique(m) que a empresa ja forneceu, no minimo, 50% (cinquenta por cento), para o lote
ofertado. Para os lotes nos quais o percentual requerido apresente fragdo, considerar-se-a o numero inteiro imediatamente superior;

15.2.2. A empresa poderd apresentar tantos atestados de capacidade técnica quantos julgar necessdrios para comprovar que ja
forneceu objeto semelhante ao deste Termo de Referéncia, destacando-se a necessidade desses atestados demonstrarem que o
interessado forneceu anteriormente, pelo menos, o quantitativo solicitado no subitem anterior.

15.2.3. Admite-se a soma do quantitativo de servigos nos atestados apresentados, desde que tenham sido realizados de forma
simultanea no periodo de 12 (doze) meses, equivalente a vigéncia do futuro Contrato.

15.2.4. Caso a licitante ndo apresente atestados suficientes para sua habilitagdo em todos os lotes em que foi detentora do menor
preco, serd inabilitada para os lotes subsequentes, observada a ordem sequencial dos lotes constantes do Anexo | deste Termo de
Referéncia, ficando vedada a escolha dos lotes pela proponente para os quais deseja a habilitagdo (Decisdo n. ¢ 5.277/2016 —
TCDF).

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

15.2.6. O licitante deve disponibilizar todas as informagdes necessdrias a comprovacgdo da legitimidade dos atestados solicitados,
apresentando, cdpia do contrato e seus respectivos aditivos que deu suporte a contratagdo;

15.3. A Licitante devera apresentar, quando da habilitacdo da empresa, o Registro da empresa no Conselho Regional de Nutricdo em
plena validade;
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15.3.1. N3o sera aceito documento que comprove pendéncia e/ou irregularidade, ou ainda, que conste prazo para regularizagdo de
exigéncias.

15.4. A ndo apresentacdo das DeclaragGes constantes no subitem 15.3, segundo as condi¢des estabelecidas acima, implicara na
impossibilidade de habilitagcdo da referida empresa.

16. DA VISTORIA

16.1. As empresas interessadas poderao fazer um reconhecimento no local antes da apresentacdo das propostas, a fim de tomar
conhecimento sobre a extensdo dos servigos a serem executados, das dificuldades que poderdo surgir no decorrer da execugdo, bem
como se cientificarem de todos os detalhes necessarios a perfeita execug¢do dos servigos, em consonancia com o entendimento do
Tribunal de Contas do Distrito Federal (Decis6es 1.443/2011, 3.119/2011 e 4.117/2011 do TCDF).

16.2. A proponente devera apresentar, juntamente com os documentos da proposta, Declaracdo de Vistoria realizada ou Declaracdo
de que se abstém da visita técnica e conhece todos os detalhes técnicos em relagdo ao local de execugdo do objeto.

16.3. As empresas interessadas em vistoriar o local de execugdo dos servigos objeto dessa contratagdo, deverdo entrar em contato
com a SUBSAN, localizada no SIA trecho 08 lotes 275/285 — Brasilia/DF ou através do telefone (61) 3234-2054 e 3361-1103, de
segunda a sexta-feira, em horario comercial, desde o primeiro dia apods a publicacdo do Aviso de Licitagdo, até 01 (um) dia antes da
data da abertura do chamamento.

17. OBRIGAGOES DA CONTRATADA

17.1. Fornecer todos os insumos, produtos e mado-de-obra necessarios para completa execugdo dos servigos.

17.2. Garantir o fornecimento das preparagdes previstas no cardapio do dia durante o periodo de atendimento aos usuarios, sendo
preferencialmente das 06:00 as 09:00 no café da manha e das 11:00 as 14:00 no almogo, sem interrupgdes ou atrasos de qualquer
natureza, na quantidade estabelecida no contrato, sob risco de aplicacdo de penalidade.

17.3. Adquirir os géneros alimenticios preferencialmente da Agricultura Familiar do DF, Regido Integrada de Desenvolvimento do
Entorno - RIDE e outras localidades do pais, podendo a CONTRATANTE estabelecer as interlocugdes necessarias com os 6rgaos e
empresas do Sistema de Agricultura do Distrito Federal (Secretaria de Agricultura, EMATER e CEASA) para promover a viabilidade
deste processo.

17.3.1. Para implementagdo da presente clausula sera fornecido cardapio especial com carnes, frutas, verduras e legumes
organicos produzidos por produtores do Distrito Federal ou da RIDE e certificados na forma da legislagdo, para realizacdo do Dia da
Produgdo Organica.

17.4. Manter contato permanentemente com a CONTRATANTE, a fim de programar e determinar as prioridades dos servigos, em
fungdo do funcionamento da Unidade do respectivo Restaurante Comunitario.

17.5. Manter todos os seus funcionarios devidamente uniformizados, de acordo com o modelo a ser estabelecido pela
CONTRATANTE.

17.6. Desenvolver boas relagdes com a CONTRATANTE e sua equipe técnica, acatando orientagdes e instrugdes pertinentes as normas
de seguranca, higiene, seguranca do trabalho, legislacdo dos alimentos e Seguranga Alimentar e Nutricional.

17.7. Apresentar, antes do inicio da execugdo dos servigos, ficha com todos os dados pessoais (nome, nimero da carteira de
identidade e da carteira de trabalho, endereco, foto, etc.) de todos os seus funciondrios.

17.7.1. No caso de alteragdo no quadro de pessoal, devera a CONTRATANTE ser automaticamente comunicada e mantida na
Unidade ficha atualizada de todos os funcionarios.

17.8. Manter, durante toda a execug¢do dos servicos contratados, um Responsavel Técnico Nutricionista legalmente habilitado,
inclusive aos sabados, além do cumprimento adequado do quadro técnico de nutricionistas para a Unidade.

17.9. Responsabilizar-se pelas aprovagdes e licengas junto aos dérgdos publicos, quando aplicavel, bem como por qualquer multa
decorrente da ndo observancia da legislagdo vigente.

17.10. Levar ao conhecimento da CONTRATANTE por escrito, para posterior definicdo, qualquer caso omisso quanto a execuc¢do dos
Servigos.

17.11. Responder por danos causados a CONTRATANTE e a terceiros, decorrentes de atos praticados por seus funciondrios ou
prepostos.

17.12.1Manter o local do Restaurante Comunitario diariamente limpo, higienizado, bem como responsabilizar-se pela retirada de
todo lixo produzido na Unidade e em seu entorno.

17.13. Manter em perfeitas condi¢cdes de uso as instalagdes do Restaurante Comunitdrio, tais como: pisos, azulejos, cantoneiras dos
azulejos, portas, vidros, ferragens de esquadrias, telas, forro, torneiras, sifées, ralos, grelhas, registros, lougas sanitdrias, valvulas de
descarga, interruptores, tomadas, disjuntores, quadros elétricos, luminarias, lampadas, reatores, entre outras instalagbes gerais e
especiais, equipamentos e moéveis vinculados a execug¢do dos servigos.

17.14. Responsabilizar-se pela manutengdo preventiva e corretiva dos equipamentos de sua propriedade ou da CONTRATANTE e das
instalacbes da cozinha, vestidrios e demais d&reas ocupadas na edificacdo e, realizando pinturas, corre¢des de vazamentos,
desentupimento de instalagdes hidraulicas, revisdo da rede elétrica e quaisquer outras que se fizerem necessdrias para a
manutencdo do referido equipamento publico, assim como arcar com as despesas de substituicdo de lampadas, carga ou recarga de
extintores e demais dispositivos das instalagdes elétricas e hidraulicas dos locais dos servigos, filtros de dgua e quaisquer outros na
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Unidade, devendo apresentar relatérios mensais a CONTRATANTE, informando as intercorréncias ocorridas, os reparos realizados,
assim como o estado dos equipamentos e area fisica a sua disposigdo.

17.14.1. A manuteng¢do dos equipamentos devera ser efetuada no prazo minimo e levando- se em consideragdo a
importancia do equipamento para o funcionamento da Unidade, para que ndao comprometa a seguranga ou a qualidade do servigo
prestado.

17.15. Encarregar-se das atividades de aquisicdo de géneros alimenticios e do seu armazenamento, em setor préprio, sempre em
tempo habil ao cumprimento do objeto consignado no presente Termo de Referéncia.

17.16. Disponibilizar, sempre que solicitado pela CONTRATANTE, amostra de qualquer material e/ou género alimenticio a ser
empregado na execugdo contratual, sem custos adicionais.

17.17.Fornecer aos funciondrios, aos representantes da CONTRATANTE e prestadores de servico, materiais de protecdo devidamente
esterilizados (capas, capote, mascaras, gorros, propés), sempre que indispensavel, bem como todo material descartavel necessario
a execucgdo contratual, sem custos adicionais.

17.18. Manter permanentemente em servigo e em numero suficiente, equipe composta por profissionais de nutricdo de nivel
superior, para desenvolver atividades relacionadas ao abastecimento e produgdo de refei¢cGes, bem como pessoal qualificado de
forma a garantir o atendimento aos usuarios, sendo todos devidamente registrados pela empresa, cabendo a esta todo o 6nus de
natureza trabalhista e previdencidria, ressaltando-se que estes funcionarios, embora sem qualquer vinculo empregaticio com a
CONTRATADA, obedecerdo as normas da Unidade.

17.19. Proceder a substituicdo do profissional nutricionista que atue em desacordo com as normas legais vigentes e com o cédigo
de ética de sua profissdo, ou ainda que se demonstre aquém da capacidade de administrar a produgdo do Restaurante
Comunitario.

17.20. Remeter, sempre que solicitado, a CONTRATANTE as escalas didrias de servicos de todos os funciondrios, especifica¢oes,
lotagdo, respectivos horarios e comunicando, em tempo habil, qualquer alteragao.

17.21. Promover treinamento especifico e periddico de seus funcionarios, bem como quando identificada essa necessidade pela
CONTRATANTE.

17.21.1. Caso a CONTRATANTE convide a equipe de funciondrios da CONTRATADA para participar de capacitagdo especifica,
a empresa devera libera-los e arcar com os custos relacionados.

17.22. Manter sempre um preposto, preferencialmente nutricionista, com poderes para deliberar e/ou atender a qualquer
solicitagao da fiscalizagdo, relacionada a boa execugdo dos servigos contratados.

17.23. Providenciar, de acordo com o periodo estipulado pela legislagdo pertinente, exame de saude de seus funciondrios, a fim de
evitar a veiculagdo de doengas aos usuarios pelos produtos alimenticios, a saide do manipulador de alimentos deve ser comprovada
por meio de atestados médicos, exames e laudos laboratoriais originais ou suas cépias. Estes documentos devem permanecer a
disposicdo da autoridade sanitaria sempre que solicitados, no efetivo local de trabalho do manipulador. A periodicidade dos
exames médicos e laboratoriais deve ser anual, obedecendo as exigéncias dos 6rgdos de Vigilancia Sanitaria e Epidemioldgica, mas
poderd ser reduzida dependendo das ocorréncias endémicas de certas doengas.

17.24. Segurar seus funciondrios contra riscos de acidentes de trabalho, cujo certificado, devidamente expedido pelo INSS, conforme
preceitua a lei, devera ser apresentado a CONTRATANTE.

17.25. Respeitar e fazer respeitar as normas de seguranga de higiene e saude dos funcionarios, fornecendo os meios apropriados e
necessarios a execugdo das atividades laborais.

17.26. Fornecer no minimo 02 (dois) jogos de uniformes a todos os seus funcionarios no ato da contratagdo e providenciar a troca
dos mesmos sempre que necessario, zelando para que se apresentem com aspecto adequado, conservados, limpos e
nominalmente identificados, substituindo- os sempre que necessario.

17.26.1. Os funcionarios devem assinar um documento atestando o recebimento do uniforme, devidamente datado.
17.27. Responsabilizar-se por todos os encargos e despesas com a alimentagdo de seus funciondrios.

17.28. Garantir o fornecimento de todos os Equipamentos de Prote¢do Individual - EPI aos funcionarios, de acordo com as atividades
desenvolvidas, tais como: luva de malha de aco, protetor auricular e éculos.Disponibilizar/Manter sala para utilizacdo de servidores
da CONTRATANTE, para acompanhamento e fiscalizagdo dos servigos prestados.

17.29. Disponibilizar/Manter sala para utilizacdo de servidores da CONTRATANTE, para acompanhamento e fiscalizacdo dos servicos
prestados.

17.30. Responsabilizar-se pelo pagamento do fornecimento de dgua, esgoto, internet, luz, gds e taxas e/ou impostos decorrentes
da utilizacdo do imdvel, responsabilizando-se pela mudanga de titularidade de tais encargos a partir do inicio da execugdo dos
Servigos.

17.30.1.. As contas de energia e dgua poderdo ser glosadas da fatura de pagamento mensal, desde que na data de
encaminhamento do processo de pagamento seja constatado o atraso das contas referentes ao més anterior.

17.31. Devolver ao término do contrato, em perfeitas condi¢cbes de funcionamento/utilizagdo, as instalagdes, equipamentos, mdéveis
e utensilios de propriedade do patrimonio publico, salvo aqueles que tiverem cumprido a vida util prevista pelo fabricante.
Deverda ser lavrado um termo do qual constara o arrolamento dos bens recebidos e a descricdo do estado de conservagdo e
funcionamento fisico de cada um.

17.32. Implantar o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (MBP) e os Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) personalizado no
Restaurante Comunitdrio no prazo de até 03 (trés) meses apds a assinatura do contrato. Os documentos devem estar organizados,
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aprovados, datados e assinados pelo responsavel e acessiveis aos funciondrios, servidores da CONTRATANTE e a autoridade
sanitaria e deverdo ser atualizados sempre que houver necessidade.

17.32.1. No minimo, devera existir Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) para:higienizagdo e manuten¢do das instalagdes,
equipamentos e moveis com periodicidade adequada;

17.32.1.1.higienizagdo do reservatério e controle da potabilidade da dgua;

17.32.1.2. capacitagao dos funciondrios em Boas Praticas com o conteldo programatico minimo estabelecido no Art.
15, da IN/DIVISA/SVS n2 04, de 15 de dezembro de 2014;higiene e satide dos funcionarios;

17.32.1.3. controle integrado de vetores e pragas urbanas.
17.32.1.4. 17transporte de alimentos;controle de qualidade na recepgdo de mercadorias;

17.32.2. O POP relacionado a saude dos funcionarios deve especificar os exames médicos realizados, a periodicidade de sua
execugdo e contemplar as medidas a serem adotadas nos casos de problemas de saude detectados.

17.32.3. O POP referente as operagGes de higienizagdo de instalagdes, equipamentos, méveis e do reservatério de agua, deverd
conter, no minimo, a descri¢do dos procedimentos de limpeza e desinfecgdo, inclusive o principio ativo germicida, sua concentragdo
de uso, tempo de contato e temperatura que devem ser utilizados, quando aplicavel, deve contemplar a manutengdo e a
calibragao de equipamentos.

17.32.4. O POP relacionado ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devera contemplar as medidas preventivas e
corretivas destinadas a impedir sua atra¢do, abrigo, acesso e proliferagdo.

17.33. Ceder as instalagdes do Restaurante Comunitario, sem 6nus, fora do hordrio de atendimento aos usuarios, para cursos,
capacitagOes e eventos oferecidos pelo Poder Publico e autorizados formalmente pela CONTRATANTE.

17.34. A CONTRATADA devera executar estratégias de Educagdo Alimentar e Nutricional, tendo como referencial tedrico o “Marco
de Referéncia de Educagdo Alimentar e Nutricional para as Politicas Publicas” e outras publicagdes direcionadas as politicas publicas.

17.34.1. As ag¢Oes de Educagdo Alimentar e Nutricional - EAN poderdo ocorrer simultaneamente em todos os
Restaurantes Comunitarios, cabendo a CONTRATANTE determinar o cronograma dessas atividades.

17.35. Dispor no refeitdrio, um mural ou quadro de avisos, em local visivel, medindo 2 (dois) metros de comprimento por 1,5 metro
de largura (2,00x1,50), para expor comunicagGes diversas.

17.35.1. Devera constar, obrigatoriamente, o nimero do telefone da Ouvidoria do Distrito Federal e o do Nucleo da Vigilancia
Sanitaria responsavel pela regido onde esta estabelecido o Restaurante Comunitario.

17.35.2. Devera ser usado para atividades educativas e informativos de interesse da comunidade local, devendo ter autorizagao
prévia da CONTRATANTE para serem ali afixados.

17.35.3. Campanhas educativas, propagandas e publicidades deverdo obedecer as recomendag¢des emanadas da Assessoria de
Comunicagdo — ASCOM/SEDES.

17.36. Dispor no refeitério, 06 (seis) banners educativos e informativos, em local visivel, medindo até 3m? (trés metros quadrados),
conforme solicitagdo da CONTRATANTE.

17.37. Manter sede, filial ou escritério de representacdo no Distrito Federal com telefone fixo e mével com DDD 61 e capacidade
operacional para receber e solucionar qualquer demanda da CONTRATANTE, devendo comprovar, no prazo maximo de 30 (trinta)
dias apds a assinatura do contrato.

18. OBRIGACGES DA CONTRATANTE
18.1. Controlar, com acompanhamento da CONTRATADA, o numero de refeigdes servidas diariamente no Restaurante Comunitario,
por intermédio da fiscalizacdo do Executor Técnico do contrato, devidamente nomeado pela CONTRATANTE.

18.2. Notificar a CONTRATADA, por escrito, sobre falhas e/ou irregularidades constatadas na execugdo dos servigos, fixando prazos
para as devidas corregdes.

18.3. Solicitar a CONTRATADA, nos prazos previstos, a documentagdo referente aos seus funciondrios, observando as especificagdes
constantes deste Termo de Referéncia, supervisionando rotineiramente a observancia das normas de seguranga, higiene e saude dos
funcionarios.

