MINISTERIO DO PLANEJAMENTO, ORCAMENTO E GESTAO
DIRETORIA DE ADMINISTRACAO

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° 76/2015
CONVITE N° 03/2015
PROCESSO N° 03110.025840/2014-30

CONTRATO DE PRESTACAO DE SERVICOS
DE RESTAURANTE DO TIPO A LA CARTE
(PRATO DO DIA MEDIANTE PEDIDO), SELF
SERVICE COM GRELHADOS, BUFFET DE
MASSAS, SALADA SHOW, LANCHONETE E
CAFE COLONIAL, QUE ENTRE SI
CELEBRAM A UNIAO, POR INTERMEDIO
DO MINISTERIO DO PLANEJAMENTO,
ORCAMENTO E GESTAO E A CESSIONARIA
VILLA DA GASTRONOMIA BAR E
RESTAURANTE EIRELI - EPP.

A UNIAO, por intermédio do MINISTERIO DO PLANEJAMENTO.
ORCAMENTO E GESTAO. com sede na Esplanada dos Ministérios. Bloco "K" -
Brasilia/DF — CEP 70040-906. inscrito no CNPJ/MF sob o n° 00.489.828/0003-17, por meio
da Diretoria de Administragdo, no uso das atribui¢des que lhe confere o Decreto n° 8.189. de
21 de janeiro de 2014, e o Regimento Interno aprovado pelo Anexo II a Portaria GM/MP n°
220, de 25 de junho de 2014, neste ato representada pela Diretora de Administragdo. Senhora
ANA CLECIA SILVA GONCALVES DE FRANCA, brasileira, casada, portadora da Carteira
de Identidade n® 3.364.592. expedida pela SSP/PE e do CPF n°® 471.775.944-34, residente e
domiciliada em Brasilia/DF, nomeada pela Portaria n° 64, de 03 de fevereiro de 2014, da Casa
Civil da Presidéncia da Republica, publicada no D.O.U. de 04 de fevereiro de 2014. doravante
denominada CEDENTE, e de outro lado, a empresa VILLA DA GASTRONOMIA BAR E
RESTAURANTE EIRELI - EPP, inscrita no CNPJ/MF sob o n°® 20.802.458/0001-71.
estabelecida no Setor de Industrias Graficas — SIG - Quadra 04 - Lote: 25 - Loja 01 — Edificio
Barao de Maud — Brasilia/DF - CEP 70610-440, daqui por diante designada CESSIONARIA.
neste ato representada pela Senhora ANNA KAROLINA NEIVA BLANCO FARIAS.
brasileira, solteira, portadora da Carteira de Identidade n°® 2.983.743 expedida pela SSP/DF e
do CPF n°® 044.824.271-01, residente e domiciliada em Brasilia/DF. resolvem celebrar o
presente Contrato, em conformidade com o que consta do Processo Administrativo n°
03110.025840/2014-30, referente ao Convite n® 03/2015, com fundamento na Lei n° 9.636. de
15 de maio de 1998. no Decreto n® 3.725, de 10 de janeiro de 2001, no Decreto n° 2.271. de
07 de julho de 1997, no Decreto n® 3.722, de 09 de janeiro de 2001, na Lei Complementar n®
123, de 14 de dezembro de 2006, no Decreto n° 6.204. de 05 de setembro de 2007. na
Instru¢do Normativa SLTI/MP n® 02, de 30 de abril de 2008. na Instru¢do Normativa
SLTI/MP n° 02. de 11 de outubro de 2010, na Instrucio Normativa SLTI/MP n° 03. de 16 de
dezembro de 2011. Instru¢do Normativa SLTI/MP. n® 01. de 26 de marco de 2014, na
Instru¢ao Normativa n® 06, de 26 de dezembro de 2013, na Lei n°® 12.349. de 15 de dezembro
de 2010, na Lei n® 12.440, de 07 de julho de 2011, na Lei n°® 8.666. de 21 de junho de 1993,
demais legislagdo correlata e mediante as Cléusulas e condigdes seguintes:
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CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

O presente contrato tem por objeto a concessdo de uso de areas, equipameqtos e
instalacdes proprias da CEDENTE. necessarias a exploragao, por parte de CESSIONARIA
especializada, de servigos de restaurante do self service com grelhados. a la carte (prato do dia
mediante pedido). Buffet de massas. salada show. lanchonete e café colonial — item 1 — Bloco
K7

CLAUSULA SEGUNDA - DA VINC[{LACAO AO CONVITE E A PROPOSTA DA
CESSIONARIA

Vinculam-se ao presente Contrato, independentemente de transcrigdo, ao Convite
n° 03/2015, com seus anexos, a Proposta da CESSIONARIA e demais documentos constantes
do Processo n° 03110.025840/2014-30.