18.4. Fiscalizar a manutencdo das instalagGes, dos equipamentos e de todo o material utilizado na execugdo contratual, bem como
exigir da CONTRATADA o reparo e/ou substituicdo imediata do que for danificado, destruido, extraviado ou desgastado pelo uso.

18.5. Efetuar a glosa no pagamento de refei¢cGes servidas em desacordo com o presente Termo de Referéncia, especialmente no que
se refere aos cardapios predefinidos e gramatura das refei¢gdes servidas.

19. ESTIMATIVA DE CUSTOS
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19.1. Cada empresa interessada deverd propor um Preco Unitario da Refeicdo — PUR, composto de duas partes: valor pago pelo
usuario mais subsidio do Governo do Distrito Federal.

19.1.1. O Decreto n? 37.355, de 20 de maio de 2016, estabelece que nas refei¢des do tipo almogo o usuario inscrito no Cadastro
Unico para Programas Sociais pagara o valor de RS 1,00 (um real) e os demais usuarios pagardo o valor de RS 2,00 (dois reais) por
cada refeicdo, e o Decreto n2 37.708, de 14 de outubro de 2016, estabelece que nas refeigdes do tipo café da manha o valor a ser
pago por qualquer usudrio serd de RS 0,50 (cinquenta centavos).

19.1.2. O valor a ser subsidiado pelo Governo do Distrito Federal em complementagdo ao valor pago pelo usuario serd determinado
por meio da proposta vencedora.

19.2. A empresa vencedora devera apresentar uma planilha detalhada de composi¢do dos custos anexa a proposta para a refei¢cdo do
tipo café da manha e do tipo almocgo, indicando os valores correspondentes aos custos de insumos, mao de obra, transporte,
administrativo, tributos, margem de lucro, valor unitdrio estimado por refeigdo, valor mensal estimado e valor estimado para o
periodo de 180 (cento e oitenta) dias.

19.2.1. O modelo da planilha de composigdo de custos requerida consta no Anexo V do presente Termo de Referéncia

19.3. O custo estimado total da presente contratagdo é de RS 11.649.273,48 (onze milhdes, seiscentos e quarenta e nove mil
duzentos e setenta e trés reais e quarenta e oito centavos).

19.3.1. O custo estimado foi apurado a partir de mapa de pregos constante do processo administrativo, elaborado com base nos
precos publicos referentes a contratagGes similares e pesquisa de mercados juntos as empresas do ramo, conforme demonstrativo
de custos estimados.

20. PAGAMENTO

20.1. Para fins de pagamento, sera considerado o valor constante no relatério didrio/mensal que sera extraido do sistema de controle
de acesso, sendo que este comprovara os quantitativos de atendimento efetivamente realizados.

20.2. Caso haja divergéncia nos valores constantes na nota fiscal e no relatério, serdo considerados para fins de pagamento os
valores especificados no relatério de controle institucional, a diferenca serd considerada glosa.

20.3. O pagamento pelo servigo de fornecimento de refeicdes serd efetuado a CONTRATADA no més subsequente aos servigos
prestados, considerando o nivel de servico e desde que o documento de cobranga esteja em perfeitas condigdes de liquidagdo e
pagamento. A empresa CONTRATADA devera emitir nota fiscal de servigos prestados conforme o relatério de execuc¢do, contendo o
quantitativo total de refei¢Ges servidas no més de referéncia, comprovado através do relatério de bilhetagem da respectiva Unidade
do Restaurante Comunitario.

20.4. Passados 30 (trinta) dias sem o devido pagamento por parte da Administracdo Publica, a parcela devida sera atualizada
monetariamente, desde o vencimento da obrigacdo até a data do efetivo pagamento de acordo com o indice Nacional de Precos ao
Consumidor Amplo — IPCA, nos termos do art. 32 do Decreto n® 37.121/2016.

21. ACOMPANHAMENTO E FISCALIZACAO CONTRATUAL

21.1. A fiscalizagdo do contrato sera exercida por um representante da Administracdo Publica, ao qual competird dirimir as duvidas
gue surgirem no curso da execugdo do contrato.

21.2. O executor de contrato indicado pela CONTRATANTE devera ter a experiéncia necessdria para o acompanhamento e controle
da execugao do contrato.

21.3. A fiscalizagdo de que trata este item ndo exclui nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por
qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfei¢cGes técnicas, vicios redibitérios, emprego de material inadequado ou de
qualidade inferior, e, na ocorréncia desta, ndo implica em corresponsabilidade da Administragdo ou de seus agentes e prepostos, em
conformidade com o art. 70 da Lei n? 8.666, de 21 de junho de 1993.

21.4. O executor do contrato anotard em registro préprio todas as ocorréncias relacionadas com a execugdo contratual, indicando
dia, més e ano, bem como o nome dos funcionarios eventualmente envolvidos, determinando o que for necessario a regularizacdo
das falhas ou pendéncias observadas, encaminhando os apontamentos a autoridade competente para as providéncias cabiveis.

22. DA FORMALIZAGAO E VIGENCIA DO CONTRATO

22.1. Para a prestagdo dos servigos sera formalizado um Contrato Administrativo, no qual serdo estabelecidas cldusulas com as
condigGes, garantias, obrigacOes e responsabilidades entre as partes, em conformidade com este termo de referéncia e a proposta
de pregos da Licitante vencedora.

22.2. O prazo de vigéncia dos contratos decorrentes deste chamamento sera de 180 (cento e oitenta) dias, a partir da data da sua
assinatura ou até o término do procedimento licitatério regular constante do processo n? 0431-000391/2017, o que ocorrer
primeiro.
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23. DA GARANTIA CONTRATUAL

23.1. Por ocasido da celebragdo do contrato serd exigida da Contratada a prestagcdo de garantia no valor de 2% (dois por cento) do
valor do contrato, nos termos do art. 56 da Lei n2 8.666, de 21 de junho de 1993.

23.2. A Contratada podera optar por uma das seguintes modalidades de garantia:
23.2.1. Caugdo em dinheiro ou em titulos da divida publica;

23.2.2. Seguro-garantia;

23.2.3. ou Fianga bancaria.

23.3. No caso de fianga bancaria, esta devera ser apresentada em original e a cobertura deverd compreender até o término do
Contrato;

23.4. A garantia prestada pela Contratada serd liberada ou restituida apds a execu¢do do Contrato, e, quando prestada em dinheiro
serd atualizada monetariamente.

23.5. Sem prejuizo das sang¢des previstas na legislagdo vigente e neste Termo de Referéncia, a ndo prestacdo da garantia exigida serd
considerada recusa injusta ao aceite do Contrato.

24, DO CONSORCIO E DA SUBCONTRATAGCAO

24.1. A participagdo de consoércios ndo sera admitida, uma vez que o objeto do presente Termo de Referéncia é amplamente
comercializado por diversas empresas do mercado. Tal permissibilidade poderia causar dano a Administragdo por frustrar o préprio
carater competitivo da disputa pelo menor prego.

24.2. Registre-se que em virtude da especificidade do objeto, ndo serad permitida a subcontratacdo compulsdria prevista no art. 27 da
Lei Distrital n® 4.611/2011, vez que o objeto do presente Termo de Referéncia é amplamente comercializado por diversas empresas
do mercado, tal impedimento justifica-se ainda pela necessidade de compatibilizagdo e uniformidade do objeto que compde a
presente licitagdo, ndo sendo aplicavel cota reservada e nem subcontratagdo compulséria para as entidades preferenciais, sendo
afastado conforme previsdo do art. 92, § 10, Il e Ill do Decreto n? 35.592/2014, que regulamenta o tratamento preferencial e
simplificado nas contratagdes publicas das microempresas, empresas de pequeno porte e microempreendedores individuais
previsto na Lei Distrital n2 4.611/2011, sen3o vejamos:

Luiz Rigolin ressalta que:

“... a subcontratacdo deve revelar-se, em principio e antes de sua materializagdo, desejavelmente vantajosa para a Administragdo
contratante e o particular contratado, ou no minimo indiferente para a Administragdo com rela¢do a contratacdo mesma, ou seja
'ndo pior' para o Poder Publico que aquela contratagdo originaria. ”

24.3. Através da experiéncia dos contratos executados atualmente, esta SUBSAN detectou a inviabilidade da aplicacdo da
subcontratagdo, e a Administragdo Publica tem o dever de aprimorar seus atos administrativos, a fim de que os contratos se tornem
cada vez mais vantajosos, no caso da subcontratacdo, urge a necessidade de corre¢do, vez que sua pratica é um problema nos
contratos atuais, assim, a subcontratagdo ndo sera permitida com base no art. 27 da Lei n? 4.611, de 09 de agosto de 2011, que
dispGe sobre a faculdade da permissao.

24.4. “Art. 27. O instrumento convocatdrio podera estabelecer a exigéncia de subcontratagdo compulséria de entidades
preferenciais, até o limite de 30% (trinta por cento) do valor do objeto.” (grifo nosso)

24.5. Sendo a autorizagdo para subcontratacdo um ato discricionario, podendo ser utilizada apenas quando for inviadvel, sob o
aspecto técnico ou quando representar prejuizo ao conjunto ou complexo do objeto a ser contratado, de forma devidamente
justificada.

24.6. Por todo exposto, fica afastada a possibilidade de subcontratagdo compulséria, em harmonia com as Decisdes nos 2236/2016,
743/2016 e 2943/2010; TCU: Acorddo n? 2763/2013- Plenério.

24.7. Quanto a previsdo do beneficio da Cota Reservada prevista na Lei Distrital n2 4.611/2011, que regulamenta no Distrito Federal
o tratamento favorecido, diferenciado e simplificado para microempresas de pequeno porte e microempreendedores individuais,
esclarecemos que tal proveito ndo se aplica a contratagdo almejada, deixando de contemplar item exclusivo, tendo em vista que a
logistica implicita a ser empregada pressupde necessidade de pessoa juridica com capacidade robusta de insumos para sua execugao,
em especial no que diz respeito a logistica dos recursos a serem empregados e, ainda, por ser objeto de natureza indivisivel.

25. A SUSTENTABILIDADE

25.1. A CONTRATADA devera declarar que atende aos requisitos de sustentabilidade previstos no art. 22 da Lei Distrital n?
4.770/2012, que dispde sobre os critérios de sustentabilidade ambiental na aquisicdo de bens e na contratacdo de obras e servicos
pelo Distrito Federal, em conformidade com o Decreto n® 7.746/2012, que regulamenta, o art. 32 da Lei n? 8.666/1993, para
estabelecer critérios, praticas e diretrizes para a promog¢do do desenvolvimento nacional sustentavel nas contratagGes realizadas
pela administracdo publica federal, bem como o Decreto Distrital n2 36.519/2015, que regulamenta o Sistema de Registro de Precos
no ambito do Distrito Federal.
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26. DA AVALIAGAO DE QUALIDADE DOS SERVIGCOS

26.1. Nos termos da Instrugdo Normativa n2 05/2017 da SLTI/MPOG, e visando garantir a qualidade do servigo prestados, sera
aplicada a pretensa contratagdo avaliagao de qualidade dos servigos, conforme tabelas abaixo:

TABELA 1 - Percentual de aplicagdo sobre cada ocorréncia de infragao

Grau Nivel de severidade | Correspondéncia
Graul | leve 1%

Grau 2 | moderada 2%

Grau 3 | grave 5%

Grau 4 | gravissima 10%

As glosas sdo aplicadas em razdo do grau de severidade da irregularidade e/ou infracdo, estabelecidos na tabela abaixo:

TABELA 2 - Clausula Infringida e/ou Irregularidade Constatada

CORRESPONDENCIA POR

GRAU OCORRENCIA (%)

INFRAGAO OU IRREGULARIDADE

1. Funciondrio inadequadamente uniformizado ou utilizando acessérios ndo permitidos
(anéis, aliangas, reldgios, pulseiras, brincos, colares, etc.), sem usar touca, mascara
descartavel ou luvas apropriadas para manuseio dos alimentos e higienizacdo de
equipamentos, ou ainda, qualquer inobservancia ao subitem 11.2 — DA HIGIENE DOS
FUNCIONARIOS.

Grau 1l 2. Ndo deixar afixado nos locais definidos o cardapio diario do Restaurante Comunitario
(Leve) e/ou ndo apresentar os valores nutricionais das preparagdes do dia, assim como ndo
identificar as preparagbes que contenham gluten e/ou lactose.

3. Ndo disponibilizar o mural ou quadro de avisos no refeitério do Restaurante
Comunitario, permitir informagSes ndo autorizadas pela CONTRATANTE ou ndo
disponibilizar o telefone da Ouvidoria do GDF e do Nucleo da Vigilancia Sanitaria da
regido.

4. Deixar de prestar manutengdo dos equipamentos, instalages, utensilios e mdveis
apds a constatacdo do defeito ou solicitacdo formal da CONTRATANTE.

5. Deixar de manter a quantidade de funcionarios suficientes para a execu¢do de todos
os servigos, conforme previsdo contratual

6. N3o coletar ou ndo permitir a coleta de amostras das preparac¢des didrias e/ou deixar
de conserva-las adequadamente.

7. Ndo remover do local de preparagdo e das camaras frigorificas os alimentos
preparados e nao servidos.

Grau 2 8. Vender ou fornecer quantidade superior a 02 (duas) refei¢bes por usuario por dia ou
2 ndo observar as demais normas estabelecidas no subitem 13.3.4 do Termo de

(Moderado) Referéncia.

9. Nao utilizar embalagem térmica (isopor apropriado) com tampa com vedacgdo total
para o acondicionamento de refeicdo a ser consumida externamente ao Restaurante
Comunitario ou ndo acondicionar a salada em embalagem individual.

10. Ndo segurar os funciondrios contra riscos de acidentes de trabalho, conforme
preceitua a lei e/ou ndo apresentar a CONTRATANTE documentos comprobatérios.

11. N3o observar o item 17 - OBRIGACOES DA CONTRATADA

12. N3o providenciar, de acordo com a legislacdo vigente, exame de saude dos
funcionarios, bem como de ndo os apresentar ou nao facilitar o acesso a CONTRATANTE.
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CORRESPONDENCIA POR ~
~ EGUL DADE
GRAU OCORRENCIA (%) INFRACAO OU IRREGULARIDA
Grau 3 5 13. Desobediéncia s normas estabelecidas subitem 11.1 — DO PRE-PREPARO E PREPARO
(Grave) DOS ALIMENTOS, assim como ndo seguir as orientacSes da RDC n2 216/2004 - ANVISA

e/ou legislagdo superveniente.

14. Deixar de providenciar a limpeza, a higienizagdo, a desinfecgdo, a dedetizagdo e a
desinsetizacdo (controle de pragas urbanas) das areas e instalacdes utilizadas.

15. Nao registrar, de acordo com a legislagdo trabalhista vigente, os funcionarios,
arcando com todo o 6nus de natureza trabalhista e previdenciaria, além de ndo
apresentar, quando solicitado, documento comprobatério do pagamento de impostos.

16. Ndo manter responsavel técnico nutricionista e quadro técnico desse profissional
durante todo o expediente, segundo a Resolu¢do n2380/2005 — CFN e/ou legislacdo
superveniente.

17. Utilizar as dependéncias e equipamentos do Restaurante Comunitdrio sob sua
responsabilidade para fins diversos do objeto contratual sem anuéncia da
CONTRATANTE.

18. Deixar de remover o lixo das dependéncias internas ou acondiciona-lo de forma
imprépria na area externa.

19. Preparar e fornecer as refei¢des do tipo marmita fora da rampa de distribuicdo e
longe do usuario.

20. Ndo seguir a gramatura e as caracteristicas das preparagdes e liquidos definidas no
presente Termo de Referéncia, bem como ndo obedecer ao estabelecido nos subitens
5.6 e 6.1.10.

21. Deixar de cumprir o carddpio aprovado, sem prévia autorizagdo da CONTRATANTE.

22. N3do respeitar as normas de seguranga, higiene e saude dos funcionarios.

23. Deixar de responsabilizar-se pelo funcionamento, seguranga e limpeza do
Restaurante Comunitario.

24. Deixar de adquirir algum dos equipamentos relacionados no Anexo |I.

25. Ndo se responsabilizar pela manutencdo, revisdo e reparo dos equipamentos e
instalagGes de propriedade do patriménio do GDF.

26. N3o elaborar e implementar o Manual de Boas Praticas de Fabricagdo e/ou o POP, de
acordo com o prazo definido.

27. Ndo solicitar a autorizagdo da CONTRATANTE para a produgdo eventual e excepcional
de refei¢des fora do Restaurante Comunitario ou ndo observar os demais dispositivos
relacionados no subitem 10.2 do presente Termo de Referéncia.

28. Nao disponibilizar produtos adequados para a assepsia das maos dos funciondrios
e/ou visitantes

29. Ndo manter em condi¢Ges adequadas a higieniza¢do dos equipamentos, utensilios e
instalagcbes do Restaurante Comunitdrio de acordo com a RDC n2 216/2004 — ANVISA
e/ou legislagdo superveniente.

30. Ndo adotar as normas estabelecidas no item 7 - TRANSPORTE, alusivo ao transporte
de géneros pereciveis, ndo pereciveis, produtos descartaveis e material de limpeza.

31. N3o observar o cumprimento das normas estabelecidas no item 10 - PRODUCAO E
PREPARACAO DE REFEICOES.

32. Ndo adotar as normas alusivas ao armazenamento conforme item 8 do presente
Termo de Referéncia e a RDC n2 216/2004 - ANVISA e/ou legislagcdo superveniente.
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CORRESPONDENCIA POR .
GRAU o INFRACAO OU IRREGULARIDADE
OCORRENCIA (%) ¢
33. Cumprir irregularmente o hordrio de funcionamento estabelecido para a prestagao
dos servigos no Restaurante Comunitario.
34. Interromper temporariamente o servigo, gerando filas, por atraso na produgdo ou
falta/substitui¢do de item ou itens do cardapio.
35. Deixar de instalar e/ou realizar manuten¢do em equipamento ou instalacdo
destinado ao funcionamento do sistema eletronico de controle de refei¢Ges e acesso
dos usuarios
36. Cobrar pregos superiores aos fixados neste Termo de Referéncia.
37. Reutilizar géneros alimenticios preparados e ndo servidos em dia subsequente ou
ainda, como ingrediente para outra preparagao.
GRAU 4
(Gravissima) 38. Servir alimento contaminado ou que por qualquer motivo, ndo atenda aos
parametros da vigilancia sanitaria.
39. Ndo fornecer o acesso a materiais filmados na unidade pelo sistema de
monitoramento por camera de vigilancia.

26.2. Os valores apurados em decorréncia de descumprimento dos itens indicados na Avaliagdo de Qualidade dos Servigos serdo
objeto de glosa na fatura mensal a ser paga a empresa Contratada.

26.3. As infragGes descritas acima sdo meramente exemplificativas. SituagGes diversas serdo definidas pelos respectivos ordenadores

de despesas.

26.4. Havendo reincidéncia de qualquer das infragbes o percentual da penalidade sera considerado em dobro.

27.

INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS

27.1. Pela inexecugdo total ou parcial do contrato a Administragdao poderd, garantida a ampla defesa e o contraditério, aplicar as
penalidades disciplinadas pela Lei n? 8.666/1993, sen&do vejamos:
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“Segdo Il
Das Sangées Administrativas

Art. 86. O atraso injustificado na execugdo do contrato sujeitard o contratado a multa de mora, na forma
prevista no instrumento convocatdrio ou no contrato.

§ 1o A multa a que alude este artigo nGo impede que a Administracdo rescinda unilateralmente o contrato e
aplique as outras sangées previstas nesta Lei.

§ 20 A multa, aplicada apds regular processo administrativo, serd descontada da garantia do respectivo
contratado.

§ 30 Se a multa for de valor superior ao valor da garantia prestada, além da perda desta, responderd o
contratado pela sua diferenga, a qual serd descontada dos pagamentos eventualmente devidos pela
Administragdo ou ainda, quando for o caso, cobrada judicialmente.

Art. 87. Pela inexecugdo total ou parcial do contrato a Administragdo poderd, garantida a prévia defesa,
aplicar ao contratado as seguintes sangdes:

- adverténcia;

- multa, na forma prevista no instrumento convocatdrio ou no contrato;

- suspensdo tempordria de participagéo em licitagdo e impedimento de contratar com a Administragdo, por
prazo ndo superior a 2 (dois) anos;

- declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica enquanto perdurarem os
motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida a reabilitagéio perante a prépria autoridade que
aplicou a penalidade, que serd concedida sempre que o contratado ressarcir a Administragdo pelos prejuizos
resultantes e apds decorrido o prazo da sangdo aplicada com base no inciso anterior.

§lo Se a multa aplicada for superior ao valor da garantia prestada, além da perda desta, responderd o
contratado pela sua diferenca, que serd descontada dos pagamentos eventualmente devidos pela
Administragdo ou cobrada judicialmente.

§20 As sangles previstas nos incisos I, Ill e IV deste artigo poderdo ser aplicadas juntamente com a do inciso I,
facultada a defesa prévia do interessado, no respectivo processo, no prazo de 5 (cinco) dias uteis.
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§30 A sangdo estabelecida no inciso IV deste artigo é de competéncia exclusiva do Ministro de Estado, do
Secretdrio Estadual ou Municipal, conforme o caso, facultada a defesa do interessado no respectivo processo,
no prazo de 10 (dez) dias da abertura de vista, podendo a reabilitagdo ser requerida apds 2 (dois) anos de
sua aplicagdo

Art. 88. As sangdbes previstas nos incisos Ill e IV do artigo anterior poderéo também ser aplicadas as empresas
ou aos profissionais que, em razdo dos contratos regidos por esta Lei:

- tenham sofrido condenagdo definitiva por praticarem, por meios dolosos, fraude fiscal no recolhimento de
quaisquer tributos;

- tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagéo;

demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de atos ilicitos
praticados.”

27.2. No caso de descumprimento integral das obrigacGes contratuais assumidas, garantida a prévia defesa, a Contratada estara
sujeita, além da glosa nos valores devidos, as sangdes previstas no Decreto Distrital n° 26.851, de 30 de maio de 2006 e suas
alteragdes.

27.3. O contrato podera ser rescindido por ato unilateral da Administragdo Publica, reduzido a termo no respectivo processo, na
forma dos arts. 77 a 79 da Lei n2 8.666/93, sujeitando-se a CONTRATADA as consequéncias determinadas no art. 80 desse diploma
legal, sem prejuizo das demais sangdes cabiveis.

27.4. No caso do subitem anterior, podera ser aplicada multa compensatéria de 20% (vinte por cento) sobre o valor total pactuado,
nos termos do inciso Il, do artigo 87, da Lei n® 8666/93.

28. DISPOSICOES GERAIS

28.1. O prazo de vigéncia do contrato objeto do presente Termo de Referéncia serd de até 180 (cento e oitenta) dias, ndo
prorrogaveis, podendo ainda ser rescindido unilateralmente quando da conclusdo do processo licitatério n2 0431-000391/2017-SEl,
que estd em andamento.

28.2. Os servigos contratados deverdo ser iniciados em até 10 (dez) dias corridos apds a assinatura do contrato, prorrogaveis por
igual periodo, a critério da CONTRATANTE.

28.3. O contrato poderd ser rescindido amigavelmente, ou seja, de comum acordo, conforme o disposto no artigo 79, Il, da Lei n2
8.666/93, devendo haver manifestacdo escrita de uma das partes, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias, sem interrupc¢do
do curso normal da execugdo do objeto contratado e justificada a conveniéncia administrativa.

28.4. N3do serd permitida a subcontratacdo, de forma a gerar outros instrumentos contratuais e consequentemente outras
atribuicGes a Administragdo Publica, vez que o objeto do presente Termo de Referéncia é amplamente comercializado por diversas
empresas no mercado, bem como ndo caracteriza servigo divisivel, ficando justificado o ndo enquadramento na Lei Distrital n2
4.611/2011, regulamentada pelo Decreto n2 35.592, de 02 de julho 2014.

29. DOS ANEXOS

29.1. Sdo partes integrantes deste Termo de Referéncia, os seguintes anexos:
ANEXO | — Quantidades e Valor Estimado;

ANEXO Il - Utensilios, Equipamentos e Mobiliarios;

ANEXO Il - Modelo de Declaragdo de Vistoria;

ANEXO IV - Modelo de Declaragdo de Abstengao de Vistoria;

ANEXO V - Modelo de Proposta Comercial;

ANEXO | PLANILHA DE CUSTO

LOTE 01: UNIDADE SOL NASCENTE

ENDEREGO: QNR 01 - AE 2 - CEILANDIA NORTE

QUANTITATIVO VALOR DA REFEICAO

5 ) 180 ) ) 180
ITEM | DESCRIGAO DIARIO | MENSAL | _ UNITARIO | DIARIO | MENSAL |
1as 1as
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1 Café da Manh3 - Unidade Sol 1.350 | 35.100 | 210.600 | RS RS RS RS
Nascente
2 Almogo - Unidade Sol Nascente | 1.800 46.800 280.800 | RS RS RS RS
TOTAL ESTIMADO GLOBAL PARA O LOTE 1: RS
LOTE 02: UNIDADE CEILANDIA
ENDERECO: QNM 01 — BL. 01 — LT. 01 - CEILANDIA CENTRO
QUANTITATIVO VALOR DA REFEICAO
ITEM | DESCRICAO
DIARIO | MENSAL | 180 dias | UNITARIO | DIARIO | MENSAL | 180 dias

1 Almocgo - Unidade Ceilandia | 2.994 | 77.844 | 467.064 | RS RS RS RS
TOTAL ESTIMADO GLOBAL PARA O LOTE 2:
RS
LOTE 03: UNIDADE GAMA
ENDERECO: SETOR CENTRAL - AE DO COMPLEXO ESPORTIVO DO GAMA - ESTADIO BEZERRAO

QUANTITATIVO VALOR DA REFEICAO
ITEM | DESCRICAO

DIARIO | MENSAL | 180 dias | UNITARIO | DIARIO | MENSAL | 180 dias
1 Almoco - Unidade Gama | 2.335 60.710 364.260 | RS RS RS RS
TOTAL ESTIMADO GLOBAL PARA O LOTE 3: RS
LOTE 04: UNIDADE SOBRADINHO%
ENDERECO: AR 13 AE 08 - QD 03 S/N - SOBRADINHO II

QUANTITATIVO VALOR DA REFEICAO
ITEM | DESCRICAO
DIARIO | MENSAL | 180 dias | UNITARIO | DIARIO | MENSAL | 180 dias

1 Almoco - Unidade Sobradinho | 1.600 41.600 249.600 | RS RS RS RS
TOTAL ESTIMADO GLOBAL PARA O LOTE 4: RS

https://sei.df.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=27352592&infra_sist...

40/69



28/05/2019

SEI/GDF - 22924380 - Edital

LOTE 05: UNIDADE ITAPOA

ENDERECO: QD. 61 AE - ENTRE CONJ. D/E COND. DELL LAGO

QUANTITATIVO VALOR DA REFEICAO
ITEM | DESCRICAO

DIARIO | MENSAL | 180 dias | UNITARIO | DIARIO | MENSAL | 180 dias
1 Almoco - Unidade Itapod | 1.500 | 39.000 234.000 | RS RS RS RS
TOTAL ESTIMADO GLOBAL PARA O LOTE 5: RS
RS
TOTAL ESTIMADO GLOBAL PARA A CONTRATACAO:

ANEXO I

UTENSILIOS, EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS

Relagdo dos utensilios, equipamentos e mobilidrios que correrdo por conta da CONTRATADA:
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QUANTIDADE | PADRAO DE .
ITEM . R ESPECIFICACAO
MIMIMA REFERENCIA

UTENSILIOS
A cada 500 i

1 3 Espatulas para frituran® 5
refeigOes

5 5 A cada 500 P4 inox com cabo de 1,00 m de comprimento e pa de 10x15 de
refeicOes polietileno
A cada 200

3 2 Facas cabo branco 12”
refeicOes
A cada 500

4 2 Facas cabo branco inox 7”
refeicbes
A cada 500

5 2 Facas cabo branco inox 8”
refeicdes
A cada 500

6 2 Rodos n® 9 com cabo de aluminio e 2 borrachas
refeicdes

. 1 Por cada Mangueira em tecido de ago reforgado, com diametro de %”, para
Restaurante alta pressdo, com bico de metal (rolo com 20 m).
Por cada ) .

8 1 Funil tamanho médio em plastico (500 ml)
Restaurante
A cada 500

9 1 Abridor de lata em ago inoxidavel
refeicOes

10 1 A cada 1.000 Escorredor para massas (escorredor hotel n° 40)
refeigOes
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A cada 100
11 Pegador para massas de inox
refeicOes
A cada 500 ) )
12 Pegadores para frios de inox
refeicbes
A cada 500
13 Garfo tridente 70 cm
refeicdes
A cada 500
14 Garfo tridente 50 cm
refeicdes
A cada 700 .
15 Concha grande em aluminio (concha hotel n® 14)
refeicOes
A cada 500 ,
16 Conchas pequenas em aluminio (conchas hotel n® 10)
refeigOes
17 Por refeigao Talheres para almogo em aco inoxidavel (garfo, faca e colher).
18 A cada 150 Assadeiras grandes, retangulares em aluminio fosco, medindo
refeicdes 700x600x80 mm (assadeira hotel n° 9)
19 A cada 700 Assadeira pequena, retangular em aluminio fosco, medindo
refeicbes 460x300x60 mm (assadeira hotel n° 5)
20 A cada 200 Caixas plasticas vazadas com capacidade de 52 litros, medindo
refeicbes 525x330x300 mm.
A cada 200
21 Espumadeira grande inox - 125 mm
refeicOes
A cada 500
22 Espumadeira pequena inox - 105 mm
refeigOes
A cada 200
23 Copo de aluminio com capacidade de 4,5 litros (caneco hotel n°18)
refeicOes
Copo de aluminio com capacidade de 8,3 litros (caneco hotel n2
24 Por Restaurante
22)
- A cada 1.000 Panela de aluminio batido com capacidade de 60 litros, tipo
refeicbes cacarola com asa e tampa.
26 A cada 500 Panela de aluminio batido com capacidade de 40 litros, do tipo
refeicdes cacarola com asa e tampa.
- A cada 800 Panela de aluminio batido com capacidade de 20 litros, do tipo
refeicdes cagarola com asa e tampa.
- A cada 800 Panela de aluminio batido com capacidade de 10 litros, do tipo
refeicOes cagarola com asa e tampa.
- A cada 500 Caldeirdo em aluminio com capacidade de 90 litros (caldeirdo
refeigbes hotel n° 50).
30 A cada 700 Picadores de legumes manuais em ago inoxiddvel, com espessura
refeicOes de 10 mm.
31 A cada 500 Bandejas plasticas, cor branca, com capacidade de 17 litros e
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refeicGes medidas aproximadas de 325x215x110 mm.

3 5 A cada 500 Bandejas plasticas, cor branca, com capacidade de 7 litros e
refeigdes medidas aproximadas de 415x290x73 mm.

33 6 A cada 200 Caixas brancas plasticas fechadas, capacidade para 30 litros,
refeigOes medindo aproximadamente 150x400x560 mm.

34 1 A cada 500 Escorredor para fritura em ago inoxidavel, com medida minima de
refeigOes 335x130x140 mm.

35 1 A cada 300 Colher de polietileno com medida minima de 80x120 mm.
refeicdes Material do cabo: polietileno, com medida de 600 mm.

A cada 350 | Tabua de polietileno para carnes nas dimensdes de 500x600x20

36 |1
refei¢Oes mm.
Recipiente gastronorm para balcdo de distribuicdo 1/1 — 65 mm com tampa em alca, fabricado em aco
A cada 50 inoxidavel AISI 304 — 18/8 —
37 | 1 i
refeicdes 0,8 mm.
38 | 1 A cada 150 Lixeira de plastico, medindo 1000x360x360 mm, com tampa

refeicdes basculante removivel.

Bandeja plastica - Caracteristicas Minimas: fabricada em material atéxico em polipropileno com polimero de
alta fluidez para injegdo, resisténcia ao impacto adequado a utilizagdo como bandeja, com as dimensdes:
47,5x 32,7 x 2,3 cm (com variagdo de

+/- 5%), na cor creme, com superficie mais lisa (aveludada), com rigidez adequada, firmeza ao movimentar
. com o prato, estabilidade dimensional e maior durabilidade, resistente a

39 | 1 | Porrefeicao
quimica, resistente até 70° em maquina autoclave — enxague.

Prato para refeicao - Tipo: raso - Caracteristicas Adicionais: Com resisténcia de no mdximo 170° em maquina
de lavar louga, empilhamento sem a caixa - de 40 a 50 unidades. Cor branca, Material: fabricado em Gres de
Porcelana. Didmetro: com

40 | 1 | Porrefeicdo | gismetro de 27 cm

Balanga Eletrénica - Tipo plataforma de 600x400 mm, de precisdo,

am |1 Por alta qualidade, regulagem pratica, eficiente e estavel — carga maxima 300 kg e sensibilidade de 100 g.
Restaurante | Voltagem: 110/220 volts.
A cada s . . . .
Frigideira basculante industrial a gds, com capacidade de 100
42 | 1 | 1.000
- litros.
refeicdes
51 Por Freezer Horizontal com capacidade minima de 300 litros para
Restaurante | 3rmazenamento de polpa de frutas e embutidos.
A cada . S
Forno Combinado constituido interna e externamente em ago
44 | 1 | 1.000
- inoxidavel e capacidade para 40 GN’S 1/1x65mm — Elétrico ou Gas.
refeicOes
a5 | 1 A cada 800 | Pass-Through aquecido, em aco inoxiddvel e capacidade igual ou
refeicdes superior a 1000 litros.
a6 | 1 A cada 800 | Refresqueira para sucos, com gabinete confeccionado em ago
refeicdes inoxiddvel e capacidade para 200 litros e com refrigeragao.
Ma4dquina de Descascar Legumes Industrial - Conjunto de descascadores proprios para descascar tubérculos -
Com
47 |1 Por

Restaurante | capacidade: 450 a 600 Kg/h
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Multiprocessador de Alimentos - Tipo Robot Coupe - Acompanham acessorios, fatiador, ralador, desfiador
a8 | 1| por para corte
Restaurante | quadrado, para corte ondulado, grade para cubos, corte em palito.
a9 | 1 Por Amaciador de bife — Material: gabinete monobloco, construido em
Restaurante | aco inoxidavel
Caldeirdo Industrial a Gas/Vapor - Material: chapa de aco inox, com fundo abaulado para cima.
Caracteristicas adicionais: a gas, vapor autoclavado, com camara de vapor, tampa em ago inox, com sistema
auto compensador, registro de escoamento, torneira fixa para alimentagdo, capacidade para 500 litros,
A cada mandmetro, valvula
50 | 1 | 1.000 .
refeicdes de alivio.
5111 Por Hidrolavadora de alta pressdao com reservatdrio para detergente.
Restaurante
5 |1 A cada 400 | Carro Plataforma Inox - Dimensdes aproximadas: 900x600x 900
refei¢Oes mm, com capacidade para 200 Kg.
A cada
53 | 1 | 1.000 Carro Basculante para Lavagem de Cereais — capacidade 80 litros.
refeicdes
s |1 Por Fogdo a gas industrial de 12 queimadores em inox, provido de 04
Restaurante | chapas bifeteiras.
Cafeteira Industrial elétrica — em ago inoxidavel AlSI 304 -18.8 com
02 tanques inox sobrepostos, depdsito inferior para dgua e superior para café dotados de tomadas
inoxiddveis de instalagdo

dos acessorios. Revestimento externo, tampa e aro para coador

inoxidavel. Coador de café em tecido préprio especial, pés inox com sapatas niveladoras
em polietileno. Aquecimento através de resisténcias elétricas blindadas, em ago

inoxidavel, comando automatizado dotado de seguranca operacional. Acessorios:
55 1 A c?dNa 1.000 | 1orneiras para prova, saida de café e saida de agua quente, nivel de agua da panela
refeicdes inferior, vélvulas para entrada de dgua na camisa, saida de condensador da camisa, de
seguranga e de aeragdo, quebra vacuo, com capacidade de 50 litros.