CLAUSULA TERCEIRA - DA EXECUCAO DOS SERVICOS

.  Os servi¢os serdo prestados pela CESSIONARIA no decurso das 7:30 as
18:00 horas, nos dias uteis em que haja expediente normal na CEDENTE, e
deverdo atender da seguinte maneira:

19

As refeigoes dos restaurantes serdo servidas entre 11:00 e 14:30 horas;

As lanchonetes atenderdo no horario compreendido entre 07:30 ¢ 18:00
horas. de forma ininterrupta.

(8]

O restaurante terda atendimento prioritario aos servidores, estagiarios e
terceirizados em exercicio na CEDENTE, e a critério da CEDENTE, podera
ser adotado horario diferenciado para atendimento ao publico externo;

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

5. Os servigos compreendem, obrigatoriamente, refeigdoes do tipo a la carte,
self service com grelhados ¢ sobremesas, buffet de massas. salada show,
lanchonete e café colonial;

6.  Os alimentos oferecidos no Restaurante/Lanchonete deverdo ser servidos
apos o seu preparo, observando a Tabela de Alimentos. para a composi¢do
do cardapio minimo diaria, constante do anexo I;

7. A composi¢do do cardapio didrio/semanal (restaurante) devera ser elaborada
por nutricionista residente e apresentado a fiscalizagio da CEDENTE,



10.

12,

13:

14.

O hordrio de funcionamento do restaurante/lanchonete e a programacio
basica do cardapio. poderdo sofrer alteragdes de acordo com a necessidade
estabelecida pela CEDENTE, desde que. previamente acordada entre as
partes;

A demanda diaria estimada de refei¢des/lanches servidos na CEDENTE ¢ a
abaixo descrita:

Item 01 - Bloco “K”

Café da manha 30
Almogo 400
Lanche da tarde 30

A indicagdo dos quantitativos nos itens acima ndo constitui qualquer
compromisso presente ou futuro por parte da CEDENTE. que ndo podera
ser responsabilizada. também, por varia¢des na quantidade de refei¢des ou
lanches a serem servidos pela CESSIONARIA.

No célculo do quantitativo acima esta incluido o publico externo. o qual
podera sofrer variagao;

Ndo sera permitida a venda ou exposi¢io de bebidas alcoolicas. no
restaurante ou lanchonete. sob pena de rescisdo contratual;

A CESSIONARIA devera compilar no pre¢o da refei¢do os custos diretos e
indiretos envolvidos:

PARA ATENDIMENTO NO SERVICO SELF _SERVICE SERAO

CONSIDERADOS:

14.1. A CESSIONARIA dever4 servir diariamente 05 (cinco) variedades
de carnes/aves/pescados: 03 (trés) tipos em cubas (preparadas no
interior da cozinha) e 02 (duas) preparadas na chapa, no refeitorio
self service, durante todo o periodo de almoco (de 11h as
14h30min).

a) A CESSIONARIA deverd oferecer diariamente 01 (um) tipo
de pescado, em cortes de filé ou posta. dentre as espécies
listadas na tabela abaixo, de modo que ndo haja repeticio ao
longo da semana. O SALMAO devera ser servido em 01
(um) dos dias da semana.

(>



Robalo

Pescada Amarela
Surubim

Salmao

Badejo (Abadejo)
Saint Peter

b) Em 01 (um) dia da semana. excetuadas as sextas-feiras, a
CESSIONARIA devera oferecer uma preparagao elaborada
com CAMARAO TAMANHO MEDIO ou BACALHAU.

¢) Em 01 (um) dia da semana, excetuadas as sextas-feiras, a
CESSIONARIA devera oferecer uma preparagdo elaborada
com FILE MIGNON.

d) A CESSIONARIA devera utilizar para o preparo diario de
carnes na chapa os seguintes cortes: PEITO DE FRANGO
(sem osso e ndo em forma de isca) e CONTRAFILE. O
CONTRAFILE adquirido devera atender as expectativas de
maciez e sabor compativeis com os alcan¢ados pelos
melhores fornecedores e marcas do mercado.