Bebedouro em aco inoxiddvel polido do tipo pressdo, para servir

A cada 500 | dgua potavel filtrada e gelada - Depdsito de dgua em ago inoxidavel, com dreno para

56 1 L . . . . ~
refeigbes limpeza e todo isolado com espuma de poliuretano (copo e jato) em latdo cromado.
57 1 Por Filtro para dgua em inox com capacidade de até 1000 litros/hora.
Restaurante
Catraca roleta de 3 bragos em tubo de ago inox polido, com
58 ) Por contador de giro ou para bloqueios de entrada e saida individual para controle de grande
Restaurante fluxo e contagem de passagens.
Por - .
59 3 No-break com recarga automatica de bateria.
Restaurante
- 5 Por Leitores dticos para decodificagdo de cddigos de barras de alta
Restaurante densidade com rapidez, comunicag¢do USB ou similar.
61 1 Por Balanca eletronica digital, capacidade de 30kg, 110/220v.
Restaurante

QUANTIDADE | PADRAO DE "
ITEM ; R ESPECIFICACAO
MIMIMA REFERENCIA
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MOBILIARIO
63 1 A cada 500 Mesa de Ago Inox - Com tampo, estrutura e pés em ago inoxidavel
refeigdes medindo 2.200x900x800 mm.
64 1 Por Mesa para cozinheiro em ago inoxidavel com dimensdes: 2.200 x
Restaurante 700 x 800mm.
6 1 A cada 1.000 Estante Lisa - Com 04 (quatro) planos lisos, executados em chapa
refeigOes de ago inoxidavel, medindo 1.000x600x1.800 mm.
66 1 A cada 500 Estante Gradeada - Com (04) quatro planos gradeados, executados
refeicdes em chapa de ago inoxidavel, medindo 1.400x1.800x800mm.
A cada 1.000 | Estantes Gradeadas - Com 04 (quatro) planos gradeados,
67 1 refeicGes executados em chapa de ago inoxidavel, medindo 1.150 x600x 1.800 mm.
Armario Roupeiro - tipo, guarda—volume com 12 vaos
A cada 300
63 1 refeicdes sobrepostos, confeccionados em chapa de aco, medindo aproximadamentel.
970,00x920x450 mm.
Prateleiras - Conjunto de 04 prateleiras sobrepostas e
desmontaveis, em ago inox, chapa 18, com 1200 mm de largura, 450 mm de
profundidade, e 1550 mm de altura, com fachas vazadas e base em perfis, tipo grade, de
A cada 400 d d | ; :
69 1 <" uso na guarda e secagem de panelas e outros vasilhames, com sapatas embutidas
refeicdes antiderrapantes.
Protetor Salivar de vidro — conforme medida das rampas de cada
70 1 Por rampa
unidade.
Por Camara
Fria . 7. "~ . Y
Unidade condensadora hermética. Temperatura (-182C) poténcia: minima de 2hp.
71 1 para
Congelamento
Por Céamara
2 1 Fria Unidade condensadora hermética. Temperatura (52C) poténcia:
para minima de 1hp.
Resfriamento

2. Relagdo dos equipamentos e mobilidrios que correrdo por conta da CONTRATANTE:

ITEM | QUANTIDADE ESPECIFICAGAO
1 3 Conjuntos de Rampas de Distribuicdo.
Mesas com 08 (oito) lugares 2400x800x780 mm dotada de estrutura de ago
Aproximadamente | com assentos escamoteaveis, de facil limpeza e movimento de eixo. Tampo confeccionado em granito
50 mesas por | polido de 20 mm, na cor cinza, sendo todo perimetro inferior e superior com acabamento bisotado de
2 Unidade 03 x 03 mm (90°) lixado e polido, colado nas travessas longitudinais.
Camara Fria para Congelamento - Construida em painéis com enchimento
3 1 em poliuretano injetado com fechamento em chapas pré-pintadas. Dimensao 3380x2850x2500mm.
Camara Fria para Resfriamento - Construida em painéis com enchimento em
4 1 poliuretano injetado com fechamento em chapas pré-pintada. Dimensdo 3380x2850x2500mm.
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ANEXO Il
MODELO DE DECLARAGAO DE VISTORIA

A empresa , inscrita no CNPJ sob o no , estabelecida no(a)
,na cidade de
, estado , neste ato representada pelo seu representante legal, , inscrito
no CPF (ou CRA) sob one , declara que tomou pleno conhecimento dos endere¢os onde os servigos serdo

realizados, bem como de todas as particularidades e peculiaridades que cada posto, ndo podendo alegar no futuro
desconhecimento do aqui tratado, para quaisquer fins e efeitos.

Por ser verdade, firmo a presente,

Brasilia, de de 2018.

ANEXO IV
MODELO DE DECLARAGAO DE ABSTENGCAO DE VISTORIA

Declaro que, em _/__ /2018, a empresa

, CNPJ n? , sediada no esta ciente que nao podera alegar desconhecimento das
condigGes dos locais de execugdo dos servigos referentes ao objeto do Termo de Referéncia.

Brasilia, de de 2019.

Representante da Empresa

ANEXO V

MODELO DE PROPOSTA COMERCIAL

(em papel timbrado da empresa)

A SEDES,

Objeto: Contratagdo Emergencial,por meio de Dispensa de Licitacdo, de empresa para a prestagao de servicos de alimentagio e
nutri¢do, para gestdo de Restaurante Popular, a partir do preparo, fornecimento e distribuicdo de refeicGes para atender as
demandas da Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social.
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Proposta que faz a empresa , inscrita no CNPJ n.2
e inscricdo estadual n.2 , estabelecida no(a)
, para a contratagdo supramencionada, de acordo com todas as especificagdes e condigdes do Termo de Referéncia e seus
Anexos.

PLANILHA DE CUSTO UNITARIO UNIDADE: XXX

MODALIDADE DE REFEICAO: CAFE DA MANHA

DISCRIMINACAO  POR

ITEM DE
COMPONENTES CUSTO/VALOR

CUSTO E MARGEM DE

LUCRO
Produtos secos, carnes, hortifrutigranjeiros, suco,

Insumos XXXX
acompanhamentos, descartaveis e outros

Mao de obra Despesa com pessoal com encargos sociais. XXXX
Manutengdo, combustivel, IPVA, Licenciamento, locagdo e

Transporte XXXX
outros.
Gds, agua, energia elétrica, telefone, taxas, fretes, material de limpeza, equipamentos,
utensilios, material

Administrativo . XXXX
de escritdrio e outros.

Tributos ICMS, PIS, ISS, COFINS, FUNRURAL, IR e outros. XXXX

Margem Lucro XXXX

PRECO UNITARIO POR REFEICAO XXXX

Obs.: Do Prego Unitério por Refei¢do (PUR) deverd ser abatido o valor de RS 0.50 conforme estabelece o Decreto n2 37.708, de 14

de outubro de 2016, chegando assim ao valor a ser subsidiado pelo Governo do

Distrito Federal.

PLANILHA DE CUSTO UNITARIO UNIDADE: XXX
MODALIDADE DE REFEICAO: ALMOGO

DISCRIMINAGAO POR ITEM DE
CUSTO E MARGEM DE LUCRO

COMPONENTES CUSTO/VALOR

Produtos secos, carnes, hortifrutigranjeiros, suco,

Insumos XXXX
acompanhamentos, descartaveis e outros

Mao de obra Despesa com pessoal com encargos sociais. XXXX
Manutengdo, combustivel, IPVA, Licenciamento, locagdo e

Transporte XXXX

outros.

Administrativo

Gas, 4gua, energia elétrica, telefone, taxas, fretes,

material de limpeza, equipamentos, utensilios, material de escritério e outros. | XXXX

Tributos

ICMS,

PIS, ISS, COFINS, FUNRURAL, IR e outros.

XXXX

Margem

Lucro

XXXX
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PRECO UNITARIO POR REFEICAO XXXX

Obs.:

Do Prego Unitario por Refei¢ido (PUR) devera ser abatido o valor de R$ 1,00 (para usudrios inscritos do

Cadastro Unico para Programas Sociais) ou R$ 2,00 (para o ptiblico em geral) conforme estabelece o Decreto n? 37.355, de 20 de
maio de 2016, chegando assim ao valor a ser subsidiado pelo Governo do Distrito Federal.

1. Valor Total estimado: RS (valor por extenso).

2. Esta proposta € vélida por 60 (sessenta) dias, a contar da data de sua apresentacdo.

3. Informamos, por oportuno, que nos pregos apresentados acima ja estdo computados todos os custos necessarios
decorrentes da prestagdo dos servigos objeto desta licitagdo, bem como ja incluidos todos os impostos, encargos
trabalhistas, previdenciarios, fiscais, comerciais, taxas, fretes, seguros, deslocamentos de pessoal e quaisquer outros que
incidam direta ou indiretamente.

4. Declaramos de que cumpriremos todos os prazos estabelecidos no Termo de Referéncia e seus Anexos.

5. Os dados da nossa empresa sdo:

1. Razdo Social:

2. CNPJ (MF) n2:

3. Representante (s) legal (is) com poderes para assinar o contrato: ;

4. CPF: RG: -

5. Inscri¢do Estadual n2:

6. Enderego:

7. Fone: Fax: E-mail:

8. CEP: ;e

9. Cidade: Estado:

10. Banco: Conta Corrente: Agéncia: ;
11. Contato: Fone/Ramal:
Local e data

Assinatura do Representante Legal

ANEXO | TERMO DE REFERENCIA
PLANILHA DE CUSTO

LOTE 01: UNIDADE SOL NASCENTE

ENDERECO: QNR 01 - AE 2 - CEILANDIA NORTE

QUANTITATIVO VALOR DA REFEICAO
ITEM | DESCRICAO

DIARIO | MENSAL | 180 dias | UNITARIO | DIARIO | MENSAL | 180 dias
1 Café da Manh3 - Unidade Sol Nascente | 1.350 35.100 210.600 | RS RS RS RS
2 Almocgo - Unidade Sol Nascente 1.800 | 46.800 280.800 | RS RS RS RS
TOTAL ESTIMADO GLOBAL PARA O LOTE 1: RS
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LOTE 02: UNIDADE CEILANDIA

ENDEREGCO: QNM 01 - BL. 01 — LT. 01 - CEILANDIA CENTRO

QUANTITATIVO VALOR DA REFEICAO
ITEM | DESCRICAO
DIARIO | MENSAL | 180 dias | UNITARIO | DIARIO | MENSAL | 180 dias

1 Almocgo - Unidade Ceilandia | 2.994 | 77.844 | 467.064 | RS RS RS RS
TOTAL ESTIMADO GLOBAL PARA O LOTE 2: RS
LOTE 03: UNIDADE GAMA
ENDERECO: SETOR CENTRAL - AE DO COMPLEXO ESPORTIVO DO GAMA - ESTADIO BEZERRAO

QUANTITATIVO VALOR DA REFEICAO
ITEM | DESCRICAO

DIARIO | MENSAL | 180 dias | UNITARIO | DIARIO | MENSAL | 180 dias
1 Almoco - Unidade Gama | 2.335 | 60.710 364.260 | RS RS RS RS
TOTAL ESTIMADO GLOBAL PARA O LOTE 3: RS
LOTE 04: UNIDADE SOBRADINHO
ENDERECO: AR 13 AE 08 - QD 03 S/N - SOBRADINHO Il

QUANTITATIVO VALOR DA REFEICAO
ITEM | DESCRICAO
DIARIO | MENSAL | 180 dias | UNITARIO | DIARIO | MENSAL | 180 dias

1 Almoco - Unidade Sobradinho | 1.600 41.600 249.600 | RS RS RS RS
TOTAL ESTIMADO GLOBAL PARA O LOTE 4: RS
LOTE 05: UNIDADE ITAPOA
ENDERECO: QD. 61 AE - ENTRE CONJ. D/E COND. DELL LAGO

QUANTITATIVO VALOR DA REFEICAO
ITEM | DESCRICAO

DIARIO | MENSAL | 180 dias | UNITARIO | DIARIO | MENSAL | 180 dias
1 Almoco - Unidade Itapod | 1.500 | 39.000 234.000 | RS RS RS RS
TOTAL ESTIMADO GLOBAL PARA O LOTE 5: RS
TOTAL ESTIMADO GLOBAL PARA A CONTRATACAO: | RS
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ANEXO 1l DO TERMO DE REFERENCIA
UTENSILIOS, EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS

Relagdo dos utensilios, equipamentos e mobilidrios que correrdo por conta da CONTRATADA:

ITEM &?:::;LDADE PADRAO DE REFERENCIA ESPECIFICACAO

UTENSILIOS

1 3 A cada 500 refei¢Oes Espatulas para frituran® 5

5 ) A cada 500 refeicBes Ei“ier;)f;nc:m cabo de 1,00 m de comprimento e pa de 10x15 de
3 2 A cada 200 refei¢des Facas cabo branco 12”

4 2 A cada 500 refei¢Oes Facas cabo branco inox 7”

5 2 A cada 500 refeicdes Facas cabo branco inox 8”

6 2 A cada 500 refeigOes Rodos n® 9 com cabo de aluminio e 2 borrachas

aNE Por cada Restaurante Breseso,com o de metal oo com 20y o
8 1 Por cada Restaurante Funil tamanho médio em plastico (500 ml)

9 1 A cada 500 refeigdes Abridor de lata em ago inoxidavel

10 1 A cada 1.000 refei¢Ges Escorredor para massas (escorredor hotel n°® 40)

11 1 A cada 100 refei¢cdes Pegador para massas de inox

12 3 A cada 500 refei¢Oes Pegadores para frios de inox

13 1 A cada 500 refei¢cbes Garfo tridente 70 cm

14 1 A cada 500 refei¢cOes Garfo tridente 50 cm

15 1 A cada 700 refei¢Oes Concha grande em aluminio (concha hotel n® 14)

16 3 A cada 500 refeigdes Conchas pequenas em aluminio (conchas hotel n° 10)

17 1 Por refeigdo Talheres para almogo em aco inoxidavel (garfo, faca e colher).
L e o emares sl (oo e
TE e e el sl o, e
20 6 A cada 200 refeicdes g;g(:;gg)g(s)t(i)c;smflazadas com capacidade de 52 litros, medindo
21 1 A cada 200 refei¢Oes Espumadeira grande inox - 125 mm

22 1 A cada 500 refeigdes Espumadeira pequena inox - 105 mm

23 1 A cada 200 refeigOes Copo de aluminio com capacidade de 4,5 litros (caneco hotel n°18)

24 1 Por Restaurante Copo de aluminio com capacidade de 8,3 litros (caneco hotel n2 22)
25 1 A cada 1.000 refeicdes Sg:fgas:: ?;Lr;rr;:io batido com capacidade de 60 litros, tipo cagarola
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Panela de aluminio batido com capacidade de 40 litros, do tipo
cacarola com asa e tampa.

27

A cada 800 refeigdes

Panela de aluminio batido com capacidade de 20 litros, do tipo
cacarola com asa e tampa.

28

A cada 800 refei¢des

Panela de aluminio batido com capacidade de 10 litros, do tipo
cagarola com asa e tampa.

29

A cada 500 refei¢cbes

o

Caldeirdo em aluminio com capacidade de 90 litros (caldeirdo hotel n
50).

30

A cada 700 refeicbes

Picadores de legumes manuais em ago inoxidavel, com espessura de
10 mm.

31

A cada 500 refei¢Oes

Bandejas plasticas, cor branca, com capacidade de 17 litros e medidas
aproximadas de 325x215x110 mm.

32

A cada 500 refei¢Oes

Bandejas plasticas, cor branca, com capacidade de 7 litros e medidas
aproximadas de 415x290x73 mm.

33

A cada 200 refeigOes

Caixas brancas plasticas fechadas, capacidade para 30 litros, medindo
aproximadamente 150x400x560 mm.

34

A cada 500 refei¢Oes

Escorredor para fritura em ago inoxidavel, com medida minima de
335x130x140 mm.

35

A cada 300 refei¢cOes

Colher de polietileno com medida minima de 80x120 mm. Material do
cabo: polietileno, com medida de 600 mm.

36

A cada 350 refei¢Oes

Tabua de polietileno para carnes nas dimens&es de 500x600x20 mm.

37

A cada 50 refei¢Ges

Recipiente gastronorm para balcio de distribuicdo 1/1 — 65 mm com
tampa em alga, fabricado em acgo inoxidavel AISI 304 — 18/8 — 0,8 mm.

38

A cada 150 refeigOes

Lixeira de plastico, medindo 1000x360x360 mm, com tampa
basculante removivel.

39

Por refeicdo

Bandeja pldstica - Caracteristicas Minimas: fabricada em material
atoxico em polipropileno com polimero de alta fluidez para injegao,
resisténcia ao impacto adequado a utilizacgdo como bandeja, com as
dimensdes: 47,5 x 32,7 x 2,3 cm (com variagdo de +/- 5%), na cor
creme, com superficie mais lisa (aveludada), com rigidez adequada,
firmeza ao movimentar com o prato, estabilidade dimensional e maior
durabilidade, resistente a quimica, resistente até 70° em maquina
autoclave — enxague.

40

Por refeigdo

Prato para refeicdo - Tipo: raso - Caracteristicas Adicionais: Com
resisténcia de no maximo 170° em maquina de lavar louga,
empilhamento sem a caixa - de 40 a 50 unidades. Cor branca,
Material: fabricado em Gres de Porcelana. Diametro: com diametro de
27 cm

41

Por Restaurante

Balanga Eletrdnica - Tipo plataforma de 600x400 mm, de precisdo, alta
qualidade, regulagem pratica, eficiente e estavel — carga maxima 300
kg e sensibilidade de 100 g. Voltagem: 110/220 volts.

42

A cada 1.000 refei¢Ges

Frigideira basculante industrial a gds, com capacidade de 100 litros.

43

Por Restaurante

Freezer Horizontal com capacidade minima de 300 litros para
armazenamento de polpa de frutas e embutidos.

44

A cada 1.000 refei¢bes

Forno Combinado constituido interna e externamente em ago
inoxidavel e capacidade para 40 GN’S 1/1x65mm — Elétrico ou Gas.

45

A cada 800 refei¢cbes

Pass-Through aquecido, em ago inoxidavel e capacidade igual ou
superior a 1000 litros.

46
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I inoxidavel e capacidade para 200 litros e com refrigeragao.

Maquina de Descascar Legumes Industrial - Conjunto de
47 1 Por Restaurante descascadores proprios para descascar tubérculos - Com capacidade:
450 a 600 Kg/h

Multiprocessador de Alimentos - Tipo Robot Coupe - Acompanham
48 1 Por Restaurante acessorios, fatiador, ralador, desfiador para corte quadrado, para corte
ondulado, grade para cubos, corte em palito.

Amaciador de bife — Material: gabinete monobloco, construido em

49 1 Por Restaurante L
aco inoxidavel

Caldeirdo Industrial a Gas/Vapor - Material: chapa de ago inox, com
fundo abaulado para cima. Caracteristicas adicionais: a gds, vapor
50 1 A cada 1.000 refei¢Ges autoclavado, com cadmara de vapor, tampa em ago inox, com sistema
auto compensador, registro de escoamento, torneira fixa para
alimentagdo, capacidade para 500 litros, man6metro, valvula de alivio.

51 1 Por Restaurante Hidrolavadora de alta pressao com reservatorio para detergente.

52 1 A cada 400 refeicdes Carro PIatz?forma Inox - Dimensdes aproximadas: 900x600x 900 mm,
com capacidade para 200 Kg.

53 1 A cada 1.000 refei¢Ges Carro Basculante para Lavagem de Cereais — capacidade 80 litros.

54 1 Por Restaurante Fogdo a gas industrial de 12 queimadores em inox, provido de 04

chapas bifeteiras.

Cafeteira Industrial elétrica — em ago inoxidavel AISI 304 -18.8 com 02
tanques inox sobrepostos, depdsito inferior para agua e superior para
café dotados de tomadas inoxidaveis de instalagdo dos acessérios.
Revestimento externo, tampa e aro para coador inoxidavel. Coador de
café em tecido proprio especial, pés inox com sapatas niveladoras em
55 1 A cada 1.000 refei¢bes polietileno. Aquecimento através de resisténcias elétricas blindadas,
em acgo inoxidavel, comando automatizado dotado de seguranga
operacional. Acessérios: Torneiras para prova, saida de café e saida de
agua quente, nivel de dgua da panela inferior, valvulas para entrada
de dgua na camisa, saida de condensador da camisa, de seguranca e
de aeragdo, quebra vacuo, com capacidade de 50 litros.

Bebedouro em aco inoxiddvel polido do tipo pressdo, para servir agua
potavel filtrada e gelada - Depdsito de dgua em ago inoxidavel, com

56 1 A cada 500 refei¢Oes . . .
dreno para limpeza e todo isolado com espuma de poliuretano (copo
e jato) em latdo cromado.

57 1 Por Restaurante Filtro para 4gua em inox com capacidade de até 1000 litros/hora.

Catraca roleta de 3 bragos em tubo de ago inox polido, com contador
58 2 Por Restaurante de giro ou para bloqueios de entrada e saida individual para controle
de grande fluxo e contagem de passagens.

59 3 Por Restaurante No-break com recarga automatica de bateria.

Leitores oticos para decodificacdo de cdodigos de barras de alta

60 2 Por Rest t
or Restaurante densidade com rapidez, comunicagdo USB ou similar.
61 1 Por Restaurante Balanga eletrénica digital, capacidade de 30kg, 110/220v.
QUANTIDADE ~ a ~
E o D DE REFERE ESPE
ITEM MIMIMA PADRAO DE REFERENCIA SPECIFICACAO
MOBILIARIO
- Mesa de Ago Inox - Com tampo, estrutura e pés em ago inoxiddvel
1 A fi !
63 cada 500 refeicGes medindo 2.200x900x800 mm.
64 1 Por Restaurante Mesa para cozinheiro em ago inoxidavel com dimensdes: 2.200 x 700

x 800mm.
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65 1 A cada 1.000 refei¢Ges Estante Lisa - Com 04 (quatro) planos lisos, executados em chapa de
aco inoxidavel, medindo 1.000x600x1.800 mm.
- Estante Gradeada - Com (04) quatro planos gradeados, executados em
66 1 A cada 500 ref !
cada rereigoes chapa de ac¢o inoxidavel, medindo 1.400x1.800x800mm.
- Estantes Gradeadas - Com 04 (quatro) planos gradeados, executados
67 1 A cada 1.000 refi ’
cada reteigoes em chapa de ago inoxidavel, medindo 1.150 x600x 1.800 mm.
Armario Roupeiro - tipo, guarda—volume com 12 vdos sobrepostos,
68 1 A cada 300 refeicdes confeccionados em chapa de ago, medindo aproximadamentel.
970,00x920x450 mm.
Prateleiras - Conjunto de 04 prateleiras sobrepostas e desmontdveis,
em ago inox, chapa 18, com 1200 mm de largura, 450 mm de
69 1 A cada 400 refei¢Oes profundidade, e 1550 mm de altura, com fachas vazadas e base em
perfis, tipo grade, de uso na guarda e secagem de panelas e outros
vasilhames, com sapatas embutidas antiderrapantes.
Protetor Salivar de vidro — conforme medida das rampas de cada
70 1 Por rampa .
unidade.
71 1 Por Camara Fria para | Unidade condensadora hermética. Temperatura (-182C) poténcia:
Congelamento minima de 2hp.
7 1 Por Camara Fria para | Unidade condensadora hermética. Temperatura (52C) poténcia:
Resfriamento minima de 1hp.

2. Relagdo dos equipamentos e mobilidrios que correrdo por conta da CONTRATANTE:

ITEM | QUANTIDADE ESPECIFICAGAO
1 3 Conjuntos de Rampas de Distribuicado.
. Mesas com 08 (oito) lugares 2400x800x780 mm dotada de estrutura de ago com assentos
Aproximadamente L. PR . . . . .
escamotedveis, de facil limpeza e movimento de eixo. Tampo confeccionado em granito polido de 20
2 50 mesas por . , . . . .
. mm, na cor cinza, sendo todo perimetro inferior e superior com acabamento bisotado de 03 x 03 mm
Unidade on 1t . e
(90°) lixado e polido, colado nas travessas longitudinais.
3 1 Camara Fria para Congelamento - Construida em painéis com enchimento em poliuretano injetado
com fechamento em chapas pré-pintadas. Dimensdo 3380x2850x2500mm.
4 1 Camara Fria para Resfriamento - Construida em painéis com enchimento em poliuretano injetado com
fechamento em chapas pré-pintada. Dimensdo 3380x2850x2500mm.
ANEXO Il TERMO DE REFERENCIA
MODELO DE DECLARACAO DE VISTORIA
A empresa , inscrita no CNPJ sob o n2 , estabelecida
no(a) ,na cidade de , estado , heste ato representada pelo

seu representante legal,

, inscrito no CPF (ou CRA) sob o n? ,

declara que tomou pleno conhecimento dos enderegos onde os servigos serao realizados, bem como de todas as particularidades e
peculiaridades que cada posto, ndo podendo alegar no futuro desconhecimento do aqui tratado, para quaisquer fins e efeitos.

Por ser verdade, firmo a presente,
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Brasilia, de

de 2018.
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ANEXO IV TERMO DE REFERENCIA
MODELO DE DECLARAGAO DE ABSTENGAO DE VISTORIA

Declaro que, em / /2018, a empresa

, CNPJ n? , sediada
no estd ciente que ndo poderd alegar
desconhecimento das condigdes dos locais de execugdo dos servigos referentes ao objeto do Termo de Referéncia.

Brasilia, ___de de 2018.

Representante da Empresa

ANEXO V TERMO DE REFERENCIA
MODELO DE PROPOSTA COMERCIAL

(em papel timbrado da empresa)

A SEDES,

Objeto: Contratagdo Emergencial, por meio de Dispensa de Licitagdo, de empresa para a prestagao de servigos de alimentagao e
nutricdo, para gestdo de Restaurante Popular, a partir do preparo, fornecimento e distribuicdo de refeicbGes para atender as
demandas da Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social.

Proposta que faz a empresa , inscrita no CNPJ n.2 e inscrigao
estadual n.2 , estabelecida no(a) , para a contratagdo
supramencionada, de acordo com todas as especificagdes e condi¢des do Termo de Referéncia e seus Anexos.

PLANILHA DE CUSTO UNITARIO
UNIDADE: XXX
MODALIDADE DE REFEICAO: CAFE DA MANHA

CS;S‘;“:;Q:&Q& DF;EOLTJ CESM DE COMPONENTES CUSTO/VALOR
INSUMOS Z;ZS::;i,eisfzo(:;t:;meS’ hortifrutigranjeiros, suco, acompanhamentos, XXXX
Mao de obra Despesa com pessoal com encargos sociais. XXXX
Transporte Manutengdo, combustivel, IPVA, Licenciamento, locagdo e outros. XXXX
G S ners st fore e e, el e o, |
Tributos ICMS, PIS, ISS, COFINS, FUNRURAL, IR e outros. XXXX
Margem Lucro XXXX
PRECO UNITARIO POR REFEICAO XXXX

Obs.: Do Prego Unitério por Refei¢do (PUR) deverd ser abatido o valor de RS 0.50 conforme estabelece o Decreto n2 37.708, de 14
de outubro de 2016, chegando assim ao valor a ser subsidiado pelo Governo do Distrito Federal.
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PLANILHA DE CUSTO UNITARIO
UNIDADE: XXX
MODALIDADE DE REFEICAO: ALMOCO

DISCRIMINAGAO POR ITEM DE
CUSTO E MARGEM DE LUCRO COMPONENTES CUSTO/VALOR
InsumMos Produto,s tsecos, carnes, hortifrutigranjeiros, suco, acompanhamentos, XXXX

descartdveis e outros
Mao de obra Despesa com pessoal com encargos sociais. XXXX
Transporte Manuteng¢do, combustivel, IPVA, Licenciamento, locagdo e outros. XXXX
Administrativo Gas,l agua, energia Efl.etrlca, tel.efone, ta>fa§,. fretes, material de limpeza, XXXX

equipamentos, utensilios, material de escritdrio e outros.
Tributos ICMS, PIS, COFINS, FUNRURAL, IR e outros. XXXX
Margem Lucro XXXX
PRECO UNITARIO POR REFEICAO XXXX
Obs.: Do Prego Unitério por Refeigdo (PUR) devera ser abatido o valor de R$ 1,00 (para usudrios inscritos do Cadastro Unico para
Programas Sociais) ou RS 2,00 (para o publico em geral) conforme estabelece o Decreto n2 37.355, de 20 de maio de 2016,
chegando assim ao valor a ser subsidiado pelo Governo do Distrito Federal.

1. Valor Total estimado: RS (valor por extenso).

2. Esta proposta é valida por 60 (sessenta) dias, a contar da data de sua apresentagao.

3. Informamos, por oportuno, que nos pregos apresentados acima ja estdo computados todos os custos necessdrios decorrentes da
prestacdo dos servigos objeto desta licitagdo, bem como ja incluidos todos os impostos, encargos trabalhistas, previdenciarios,
fiscais, comerciais, taxas, fretes, seguros, deslocamentos de pessoal e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente.

4. Declaramos de que cumpriremos todos os prazos estabelecidos no Termo de Referéncia e seus Anexos.
5. Os dados da nossa empresa sdo:
a) Razdo Social: ;

b) CNPJ (MF) n2: ;

c) Representante (s) legal (is) com poderes para assinar o contrato: ;
d) CPF: RG: - ;

e) Inscrigdo Estadual n2: ;

f) Endereco: ;

g) Fone: Fax: E-mail: ;
h) CEP: ;e
i) Cidade: Estado:
j) Banco: Conta Corrente: Agéncia: ;
k) Contato: Fone/Ramal:

Local e data
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Assinatura do Representante Legal

ANEXO Il DO EDITAL
MINUTAS DE CONTRATO
TERMO PADRAO n2 04/2002
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Contrato de Prestacdo de Servigos n? / -, nostermos do Padrdo n2 04/2002.
Processo n2 00431-00004674/2019-86.

Clausula Primeira — Das Partes

1.1. Distrito Federal, por meio da SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL DO DISTRITO FEDERAL ,

representado por , ha qualidade de , com delegacdo de competéncia prevista nas Normas de
Execugdo Orgamentaria, Financeira e Contabil do Distrito Federal e , doravante denominada Contratada, CNPJ n?
, com sede em , representada por , ha qualidade de

Clausula Segunda — Do Procedimento
2.1. O presente Contrato obedece aos termos da Lei n2 8.666/93.
Clausula Terceira — Do Objeto

3.1. O Contrato tem por objeto a contratacgdo de empresa especializada para prestagdo de servicos de
........................................................... , consoante especifica o Edital de ne (fls. ) e a Proposta de fls.
, que passam a integrar o presente Termo.

3.2. O (s) servigo (s) sera (o) prestado (s) no (s) endereco (s) cito:

Clausula Quarta — Da Forma e Regime de Execuc¢do

4.1. O Contrato sera executado de forma , sob o regime de , segundo o disposto nos arts. 62 e 102 da Lei n2 8.666/93.
Clausula Quinta — Do Valor

5.1. O valor total do Contrato é de ( ), devendo a importancia de ( ) ser atendida a conta de dotagdes
or¢gamentarias consignadas no orgamento corrente — Lei Orgamentaria n2 , de , enquanto a parcela remanescente sera
custeada a conta de dotagdes a serem alocadas no(s) orgamento(s) seguinte(s).

5.2. Os servigos serdo contratados com base no preco unitdrio das refeigdes cotadas na proposta da licitante vencedora.
Clausula Sexta — Da Dotacdo Orcamentdria

6.1 — A despesa correrd a conta da seguinte Dotagdo Orcamentaria:

| — Unidade Orgamentaria: — Secretaria de Estado de Desenvolvimento Social do DF;

Il = Programa de Trabalho: ;

Il — Natureza da Despesa: ;

6.2 — O empenho inicial é de ( ), conforme Nota de Empenho n? , emitida em , sob o evento
ne , ha modalidade

Cldusula Sétima — Do Pagamento

7.1. O pagamento sera feito, de acordo com as Normas de Execugdo Orgamentdria, Financeira e Contdbil do Distrito Federal, em
parcela (s), mediante a apresentacdo de Nota Fiscal, liquidada até ___( ) dias de sua apresentagdo, devidamente atestada pelo
Executor do Contrato.

7.2. Para efeito de pagamento, a Contratada deverd apresentar os seguintes documentos:

7.2.1. Certidao de regularidade de débitos Relativos as Contribuicdes Previdenciarias e as de Terceiros, expedida pela Secretaria da
Receita Federal do Brasil (Decreto Federal n2 6.106/2007);

7.2.2. Certificado de Regularidade do Fundo de Garantia por Tempo de Servico — FGTS, fornecido pela CEF — Caixa Econ6mica Federal,
devidamente atualizado (Lei n.2 8.036/90);

7.2.3. Certiddo de Regularidade com a Fazenda do Distrito Federal.

7.2.4. Prova de regularidade com a Fazenda Federal por meio da Certiddo Conjunta de Débitos relativos aos Tributos Federais e a
Divida Ativa da Unido, expedida pelo Ministério da Fazenda/Secretaria da Receita Federal do Brasil;

7.2.5. Certiddo de regularidade relativa a débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a apresentagdo de certiddo
negativa, em plena validade, que podera ser obtida no site www.tst.jus.br/certidao.

Clausula Oitava — Do Prazo de Vigéncia

8.1. O contrato terd vigéncia de até 180 (cento e oitenta) dias a contar de sua assinatura até __/__/__, ndo prorrogaveis, podendo
ser reincidido antes de completar o prazo anteriormente descrito , quando da assinatura do contrato advindo da conclusdo do
processo licitatdrio regular tratado no Processo SEI n.2 00410-00012776/2018-97.

Cldusula Nona — Das garantias

9.1. A garantia para a execugdo do Contrato sera prestada na forma de , conforme previsdo constante do Edital.
9.2. A garantia para execugdo do Contrato serd prestada na forma de , conforme previsdo constate do Edital, no
percentual de 2 % (dois por cento) do valor do contrato, devendo ser apresentada pela contrata no prazo de (__) dias

Uteis, conforme previsdo do Edital item
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9.3. A garantia assegurard, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

9.3.4. obrigagles previdencidrias e trabalhistas ndo honradas pela CONTRATADA.

9.4. A garantia somente serd liberada ante a comprovacéo pela CONTRATADA de que pagou todas as verbas rescisdrias trabalhistas
decorrentes da contrata¢do,_caso em que o pagamento ndo ocorra até o fim do sequndo més apds o encerramento da vigéncia
contratual,_a mesma serd utilizada para o pagamento dessas verbas trabalhistas diretamente pela CONTRATANTE.

Clausula Décima — Da responsabilidade do Distrito Federal

10.1. O Distrito Federal respondera pelos danos que seus agentes, nessa qualidade, causarem a terceiros, assegurado o direito de
regresso contra o responsavel nos casos de dolo e de culpa

10.2. Controlar, com acompanhamento da CONTRATADA, o numero de refei¢des servidas diariamente no Restaurante Comunitario,
por intermédio da fiscalizacdo do Executor Técnico do contrato, devidamente nomeado pela CONTRATANTE.