14.2.  Modo de utilizagdo dos 02 (dois) tipos de carnes servidas nas

cubas:
Tipo da carne Modo de preparo/corte
Contrafilé Bife, estrogonofe, e iscas
Alcatra Bife empanado, estrogonofe e iscas
Coxdo mole Bifes, preparacgdes cozidas e estrogonofe
Coxao duro Somente preparacdes cozidas (com
molho)
Lagarto, fraldinha, Preparacdes assadas e com molho
cupim ou costela
Patinho Bife empanado ou moido como recheio
de preparacdes
Figado Bife e iscas
Lombo ou bistecade | Conforme iniciativa da CESSIONARIA
porco

14.3.  Nao poderdo ser servidos os seguintes tipos de carne: acém bovino,
pés ou pescoco de galinha.

14.4.  As sextas-feiras, a CESSIONARIA devera servir feijoada completa
conforme a seguinte disposi¢do:

=t
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14.5.

14.6.

14.7.

a)  Uma cuba/panela de feijoada sem carne com o feijao da
feijoada:

b)  Uma cuba/panela de feijoada com paio e calabresa (lingui¢a
toscana);

¢)  Uma cuba/panela de feijoada com carne de charque:
d)  Uma cuba/panela de feijoada com lombo e costela suinos:

¢)  Uma cuba/panela de feijoada com miudos suinos (pé. orelha.
rabo e toucinho):

f)  Uma cuba/recipiente com molho de feijio com pimenta.

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

A CESSIONARIA devera oferecer diariamente 01 (um) prato de
massa (talharim. espaguete, rondeli, ravioli, nhoque, etc.). de modo
que ndo haja repeti¢do na mesma semana.

As QUARTAS-FEIRAS. a CESSIONARIA deverd preparar 02
(dois) tipos de MASSA, uma recheada e outra tipo grano duro. no
modo de cozinha show (preparado em frente ao cliente com
acompanhamentos diversos). O pre¢o dessa massa serd 0 mesmo
preco do Kilo do self service.

a) A CESSIONARIA devera prover 02 (dois) tipos de molho
para acompanhar as massas.

b) A CESSIONARIA deverd prover ao menos 03 (trés) tipos de
tempero/ervas para agregar ao molho das massas.

¢) A CESSIONARIA devera prover pelo menos 05 (cinco)
ngredientes (presunto. queijo, calabresa, bacon, milho.
tomate...) para acompanhar as massas.

A CESSIONARIA deverd oferecer diariamente o minimo de 02
(duas) guarnigdes conforme estabelecido no quadro abaixo. de
modo que ndo haja repeti¢do na mesma semana.



14.8.

Guarnicoes para o restaurante self service

Serdo consideradas as seguintes preparagoes:

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

Tortas de: frango, palmito. camardo, carne

Quiches de: queijo, brocolis, legumes, cebola

Panquecas de: frango, carne, camarao, legumes

Legumes gratinados

Lasanha de legumes

Legumes a parmegiana

Bolinho de carne, queijo, camario

Batata frita, gratinada, corada, sauté

Empadio de frango. palmito, camardo

Puré (mandioquinha, batatas, abobora)

Creme de espinafre, milho, aspargos e brocolis

Polenta

Cogumelo shitake

Outros do mesmo padrao

Durante todo o periodo de almogo. a CESSIONARIA devera

oferecer no minimo 12 (doze) variedades de salada, no balcdo de

servico refrigerado e bem apresentadas. atendendo a seguinte

variagao:

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

americana devera ser servida todos os dias da semana.

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

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

d)  Um tipo de leguminosa em forma de salada (grdo-de-bico,
lentilha, feijdes, etc.).

Um tipo de tomate, variando a apresenta¢io diariamente.

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

f)  Um tipo de salada de maionese ou salpicao.
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14.9.

14.10.

14.11.

14.12.

14.13.

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

Nas SEGUNDAS e QUINTAS-FEIRAS, a CESSIONARIA devera
preparar SALADAS compostas no modo de cozinha show.O prego
dessa salada sera o mesmo prego do Kilo do self service. A
quantidade minima de ingredientes a serem oferecidas aos
USUARIOS para este servigo sao:

a)  Grupo Proteico (duas variedades entre as seguintes): presunto
magro ou peito de peru, frango desfiado. atum em conserva
d’agua ou ovo de codorna cozido picado;

b)  Grupo de Queijo (duas variedades entre as seguintes): ricota.
mugarela, prato ou parmesao ralados:

c) Grupo Amido: Fusilli ou Crouton;

d)  Trés tipos de folhosos;

¢)  Dois tipos de legumes crus ou cozidos;

f)  Tomate salada, tomate cereja ou tomate seco;

g)  Umtipo de fruta (fresca ou passa);
h)  Dois tipos de molho.