10.3. Notificar a CONTRATADA, por escrito, sobre falhas e/ou irregularidades constatadas na execugdo dos servigos, fixando prazos
para as devidas corregoes.

10.4. Solicitar a CONTRATADA, nos prazos previstos, a documentagdo referente aos seus funciondrios, observando as especificagdes
constantes deste Termo de Referéncia, supervisionando rotineiramente a observancia das normas de seguranca, higiene e satide dos
funcionarios.

10.5. Fiscalizar a manutencdo das instalagdes, dos equipamentos e de todo o material utilizado na execug¢do contratual, bem como
exigir da CONTRATADA o reparo e/ou substitui¢cdo imediata do que for danificado, destruido, extraviado ou desgastado pelo uso.

10.6. Efetuar a glosa no pagamento de refei¢Oes servidas em desacordo com o presente Termo de Referéncia, especialmente no que
se refere aos carddpios predefinidos e gramatura das refei¢Ges servidas.

Clausula Décima Primeira — Das Obrigacoes e Responsabilidades da Contratada
11.1. Fornecer todos os insumos, produtos e mao-de-obra necessarios para completa execugdo dos servigos.

11.2. Garantir o fornecimento das preparagGes previstas no cardapio do dia durante o periodo de atendimento aos usuarios, sendo
preferencialmente das 06:00 as 09:00 no café da manha e das 11:00 as 14:00 no almogo, sem interrupgBes ou atrasos de qualquer
natureza, na quantidade estabelecida no contrato, sob risco de aplicagdo de penalidade.

11.3. Adquirir os géneros alimenticios preferencialmente da Agricultura Familiar do DF, Regido Integrada de Desenvolvimento do
Entorno - RIDE e outras localidades do pais, podendo a CONTRATANTE estabelecer as interlocugdes necessarias com os 6rgdos e
empresas do Sistema de Agricultura do Distrito Federal (Secretaria de Agricultura, EMATER e CEASA) para promover a viabilidade
deste processo.

11.3.1. Para implementagdo da presente cldusula serd fornecido carddpio especial com carnes, frutas, verduras e legumes organicos
produzidos por produtores do Distrito Federal ou da RIDE e certificados na forma da legislagdo, para realizacdo do Dia da Produgdo
Organica.

11.4. Manter contato permanentemente com a CONTRATANTE, a fim de programar e determinar as prioridades dos servigos, em
fun¢do do funcionamento da Unidade do respectivo Restaurante Comunitario.

11.5. Manter todos os seus funciondrios devidamente uniformizados, de acordo com o modelo a ser estabelecido pela
CONTRATANTE.

11.6. Desenvolver boas relagées com a CONTRATANTE e sua equipe técnica, acatando orientag¢des e instrugdes pertinentes as normas
de seguranga, higiene, seguranca do trabalho, legislagdo dos alimentos e Seguranga Alimentar e Nutricional.

11.7. Apresentar, antes do inicio da execugdo dos servigos, ficha com todos os dados pessoais (nome, nimero da carteira de
identidade e da carteira de trabalho, endereco, foto, etc.) de todos os seus funciondrios.

11.7.1. No caso de altera¢do no quadro de pessoal, deverda a CONTRATANTE ser automaticamente comunicada e mantida na Unidade
ficha atualizada de todos os funciondrios.

11.8. Manter, durante toda a execug¢do dos servicos contratados, um Responsavel Técnico Nutricionista legalmente habilitado,
inclusive aos sabados, além do cumprimento adequado do quadro técnico de nutricionistas para a Unidade.

11.9. Responsabilizar-se pelas aprovagGes e licengas junto aos drgdos publicos, quando aplicavel, bem como por qualquer multa
decorrente da ndo observancia da legislagdo vigente.

11.10. Levar ao conhecimento da CONTRATANTE por escrito, para posterior definicdo, qualquer caso omisso quanto a execugdo dos
Servigos.

11.11. Responder por danos causados a CONTRATANTE e a terceiros, decorrentes de atos praticados por seus funciondrios ou
prepostos.

11.12. Manter o local do Restaurante Comunitario diariamente limpo, higienizado, bem como responsabilizar-se pela retirada de
todo lixo produzido na Unidade e em seu entorno.

11.13. Manter em perfeitas condigdes de uso as instalagdes do Restaurante Comunitdrio, tais como: pisos, azulejos, cantoneiras dos
azulejos, portas, vidros, ferragens de esquadrias, telas, forro, torneiras, sifées, ralos, grelhas, registros, loucas sanitdrias, vélvulas de
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descarga, interruptores, tomadas, disjuntores, quadros elétricos, luminarias, lampadas, reatores, entre outras instalaces gerais e
especiais, equipamentos e moveis vinculados a execug¢do dos servigos.

11.14. Responsabilizar-se pela manutengdo preventiva e corretiva dos equipamentos de sua propriedade ou da CONTRATANTE e das
instalagdes da cozinha, vestidrios e demais dreas ocupadas na edificacdo e, realizando pinturas, corre¢des de vazamentos,
desentupimento de instalagdes hidraulicas, revisdo da rede elétrica e quaisquer outras que se fizerem necessdrias para a
manutencgao do referido equipamento publico, assim como arcar com as despesas de substituicdo de lampadas, carga ou recarga de
extintores e demais dispositivos das instalagGes elétricas e hidraulicas dos locais dos servigos, filtros de agua e quaisquer outros na
Unidade, devendo apresentar relatérios mensais a CONTRATANTE, informando as intercorréncias ocorridas, os reparos realizados,
assim como o estado dos equipamentos e area fisica a sua disposigao.

11.11.1. A manuten¢do dos equipamentos devera ser efetuada no prazo minimo e levando-se em consideragdo a importancia do
equipamento para o funcionamento da Unidade, para que ndo comprometa a seguranca ou a qualidade do servigo prestado.

11.15. Encarregar-se das atividades de aquisicdo de géneros alimenticios e do seu armazenamento, em setor préprio, sempre em
tempo habil ao cumprimento do objeto consignado no presente Termo de Referéncia.

11.16. Disponibilizar, sempre que solicitado pela CONTRATANTE, amostra de qualquer material e/ou género alimenticio a ser
empregado na execugdo contratual, sem custos adicionais.

11.17. Fornecer aos funcionarios, aos representantes da CONTRATANTE e prestadores de servigo, materiais de protegdo devidamente
esterilizados (capas, capote, mascaras, gorros, propés), sempre que indispensavel, bem como todo material descartavel necessario a
execugdo contratual, sem custos adicionais.

11.18. Manter permanentemente em servico e em numero suficiente, equipe composta por profissionais de nutricdo de nivel
superior, para desenvolver atividades relacionadas ao abastecimento e produgdo de refeigées, bem como pessoal qualificado de
forma a garantir o atendimento aos usuadrios, sendo todos devidamente registrados pela empresa, cabendo a esta todo o 6nus de
natureza trabalhista e previdencidria, ressaltando-se que estes funcionarios, embora sem qualquer vinculo empregaticio com a
CONTRATADA, obedecerao as normas da Unidade.

11.19. Proceder a substituicdo do profissional nutricionista que atue em desacordo com as normas legais vigentes e com o cédigo de
ética de sua profissdo, ou ainda que se demonstre aquém da capacidade de administrar a producdo do Restaurante Comunitario.

11.20. Remeter, sempre que solicitado, a CONTRATANTE as escalas diarias de servigos de todos os funcionarios, especificagdes,
lotagdo, respectivos hordrios e comunicando, em tempo habil, qualquer alteragao.

11.21. Promover treinamento especifico e periddico de seus funciondrios, bem como quando identificada essa necessidade pela
CONTRATANTE.

11.21.1. Caso a CONTRATANTE convide a equipe de funcionarios da CONTRATADA para participar de capacitagdo especifica, a
empresa devera libera-los e arcar com os custos relacionados.

11.22. Manter sempre um preposto, preferencialmente nutricionista, com poderes para deliberar e/ou atender a qualquer
solicitagdo da fiscalizagdo, relacionada a boa execugdo dos servigos contratados.

11.23. Providenciar, de acordo com o periodo estipulado pela legislagdo pertinente, exame de saude de seus funcionarios, a fim de
evitar a veiculagdo de doengas aos usuarios pelos produtos alimenticios, a saude do manipulador de alimentos deve ser comprovada
por meio de atestados médicos, exames e laudos laboratoriais originais ou suas cépias. Estes documentos devem permanecer a
disposicdo da autoridade sanitaria sempre que solicitados, no efetivo local de trabalho do manipulador. A periodicidade dos exames
médicos e laboratoriais deve ser anual, obedecendo as exigéncias dos drgdos de Vigilancia Sanitaria e Epidemioldgica, mas poderd
ser reduzida dependendo das ocorréncias endémicas de certas doengas.

11.24. Segurar seus funciondrios contra riscos de acidentes de trabalho, cujo certificado, devidamente expedido pelo INSS, conforme
preceitua a lei, devera ser apresentado a CONTRATANTE.

11.25. Respeitar e fazer respeitar as normas de seguranca de higiene e satide dos funcionarios, fornecendo os meios apropriados e
necessarios a execugao das atividades laborais.

11.26. Fornecer no minimo 02 (dois) jogos de uniformes a todos os seus funcionarios no ato da contratagdo e providenciar a troca
dos mesmos sempre que necessario, zelando para que se apresentem com aspecto adequado, conservados, limpos e nominalmente
identificados, substituindo-os sempre que necessario.

11.26.1. Os funciondrios devem assinar um documento atestando o recebimento do uniforme, devidamente datado.
11.27. Responsabilizar-se por todos os encargos e despesas com a alimentagdo de seus funciondrios.

11.28. Garantir o fornecimento de todos os Equipamentos de Protecdo Individual - EPI aos funcionarios, de acordo com as atividades
desenvolvidas, tais como: luva de malha de ago, protetor auricular e dculos.

11.29. Disponibilizar/Manter sala para utilizagdo de servidores da CONTRATANTE, para acompanhamento e fiscalizagdo dos servigos
prestados.

11.30. Responsabilizar-se pelo pagamento do fornecimento de dgua, esgoto, internet, luz, gas e taxas e/ou impostos decorrentes da
utilizagdo do imdvel, responsabilizando-se pela mudanga de titularidade de tais encargos a partir do inicio da execu¢do dos servigos.

11.30.1. As contas de energia e dgua poderdo ser glosadas da fatura de pagamento mensal, desde que na data de encaminhamento
do processo de pagamento seja constatado o atraso das contas referentes ao més anterior.

11.31. Devolver ao término do contrato, em perfeitas condi¢des de funcionamento/utilizacdo, as instalagdes, equipamentos, modveis
e utensilios de propriedade do patrimonio publico, salvo aqueles que tiverem cumprido a vida util prevista pelo fabricante. Devera
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ser lavrado um termo do qual constara o arrolamento dos bens recebidos e a descri¢do do estado de conservagdo e funcionamento
fisico de cada um.

11.32. Implantar o Manual de Boas Praticas de Fabricagdo (MBP) e os Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) personalizado no
Restaurante Comunitdrio no prazo de até 03 (trés) meses apds a assinatura do contrato. Os documentos devem estar organizados,
aprovados, datados e assinados pelo responsdvel e acessiveis aos funcionadrios, servidores da CONTRATANTE e a autoridade sanitdria
e deverdo ser atualizados sempre que houver necessidade.

11.32.1. No minimo, devera existir Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) para:
11.32.1.1. higiene e saude dos funcionarios;

11.32.1.2. capacitagdo dos funcionarios em Boas Prdticas com o conteudo programatico minimo estabelecido no Art. 15, da
IN/DIVISA/SVS n2 04, de 15 de dezembro de 2014;

11.32.1.3. controle de qualidade na recepgdo de mercadorias;

11.32.1.4. transporte de alimentos;

11.32.1.5. higienizagdo e manutengado das instalagdes, equipamentos e méveis com periodicidade adequada;
11.32.1.6. higieniza¢do do reservatorio e controle da potabilidade da dgua;

11.32.1.7. controle integrado de vetores e pragas urbanas.

11.32.2. O POP relacionado a saude dos funciondrios deve especificar os exames médicos realizados, a periodicidade de sua
execugao e contemplar as medidas a serem adotadas nos casos de problemas de saude detectados.

11.32.3. O POP referente as operagGes de higienizagdo de instalagGes, equipamentos, mdveis e do reservatdrio de agua, deverd
conter, no minimo, a descri¢do dos procedimentos de limpeza e desinfec¢do, inclusive o principio ativo germicida, sua concentragao
de uso, tempo de contato e temperatura que devem ser utilizados, quando aplicavel, deve contemplar a manutengdo e a calibragdo
de equipamentos.

11.32.4. O POP relacionado ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devera contemplar as medidas preventivas e
corretivas destinadas a impedir sua atracgdo, abrigo, acesso e proliferacdo.

11.33. Ceder as instalagbes do Restaurante Comunitario, sem 6nus, fora do horadrio de atendimento aos usuarios, para cursos,
capacitagcOes e eventos oferecidos pelo Poder Publico e autorizados formalmente pela CONTRATANTE.

11.34. A CONTRATADA devera executar estratégias de Educagdo Alimentar e Nutricional, tendo como referencial tedrico o “Marco de
Referéncia de Educagdo Alimentar e Nutricional para as Politicas Publicas” e outras publicagGes direcionadas as politicas publicas.

11.34.1. As agbes de Educagdo Alimentar e Nutricional - EAN poderdo ocorrer simultaneamente em todos os Restaurantes
Comunitarios, cabendo a CONTRATANTE determinar o cronograma dessas atividades.

11.35. Dispor no refeitdrio, um mural ou quadro de avisos, em local visivel, medindo 2 (dois) metros de comprimento por 1,5 metro
de largura (2,00x1,50), para expor comunicagGes diversas.

11.35.1. Deverd constar, obrigatoriamente, o nimero do telefone da Ouvidoria do Distrito Federal e o do Nucleo da Vigilancia
Sanitaria responsavel pela regido onde esta estabelecido o Restaurante Comunitario.

11.35.2. Devera ser usado para atividades educativas e informativos de interesse da comunidade local, devendo ter autorizacdo
prévia da CONTRATANTE para serem ali afixados.

11.35.3. Campanhas educativas, propagandas e publicidades deverdo obedecer as recomendagdes emanadas da Assessoria de
Comunicagdo — ASCOM/SEDES.

11.36. Dispor no refeitério, 06 (seis) banners educativos e informativos, em local visivel, medindo até 3m? (trés metros quadrados),
conforme solicitagdo da CONTRATANTE.

11.37. Manter sede, filial ou escritério de representagdo no Distrito Federal com telefone fixo e mével com DDD 61 e capacidade
operacional para receber e solucionar qualquer demanda da CONTRATANTE, devendo comprovar, no prazo maximo de 30 (trinta)
dias ap0s a assinatura do contrato.

Cldusula Décima Segunda — Da Alteracdo Contratual

12.1 — Toda e qualquer alteracdo deverd ser processada mediante a celebragdo de Termo Aditivo, com amparo no art. 65 da Lei n2
8.666/93, vedada a modificacdo do objeto e desde que previamente justificado nos autos.

12.3 — E vedada a subcontratacdo, cessdo ou transferéncia parcial ou total do objeto deste edital.

Clausula Décima Terceira — Das Penalidades

13.1. O atraso injustificado na execuc¢do, bem como a inexecucdo total ou parcial do Contrato sujeitara a Contratada a multa prevista
no Edital, descontada da garantia oferecida ou judicialmente, sem prejuizo das sangdes previstas no art. 87, da Lei n2 8.666/93,
facultada ao Distrito Federal, em todo caso, a rescisdo unilateral.

13.1.1. A contratada que ndo cumprir integralmente as obrigagdes assumidas, garantida a prévia defesa, fica sujeita as sang¢Oes
estabelecidas no Decreto n2 26.851, de 30/05/2006, publicado no DODF n® 103, de 31/05/2006, pg. 05/07, alterado pelos Decretos
n%s 26.993/2006, de 12/07/2006, 27.069/2006, de 14/08/2006 e 35.831/2014 de 22/09/2014 e suas alteracdes posteriores.

Clausula Décima Quarta — Da Rescisdo Amigavel

conveniéncia para a Administracdo, bastando para tanto, manifestagao escrita de uma das partes, com antecedéncia minima de
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60 (sessenta)_dias, sem interrup¢do do curso normal da execucdo do Contrato, devendo ser precedida de autorizagdo escrita e
fundamentada da autoridade competente.

Clausula Décima Quinta — Da Rescisdao

15.1. O Contrato podera ser rescindido por ato unilateral da Administragdo, reduzido a termo no respectivo processo, na forma
prevista no Edital, observado o disposto no art. 78 da Lei n? 8.666/93, sujeitando-se a Contratada as consequéncias determinadas
pelo art. 80 desse diploma legal, sem prejuizo das demais san¢des cabiveis.

Clausula Décima Sexta — Dos débitos para com a Fazenda Publica

16.1. Os débitos da Contratada para com o Distrito Federal, decorrentes ou ndo do ajuste, serdo inscritos em Divida Ativa e cobrados
mediante execugdo na forma da legislagdo pertinente, podendo, quando for o caso, ensejar a rescisdo unilateral do Contrato.

Cldusula Décima Sétima — Do Executor

17.1. O Distrito Federal, por meio de , designara um Executor para o Contrato, que desempenhara as atribuigdes
previstas nas Normas de Execucdo Orcamentdria, Financeira e Contabil.

Clausula Décima Qitava - Da Publica¢do e do Registro

18.1. A eficacia do Contrato fica condicionada a publicagdo resumida do instrumento pela Administragdo, na Imprensa Oficial, até o
quinto dia util do més seguinte ao de sua assinatura, para ocorrer no prazo de vinte dias daquela data, apds o que devera ser
providenciado o registro do instrumento no 6rgdo interessado, de acordo com o art. 60 da Lei n? 8.666/93.

Clausula Décima Nona — Do Foro
19.1. Fica eleito o foro de Brasilia, Distrito Federal, para dirimir quaisquer duvidas relativas ao cumprimento do presente Contrato.

19.2. Havendo irregularidades neste instrumento,_entre em contato com a Ouvidoria de Combate a Corrupgdo coordenada pela
Secretaria de Estado de Transparéncia e Controle do Distrito Federal,_por meio do Telefone: 0800-6449060. (Decreto Distrital n.©
34.031, de 12.12.2012).

Brasilia, de de 20__

Pelo Distrito Federal:
Pela Contratada:

Testemunhas: 01.

02.

ANEXO 111 DO EDITAL
Pedido de Proposta

SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL

PEDIDO DE PROPOSTA - PEP NUMERO: 02/2019

BLOCO A. SUBSECRETARIA DE ADMINISTRAGAO GERAL

FORNECEDOR: ENDERECO:

ORGAO REQUISITANTE ABERTURA DAS PROPOSTAS

SEDES DATA __/05/2019 HORARIO 11h
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1 1

LOCAL DE ENTREGA DAS PROPOSTAS

SEPN 515 Bloco A Ed. Banco do Brasil - Asa Norte - CEP: 70.770-501, 22 andar, sala 210, Unidade de Licitagdes - ULIC, Telefone: (61)
3348-3520

RECEBIMENTO DO PEDIDO

DATA ASSINATURA E CARIMBO DO FORNECEDOR

/05/2019
BLOCO B SUBSECRETARIA DE ADMINISTRACAO GERAL
LOTE ESPECIFICACAO

Contratacdo Emergencial, por meio de Dispensa de Licitagdo, de empresa especializada na presta¢do de
servigcos de alimentagdo e nutrigdo para gestdo do Restaurante Comunitdrio do Sol Nascente, Ceilandia, Gama,
Sobradinho e Itapoa - DF, a partir do preparo, fornecimento e distribuicio de refei¢Ges, adequadas e
saudaveis, conforme especificagbes e condigdes estabelecidas No edital e seus Anexos, objeto do
procedimento administrativo n 00431 00004674/2019-86

VALIDADE DAS PROPOSTAS:

e 60 (sessenta) dias.

https://sei.df.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=27352592&infra_sist...

PERIODO DE VALIDADE DA .
PROPOSTA PRAZO DE EXECUCAO DOS SERVICOS
ATE 180 DIAS
ANEXO IV (DO EDITAL)
MODELO “A”: EMPREGADOR PESSOA JURIDICA
DECLARACAOQ
Ref.: (identificagdo da licitagdo)

................................. , inscrito no CNPJ n°..................., por intermédio de seu representante legal 0(a) Sr(a).....cccceevvrrrcerrrvenriennnns,
portador(a) da Carteira de Identidade n@..........cccoevvvneee. edoCPF ..o, , DECLARA, para fins do disposto no inciso V do

art. 27 da Lei n® 8.666, de 21 de junho de 1993, acrescido pela Lei n2 9.854, de 27 de outubro de 1999, bem como na Lei Distrital
5.061/2013, que n3o emprega menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndo emprega menor de
dezesseis anos.

Ressalva: emprega menor, a partir de quatorze anos, na condi¢do de aprendiz( ).
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(representante)

(Observacdo: em caso afirmativo, assinalar a ressalva acima)

ANEXO V DO EDITAL
MODELO

MODELO DA DECLARACAO DE INEXISTENCIA DE FATOS IMPEDITIVOS
DECLARACAO
Ref.: (identificacdo da licitagdo)

A empresa , inscrita no CNPJ n° , sediada por intermédio de seu
representante legal o(a) Sr(a)......ccccecevveercieevveennnen. , portador(a) da Carteira de Identidade Nn.2 ........ccccceevrveenneen. e do CPF
N2 e, , DECLARA, sob as penas da Lei, que ndo se encontra em processo de Faléncia ou Concordata, e que até a presente

data inexistem fatos impeditivos para sua habilitacdo no presente processo licitatério, ciente da obrigatoriedade de declarar
ocorréncias posteriores.

( Local e data)

(Representante legal)

ANEXO VI (DO EDITAL)

DECLARAGAO DE CIENCIA E TERMO DE RESPONSABILIDADE

A empresa , inscrita no CNPJ sob o n2 ,
sediada no enderego , telefone/fax n@ , por intermédio do seu
representante legal Sr(a). , portador(a) da Carteira de
Identidade n2 e do CPF n? , DECLARA que a empresa atende a todos os requisitos de

habilitacdo para participacdo em procedimentos licitatérios, bem como RESPONSABILIZA-SE pelas transa¢des efetuadas em seu
nome, assumindo como firmes e verdadeiras suas propostas e lances, inclusive os atos praticados diretamente ou por seu
representante, nos termos do Decreto Federal n2 5.450, de 31/05/2005, adotado no 4mbito do DF através do Decreto n225.966, de
23/06/2005.

Compromete-se, ainda, o encaminhamento da presente Declara¢ido/Termo, devidamente assinado, a Geréncia de Acompanhamento
das Licitagdes, da Unidade de Administracdo Geral/SE/DF, no prazo de 03 (trés) dias Uteis, juntamente com a documentagdo
necessaria, no endereco: Setor de Grandes Areas Norte — SGAN, Quadra 607, Proje¢do”D”, Sala 309 Asa Norte, Brasilia-DF.
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Brasilia-DF, de de

Representante Legal

Observagées: Preferencialmente preencher em papel timbrado da empresa e apresentar, caso ndo cadastrado no SICAF, toda a
documentagao necessaria ao cadastramento no “comprasnet”, tais como aquelas relativas a:

1) habilitagdo juridica, quando for o caso;

I1) qualificagdo técnica;

1) qualificagdo econdmico-financeira, quando for o caso;

IV) regularidade fiscal com a Fazenda Nacional, o sistema de seguridade social e o Fundo de Garantia de Tempo de Servigo — FGTS;
V) regularidade fiscal perante s Fazendas Estaduais e Municipais; e

VI) ao cumprimento do disposto no inciso XXXIII do art. 72 da Constituigdo e no inciso XVIII do art. 78 da Lei n2 8.666, de 1993.

VIl Regularidade Trabalhista

ANEXO VII (do edital)
MODELO PROPOSTA ECONOMICA

( Nome da Regido Administrativa)

Razdo Social da Empresa L et e et e e e s e e e nreesraeenareeans
CNPI N Q2 et

Inscrigdo Estadual: .....ccccvvvecveevieeicieecieeee,

Inscrigdo Municipal: .....ccocevvveeniieiniienieeen,

Enderego: ...cooceevveiveeeiiiiieeeens

Telefone: ....cccooevvieciininins FaX: coeeeevienenenccecicne

Prazo de Pagamento: Conforme Edital

Banco: Agéncia: Conta Correte

O ® NN kWD -

Represente da EMPresa: ....ccceeeeveeeeeecveeeesiiveeeesinnns

Cargo: weeeeeveeeeeiiieeeees RG: .ceerree CPF: e

—_
e

Apresentamos nossa proposta para realizagdo dos servigos, acatando todas as estipulagdes consignadas no ato convocatério,
conforme abaixo:

Valor unitario da cesta: RS .......ccccoeeveeereercvenenene. (valor por extenso)
Valor global: RS ....c.ooveeveeeeeieciecececce e (valor por extenso)

No prego estdo contidos todos os custos e despesas diretas e indiretas, tributos incidentes, encargos sociais, previdenciarios
trabalhistas e comerciais, taxa de administracao e lucro, materiais e mao-de-obra a serem empregados, seguros, manutengao de
veiculos e quaisquer outros necessarios ao fiel e integral cumprimento do objeto deste Contrato e seus Anexos.

Declaramos que tomamos conhecimento de todas as informagdes e condigdes para o cumprimento das obrigagGes desta licitagao e
que atendemos todas as condi¢des do Edital.

, de de 2019

CARIMBO/CNPJ E ASSINATURA DO
REPRESENTANTE DA EMPRESA
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ANEXO VIII (DO EDITAL)

DAS PENALIDADES

DECRETO N¢ 26.851, DE 30 DE MAIO DE 2006.

Publicagdo DODF 103, de 31/05/06 — Pags. 5 a 7.
Decreto n? 26.993, de 12/07/2006 — DODF de 13/07/06.( 12 Alteragdo)

Regula a aplicagdo de san¢Bes administrativas previstas nas Leis Federais nos 8.666, de 21 de junho de 1993 (Lei de Licita¢cOes e
Contratos Administrativos), e 10.520, de 17 de julho de 2002 (Lei do Pregdo), e da outras providéncias.

A GOVERNADORA DO DISTRITO FEDERAL, no uso das atribuicdes que |he confere o artigo 100, inciso VI, da Lei Organica do Distrito
Federal, e tendo em vista o disposto nos artigos 81, 86, 87 e 88 da Lei Federal n° 8.666, de 21 de junho de 1993, e no art. 7° da Lei
Federal n° 10.520, de 17 de julho de 2002, bem como o disposto no art. 68 da Lei Federal n° 9.784, de 29 de janeiro de 1999, e ainda,
a centralizagdo de compras instituida nos termos da Lei Distrital n°® 2.340, de 12 de abril de 1999, e as competéncias instituidas
pela Lei Distrital n® 3.167, de 11 de julho de 2003, DECRETA:

CAPITULO |
DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS
SECAO |

Disposigdes Preliminares

Art. 1° A aplicagdo das san¢des de natureza pecuniaria e restritiva de direitos pelo ndo comprimento das normas de licitagdo e/ou de
contratos, em face do disposto nos arts. 81, 86, 87 e 88, da Lei Federal n° 8.666, de 21 de junho de 1993, e no art. 7° da Lei Federal n°
10.520, de 17 de julho de 2002, obedecerd, no ambito da Administra¢do Direta, Autdrquica, Fundacional e das Empresas Publicas do
Distrito Federal, as normas estabelecidas no presente decreto.

nova redacdo dada ao caput do art. 12 pelo Decreto n? 26.993, de 12/07/2006 - dODF de 13/07/06.

Art. 12 A aplicagdo das sangbes de natureza pecuniaria e restritiva de direitos pelo ndo cumprimento das normas de licitacdo e/ou de
contratos, em face do disposto nos arts. 81, 86, 87 e 88, da Lei Federal no 8.666, de 21 de junho de 1993, e no art. 70 da Lei Federal
no 10.520, de 17 de julho de 2002, obedecerd, no ambito da Administragdo Direta, Autarquica, Fundacional e das Empresas Publicas
do Distrito Federal, as normas estabelecidas no presente Decreto.”;

Paragrafo Unico. As disposi¢des deste Decreto aplicam-se também aos ajustes efetuados com dispensa e inexigibilidade de licitagdo,
nos termos do que dispde a legislagdo vigente, e ainda as licitagGes realizadas pelas Administragdes Regionais, até o limite maximo
global mensal estabelecido no art. 24, incisos | e Il, da Lei Federal n° 8.666, de 21 de junho de 1993, nos termos do disposto no § 1°
do art. 2° da Lei Distrital n° 2.340, de 12 de abril de 1999.

SECAO Il
Das Espécies de Sangdes Administrativas

Art. 2° As licitantes que ndo cumprirem integralmente as obrigacdes contratuais assumidas, garantida a prévia defesa, estdo sujeitas
as seguintes sangdes:

| - adverténcia;
Il - multa;
Il - suspensdo tempordria de participagdo em licitagdo, e impedimento de contratar com a Administragdo do Distrito Federal:

a) para o licitante e/ou contratado através da modalidade pregdo presencial ou eletrdnico que, convocado dentro do prazo de
validade de sua proposta, ndo celebrar o contrato, deixar de entregar ou apresentar documentagdo falsa exigida para o certame,
ensejar o retardamento da execugdo do seu objeto, comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude fiscal; a penalidade sera
aplicada por prazo ndo superior a 5 (cinco) anos, e o licitante e/ou contratado serd descredenciado do Sistema de Cadastro de
Fornecedores, sem prejuizo das multas previstas em edital e no contrato e das demais cominag¢des legais, aplicadas e dosadas
segundo a natureza e a gravidade da falta cometida;

b) para os licitantes nas demais modalidades de licitagdo previstas na Lei n. 8.666, de 1993, a penalidade sera aplicada por prazo ndo
superior a 2 (dois) anos, e dosada segundo a natureza e a gravidade da falta cometida.

IV - declaracdo 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 prépria autoridade que aplicou a penalidade, que sera
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concedida sempre que o contratado ressarcir a Administracdo pelos prejuizos resultantes e apds decorrido o prazo da sangdo
aplicada com base no inciso anterior.

Paragrafo Unico. As sang¢des previstas nos incisos |, lll e IV deste artigo poderdo ser aplicadas juntamente com a do inciso Il, facultada
a defesa prévia do interessado, no respectivo processo, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis.

SUBSECAO |
Da Adverténcia

Art. 3° A adverténcia é o aviso por escrito, emitido quando o licitante e/ou contratado descumprir qualquer obrigagdo, e serd
expedido:

| - pela SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL DO DISTRITO FEDERAL, quando o descumprimento da obrigagdo
ocorrer no ambito do procedimento licitatério, e, em se tratando de licitagdo para registro de precos, até a emissdo da autorizagao
de compra para o drgdo participante do Sistema de Registro de Pregos;

Il - pelo ordenador de despesas do 6rgdo contratante e/ou participante do Sistema de Registro de Pregos, se o descumprimento da
obrigacdo ocorrer na fase de execugdo contratual, entendida desde a recusa em retirar a nota de empenho ou assinar o contrato.

nova redagdo dada ao inciso iii do art. 32 pelo Decreto n? 26.993, de 12/07/2006 - dODF de 13/07/06.

Il - pelo ordenador de despesas do drgdo contratante se o descumprimento da obrigagdo ocorrer na fase de execuc¢do contratual,
entendida desde a recusa em retirar a nota de empenho ou assinar o contrato.

SUBSECAOQ I
Da Multa

Art. 4° A multa é a sangdo pecuniaria que sera imposta ao contratado pelo atraso injustificado na entrega ou execugdo do contrato, e
serd aplicada nos seguintes percentuais:

nova redagdo dada ao caput do art. 42 pelo Decreto n? 26.993, de 12/07/2006 - dODF de 13/07/06.

Art. 42 A multa é a sangdo pecuniaria que serd imposta ao contratado, pelo ordenador de despesas do érgdo contratante, por atraso
injustificado na entrega ou execugdo do contrato, e sera aplicada nos seguintes percentuais:

I - 0,33% (trinta e trés centésimos por cento) por dia de atraso, na entrega de material ou execu¢do de servicos, calculado sobre o
valor correspondente a parte inadimplente, até o limite de 9,9%, que corresponde a até 30 (trinta) dias de atraso:.

Il - 0,66 % (sessenta e seis centésimos por cento) por dia de atraso, na entrega de material ou execugdo de servigos, calculado, desde
o primeiro dia de atraso, sobre o valor correspondente a parte inadimplente, em carater excepcional, e a critério do 6rgao
contratante, quando o atraso ultrapassar 30 (trinta) dias;

Il - 5% (cinco por cento) sobre o valor total do contrato/nota de empenho, por descumprimento do prazo de entrega, sem prejuizo
da aplicagdo do disposto nos incisos | e Il deste artigo;

IV - 15% (quinze por cento) em caso de recusa injustificada do adjudicatario em assinar o contrato ou retirar o instrumento
equivalente, dentro do prazo estabelecido pela Administragdo, recusa parcial ou total na entrega do material, recusa na conclusdo do
servico, ou rescisdo do contrato/nota de empenho, calculado sobre a parte inadimplente;

V - até 20% (vinte por cento) sobre o valor do contrato, pelo descumprimento de qualquer cldusula do contrato, exceto prazo de
entrega.

nova redagdo dada ao inciso v do art. 42 pelo Decreto n? 26.993, de 12/07/2006 - dODF de 13/07/06.

V - 20% (vinte por cento) sobre o valor do contrato/nota de empenho, pelo descumprimento de qualquer cldusula do contrato,
exceto prazo de entrega.

§ 12 A multa sera formalizada por simples apostilamento contratual, na forma do art. 65, § 82, da Lei n2 8.666, de 193 e sera
executada apds regular processo administrativo, oferecido ao contratado a oportunidade de defesa prévia, no prazo de 05 (cinco)
dias uteis, a contar do recebimento da notificagdo, nos termos do § 30 do art. 86 da Lei n? 8.666, de 1993, observada a seguinte
ordem:

| - mediante desconto no valor da garantia depositada do respectivo contrato;
Il - mediante desconto no valor das parcelas devidas ao contratado;
Il - mediante procedimento administrativo ou judicial de execugdo.

§ 22 Sempre que a multa ultrapassar os créditos do contratado e/ou garantias, o seu valor sera atualizado, a partir da data da
aplicacdo da penalidade, pela variacdo do indice Geral de Precos - Mercado (IGP-M), da Fundacdo Getulio Vargas.

nova redagdo dada ao § 22 do art. 42 pelo Decreto n? 26.993, de 12/07/2006 - dODF de 13/07/06.

§ 22 Se a multa aplicada for superior ao valor da garantia prestada, além da perda desta, respondera o contratado pela sua diferenca,
devidamente atualizada pelo indice Geral de Precos — Mercado (IGP-M) ou equivalente, que serd descontada dos pagamentos
eventualmente devidos pela Administracdo ou cobrados judicialmente.

§ 32 0 atraso, para efeito de calculo de multa, serd contado em dias corridos, a partir do dia seguinte ao do vencimento do prazo de
entrega ou execugdo do contrato, se dia de expediente normal na reparti¢do interessada, ou no primeiro dia util seguinte.

§ 42 Em despacho, com fundamentagdo sumaria, podera ser relevado:
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| - 0 atraso ndo superior a 5 (cinco) dias;
Il - a execugdo de multa cujo montante seja inferior ao dos respectivos custos de cobranga.

§ 52 A multa poderd ser aplicada cumulativamente com outras san¢Oes, segundo a natureza e a gravidade da falta cometida,
consoante o previsto no Paragrafo Unico do art. 22 e observado o principio da proporcionalidade.

§ 62 Decorridos 30 (trinta) dias de atraso, a nota de empenho e/ou contrato deverdo ser cancelados e/ou rescindidos, exceto se
houver justificado interesse da unidade contratante em admitir atraso superior a 30 (trinta) dias, que sera penalizado na forma do
inciso Il do caput deste artigo.

§ 72 A sanc¢do pecuniaria prevista no inciso IV do caput deste artigo ndo se aplica nas hipdteses de rescisdo contratual que nao
ensejam penalidades.

SUBSECAO Il
Da Suspensao

Art. 5° A suspensdo é a sangdo que suspende temporariamente a participacdo de contratado em licitacGes e o impede de contratar
com a Administragdo, e, se aplicada em decorréncia de licitagdo na modalidade pregdo, ainda suspende o registro cadastral do
adjudicado e/ou contratado, no Cadastro de Fornecedores do Distrito Federal, instituido pelo Decreto n? 25.966, de 23 de junho de
2005, com a suspensao inscrita no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF, de acordo com os prazos a segulir:

nova redagdo dada ao caput do art. 52 pelo Decreto n? 26.993, de 12/07/2006 - dODF de 13/07/06.

Art. 5° A suspensdo é a san¢dao que impede temporariamente o fornecedor de participar de licitagdes e de contratar com a
Administracdo, e, se aplicada em decorréncia de licitagdo na modalidade pregdo, ainda suspende o registro cadastral do licitante
e/ou contratado, no Cadastro de Fornecedores do Distrito Federal, instituido pelo Decreto n® 25.966, de 23 de junho de 2005, e no
Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF, de acordo com os prazos a seguir:

| - por até 30 (trinta) dias, quando, vencido o prazo de adverténcia, emitida pela SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO
SOCIAL DO DISTRITO FEDERAL, ou pelo érgdo integrante do Sistema de Registro de Pregos, a empresa permanecer inadimplente;

Il - por até 90 (noventa) dias, em licitacdo realizada na modalidade pregdo presencial ou eletrénico, ou pregdo para inclusdo no
Sistema de Registro de Pregos, quando a licitante deixar de entregar, no prazo estabelecido no edital, os documentos e anexos
exigidos, quer por via fax ou internet, de forma proviséria, ou, em original ou cépia autenticada, de forma definitiva;

nova redagdo dada ao inciso ii do art. 52 pelo Decreto n® 26.993, de 12/07/2006 - dODF de 13/07/06.

Il - por até 90 (noventa) dias, em licitacdo realizada na modalidade pregdo presencial ou eletrénico, quando a licitante deixar de
entregar, no prazo estabelecido no edital, os documentos e anexos exigidos, quer por via fax ou internet, de forma provisdria, ou, em
original ou cépia autenticada, de forma definitiva;

Il - por até 12 (doze) meses, quando a licitante, na modalidade pregdo, convocada dentro do prazo de validade de sua proposta, ndo
celebrar o contrato, ensejar o retardamento na execugdo do seu objeto, falhar ou fraudar na execugdo do contrato;

IV - por até 24 (vinte e quatro) meses, quando a licitante:

a) apresentar documentos fraudulentos, adulterados ou falsificados nas licitagdes, objetivando obter, para si ou para outrem,
vantagem decorrente da adjudicacdo do objeto da licitacdo;

b) tenha praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagdo;

c) receber qualquer das multas previstas no artigo anterior e ndo efetuar o pagamento; a reabilitacdo de dara com o pagamento.
nova redagdo dada a alinea “c” do inciso iv do art. 52 pelo Decreto n? 26.993, de 12/07/2006 - dODF de 13/07/06.

c) receber qualquer das multas previstas no artigo anterior e ndo efetuar o pagamento.

§ 1° Sdo competentes para aplicar a penalidade de suspensao:

| - a SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL DO DISTRITO FEDERAL, quando o descumprimento da obrigagdo ocorrer
no ambito do procedimento licitatério, e, em se tratando de licitacdo para registro de precos, até a emissdo da autorizagao de
compra para o 6rgao participante do Sistema de Registro de Pregos;

Il - o ordenador de despesas do 6rgdo contratante e/ou participante do Sistema de Registro de Precos, se o descumprimento da
obrigagdo ocorrer na fase de execugdo contratual, entendida desde a recusa em retirar a nota de empenho ou assinar o contrato.

nova redagdo dada ao inciso ii do § 12 do art. 52 pelo Decreto n2 26.993, de 12/07/2006 - dODF de 13/07/06.

Il - o ordenador de despesas do érgdo contratante, se o descumprimento da obrigagdo ocorrer na fase de execugdo contratual,
entendida desde a recusa em retirar a nota de empenho ou assinar o contrato.

§ 2° A penalidade de suspensdo sera publicada no Diario Oficial do Distrito Federal, e produzira os seguintes efeitos:

nova redagdo dada ao § 22 do art. 52 pelo Decreto n? 26.993, de 12/07/2006 - dODF de 13/07/06.

§ 22 A penalidade de suspensado sera publicada no Didrio Oficial do Distrito Federal.

| - se aplicada pela SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL DO DISTRITO FEDERAL, na hipdtese do descumprimento
da obrigacdo ocorrer no ambito do procedimento licitatdrio, e, em se tratando de licitagdo para registro de precos, até a emissdo da
autorizagdo de compra para o 6rgdo participante do Sistema de Registro de Precgos, implicarda na suspensdo, por igual periodo,
perante todos os 6rgdos/entidades subordinados a Lei Distrital no 2.340, de 12 de abril de 1999, e altera¢des posteriores;

Il - se aplicada pelo ordenador de despesas do drgdo contratante e/ou participante do Sistema de Registro de Precos, na hipdtese do
descumprimento da obrigacdo ocorrer na fase de execuc¢do contratual, entendida desde a recusa em retirar a nota de empenho ou
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assinar o contrato, implicard na suspensdo perante o érgdo sancionador.

§ 3° O prazo previsto no inciso IV podera ser aumentado para até 05 (cinco) anos, quando as condutas ali previstas forem praticadas
no ambito dos procedimentos derivados dos pregdes.

SUBSECAO IV
Da Declaragdo de Inidoneidade

Art. 6° A declaragdo de inidoneidade sera aplicada pelo Secretdrio de Estado de Fazenda, a vista dos motivos informados pela
SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL DO DISTRITO FEDERAL.

§ 1° A declaragdo de inidoneidade prevista neste artigo permanecera em vigor enquanto perdurarem os motivos que determinaram
a punicdo ou até que seja promovida a reabilitagdo perante a propria autoridade que a aplicou, e serad concedida sempre que o
contratado ressarcir a Administracdo pelos prejuizos resultantes de sua conduta e apds decorrido o prazo de até dois anos de
sancionamento.

nova redacdo dada ao § 12 do art. 62 pelo Decreto n? 26.993, de 12/07/200 6- dODF de 13/07/06.

§ 12 A declaragdo de inidoneidade prevista neste artigo permanecera em vigor enquanto perdurarem os motivos que determinaram
a puni¢do ou até que seja promovida a reabilitacdo perante a propria autoridade que a aplicou, e serd concedida sempre que o
contratado ressarcir a Administragdo pelos prejuizos resultantes de sua conduta e apds decorrido o prazo da sangdo.

§ 2° A declaragdo de inidoneidade e/ou sua extingdo sera publicada no Didrio Oficial do Distrito Federal, e seus efeitos serdo
extensivos a todos os 6rgios/entidades subordinadas ou vinculadas ao Poder Executivo do Distrito Federal, e a Administracdo
Publica, consoante dispde o art. 87, IV, da Lei n2 8.666, de 1993.

CAPITULO Il
DAS DEMAIS PENALIDADES

Art. 7° As licitantes que apresentarem documentos fraudulentos, adulterados ou falsificados, ou que por quaisquer outros meios
praticarem atos irregulares ou ilegalidades para obtengdo no registro no Cadastro de Fornecedores do Distrito Federal, administrado
pela SECRETARIA DE ESTADO DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL DO DISTRITO FEDERAL, estardo sujeitas as seguintes penalidades:

| - suspensdo temporaria do certificado de registro cadastral ou da obtengdo do registro, por até 24 (vinte e quatro) meses,
dependendo da natureza e da gravidade dos fatos; e

Il - declaragdo de inidoneidade, nos termos do art. 62 deste Decreto
Il - aplicam-se a este artigo as disposi¢cdes dos §§ 22 e 32 do art. 52 deste Decreto.
fica revogado o inciso iii do art. 72 pelo Decreto n? 26.993, de 12/07/2006 - dODF de 13/07/06.

Art. 8° As sangOes previstas nos arts. 52 e 62 poderdo também ser aplicadas as empresas ou profissionais que, em razdo dos
contratos regidos pelas Leis Federais nos 8.666, de 1993 ou 10.520, de 2002:

| - tenham sofrido condenagao definitiva por praticarem, por meios dolosos, fraude fiscal no recolhimento de quaisquer tributos;
Il - tenham praticado atos ilicitos, visando frustrar os objetivos da licitacdo;

Il - demonstrarem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administragdo, em virtude de atos ilicitos praticados.

CAPITULO Il

DO DIREITO DE DEFESA

Art. 9° E facultado ao interessado interpor recurso contra a aplicagdo das penas de adverténcia, suspensdo temporaria ou de multa,
no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, a contar da ciéncia da respectiva notificagao.

§ 1° 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 Uteis, ou, nesse mesmo prazo, fazé-lo subir, devidamente informado, devendo, neste caso, a
decisdo ser proferida dentro do prazo de 5 (cinco) dias Uteis, contado do recebimento do recurso, sob pena de responsabilidade.

§ 2° Na contagem dos prazos estabelecidos neste Decreto, excluir-se-3 o dia do inicio e incluir-se-a o do vencimento, e considerar-se-
do os dias consecutivos, exceto quando for explicitamente disposto em contrario; sé se iniciam e vencem os prazos referidos neste
artigo em dia de expediente no 6rgdo ou na entidade.

nova redagdo dada ao § 22 do art. 92 pelo Decreto n? 26.993, de 12/07/2006 - dODF de 13/07/06.

§ 22 Na contagem dos prazos estabelecidos neste Decreto, excluir-se-a o dia do inicio e incluir-se-4 o do vencimento, e considerar-se-
do os dias consecutivos, exceto quando for explicitamente disposto em contrario.

fica acrescentado o § 32 do art. 92 pelo Decreto n2 26.993, de 12/07/2006 - dODF de 13/07/06.

§ 3° Os prazos referidos neste artigo so se iniciam e vencem em dia de expediente no 6rgdo ou na entidade.

§ 3° Assegurado o direito a defesa prévia e ao contraditdrio, e apds o exaurimento da fase recursal, a aplicagdo da san¢do serd
formalizada por despacho motivado, cujo extrato devera ser publicado no Diario Oficial do Distrito Federal, devendo constar:

| - a origem e o numero do processo em que foi proferido o despacho;
Il - 0 prazo do impedimento para licitar e contratar;
Il - o fundamento legal da sangdo aplicada;

IV - 0 nome ou a razdo social do punido, com o nimero de sua inscricdo no Cadastro da Receita Federal.
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fica renumerado o §32 para §42 do art. 92 pelo Decreto n? 26.993, de 12/07/2006 - dODF de 13/07/06.

§ 4° Assegurado o direito a defesa prévia e ao contraditério, e apds o exaurimento da fase recursal, a aplicagdo da sangdo sera
formalizada por despacho motivado, cujo extrato devera ser publicado no Didrio Oficial do Distrito Federal, devendo constar:

| - a origem e o niumero do processo em que foi proferido o despacho;

Il - o prazo do impedimento para licitar e contratar;

Il - o fundamento legal da sangdo aplicada;

IV - 0 nome ou a razdo social do punido, com o numero de sua inscricdo no Cadastro da Receita Federal.

§ 4° Ap0ds o julgamento do(s) recurso(s), ou transcorrido o prazo sem a sua interposicdo, a autoridade competente para aplicacdo da
sangdo providenciard a sua imediata divulgacdo no sitio www.fazenda.df.gov.br, inclusive para o bloqueio da senha de acesso ao
Sistema de Controle e Acompanhamento de Compra e Licitagcdes e Registro de Precos do Distrito Federal - e-compras, e aos demais
sistemas eletronicos de contratagdo mantidos por 6rgados ou entidades da Administragdo Publica do Distrito Federal.

fica renumerado o §42 para §52 do art. 92 pelo Decreto n? 26.993, de 12/07/2006 - dODF de 13/07/06.

§ 5° Ap0ds o julgamento do(s) recurso(s), ou transcorrido o prazo sem a sua interposicdo, a autoridade competente para aplicagdo da
sangdo providenciard a sua imediata divulgagdo no sitio www.fazenda.df.gov.br, inclusive para o bloqueio da senha de acesso ao
Sistema de Controle e Acompanhamento de Compra e Licitagdes e Registro de Precos do Distrito Federal - e-compras, e aos demais
sistemas eletronicos de contratagdo mantidos por 6rgados ou entidades da Administragdo Publica do Distrito Federal.

§ 50 Ficam desobrigadas do dever de publicagdo no Diario Oficial do Distrito Federal as sang¢des aplicadas com fundamento nos arts.
32 e 42 deste decreto, as quais se formalizam por meio de simples apostilamento, na forma do art. 65, §82, da Lei n2 8.666, de 1993.

fica renumerado o §52 para §62 do art. 92 pelo Decreto n? 26.993, de 12/07/2006 - dODF de 13/07/06.

§ 62 Ficam desobrigadas do dever de publicagdo no Diario Oficial do Distrito Federal as sangdes aplicadas com fundamento nos arts.
32 e 49 deste decreto, as quais se formalizam por meio de simples apostilamento, na forma do art. 65, §82, da Lei n2 8.666, de 1993.

CAPITULO IV

DO ASSENTAMENTO EM REGISTROS

Art. 10. Toda sangédo aplicada serd anotada no histérico cadastral da empresa.

Pardgrafo uUnico. As penalidades terdo seus registros cancelados apds o decurso do prazo do ato que as aplicou.
CAPITULO V

DA SUJEIGAO A PERDAS E DANOS

Art. 11. Independentemente das san¢des legais cabiveis, regulamentadas por este Decreto, a licitante e/ou contratada ficara sujeita,
ainda, a composicdo das perdas e danos causados a Administragdo pelo descumprimento das obrigages licitatérias e/ou contratuais.

CAPITULO VI
DISPOSICOES FINAIS

Art. 12. Os instrumentos convocatérios e os contratos deverdo fazer mengao a este Decreto, incluir os percentuais relativos a multas,
e as propostas comerciais deverdo mencionar expressamente a concordancia do proponente aos seus termos.

fica acrescentado o art. 13 pelo Decreto n? 26.993, de 12/07/2006 - dODF de 13/07/06.

Art. 13. As sangOes previstas nos arts. 32, 42 e 52 deste Decreto serdo aplicadas pelo ordenador de despesas do 6rgdo contratante,
inclusive nos casos em que o descumprimento recaia sobre o contrato oriundo do Sistema de Registro de Pregos.

Art. 13. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagdo.

fica renumerado o art. 13 para art. 14 pelo Decreto n? 26.993, de 12/07/2006 - dODF de 13/07/06.

Art. 14. Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagdo.
Art. 14. Revogam-se as disposi¢cdes em contrario.

fica renumerado o art. 14 para art. 15 pelo Decreto n? 26.993, de 12/07/2006 - dODF de 13/07/06.

Art. 15. Revogam-se as disposi¢cdes em contrario.

Documento assinado eletronicamente por -JOSEMAR SALVIANO DA SILVA - MATRICULA
0275278-6, Chefe da Unidade de Licitagdes, em 27/05/2019, as 21:13, conforme art. 62 do
Decreto n°® 36.756, de 16 de setembro de 2015, publicado no Diario Oficial do Distrito Federal n2
180, quinta-feira, 17 de setembro de 2015.

1
Sel’ &
.!SSII']:IEI_JE.I ‘?
eletrénica

A autenticidade do documento pode ser conferida no site:
http://sei.df.gov.br/sei/controlador_externo.php?
acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0
verificador= 22924380 cédigo CRC= A77578DO0.

https://sei.df.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=27352592&infra_sist... 68/69


http://www.fazenda.df.gov.br/aplicacoes/legislacao/legislacao/TelaSaidaDocumento.cfm?txtNumero=26993&txtAno=2006&txtTipo=6&txtParte=.
http://www.fazenda.df.gov.br/aplicacoes/legislacao/legislacao/TelaSaidaDocumento.cfm?txtNumero=26993&txtAno=2006&txtTipo=6&txtParte=.
http://www.fazenda.df.gov.br/aplicacoes/legislacao/legislacao/TelaSaidaDocumento.cfm?txtNumero=26993&txtAno=2006&txtTipo=6&txtParte=.
http://www.fazenda.df.gov.br/aplicacoes/legislacao/legislacao/TelaSaidaDocumento.cfm?txtNumero=26993&txtAno=2006&txtTipo=6&txtParte=.
http://www.fazenda.df.gov.br/aplicacoes/legislacao/legislacao/TelaSaidaDocumento.cfm?txtNumero=26993&txtAno=2006&txtTipo=6&txtParte=.
http://www.fazenda.df.gov.br/aplicacoes/legislacao/legislacao/TelaSaidaDocumento.cfm?txtNumero=26993&txtAno=2006&txtTipo=6&txtParte=.

28/05/2019 SEI/GDF - 22924380 - Edital

"Brasilia - Patriménio Cultural da Humanidade"
SEPN 515 Bloco A Ed. Banco do Brasil - Bairro Asa Norte - CEP 70770-501 - DF

33493511

00431-00004674/2019-86 Doc. SEI/GDF 22924380

https://sei.df.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=27352592&infra_sist... 69/69