A CESSIONARIA devera oferecer diariamente, no minimo. 06
(seis) tipos de sobremesa, com as seguintes variacoes: salada de
frutas, torta doce ou mousse, pudim, (acrescido ou ndo de outros
ingredientes). 02 (dois) doces de fruta (em pasta ou calda), e 01
(uma) opg¢do diet.

Os sucos servidos no restaurante self service deverdo ser feitos com
polpas congeladas ou frutas in natura em variedade semelhante a
apresentada no mercado e servidos em copos de vidro de 300 ml.

Deverao ser oferecidos refrigerantes, em latas (350 ml) ou garrafas
(300 ml e 600 ml), nos sabores cola, laranja, guarana ¢ limao.
adogados tradicionalmente ou com adogantes (denominados “diet”.
“light”™ ou “zero™) e seus pregos deverdo ser os mesmos praticados
na lanchonete.

A CESSIONARIA devera disponibilizar a clientela refei¢do do tipo
“"PRATO FEITO”, em marmitex, comercializada ao preco de até
RS 7,00, com a seguinte composi¢do minima:



14.14.

14.15.

14.16.

14.17.

Composigdo Basica do Prato Feito | Porcionamento Minimo
Carne (vermelha ou branca) (120 g)

Guarnigao (farofa, puré, suflé de (100 g)

legumes. etc.)

Arroz branco (tipo 1) (120g)

Feijao (80 g)

Salada com dois itens de legumes (80a 120 g)

¢/ou vegetais

A CESSIONARIA devera utilizar, no restaurante self service,
pratos de louga branca de boa qualidade e em forma circular ou
ovalada.

A CESSIONARIA deverd manter palitos em sachés, guardanapos
de papel (acondicionados apropriadamente) e sachés de sal, agucar
e adocantes sobre todas as mesas.

A CESSIONARIA devera manter, diariamente, sobre os balcdes de
atendimento do restaurante self service:

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

b)  Trés molhos para saladas.

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

Os servigos a serem executados deverdo obedecer rigorosamente as
normas e codigos aplicaveis ao servigo em pauta. Deverdo ser
consideradas, juntamente com o que se estipula neste documento,
todas as normas inerentes a concessdao. normas do INMETRO,
assim como as normas relativas aos servigos de industrializagio e
preparacdo de alimentos. compreendendo entre outras:

a)  Resolucdo CNNPA n° 33, de 9 de novembro de 1977.
b)  Codigo de Defesa do Consumidor.
c) Resolugdo RDC n°® 216, de 15 de setembro de 2004, da

ANVISA, que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentagdo.



14.18. As preparagdes servidas nos restaurantes e lanchonete que
contiverem gluten ou lactose deverdo ser identificadas com a
expressdo “contem glutem™ ou “contém lactose”.

15. PARA O ATENDIMENTO A LA CARTE SERAO CONSIDERADOS:

15.1. O cardépio minimo, definido no anexo “A”, compde-se de pratos
individuais com uma por¢do proteica acrescidos de 02 (dois)
acompanhamentos:

15.2. Para composi¢do das propostas, os pratos deverdo ser elaborados
com 160g (PESO CRU LIMPO) de FILE MIGNON, PICANHA.
FILE DE SALMAO. FILE DE ROBALO. FILE DE PESCADA-
AMARELA ou FILE DE SAINT PETER, PEITO DE FRANGO ¢
02 (dois) acompanhamentos.

15.3.  Para o comercializagdo de (a) OMELETES (preparados com 03
(trés) ovos, com ou sem a inclusio de queijos, embutidos e
hortaligas quentes), acrescidos de 02 (dois) acompanhamentos e (b)
MASSAS (tipo grano duro ou integral, acrescidas de um dos
seguintes molhos: Alfredo, carbonara, pesto. sugo. quatro queijos.
etc.) serdo praticados precos 70% (setenta por cento) menores que
aqueles categorizados no item 3.12.2 do Projeto Basico.

15.4.  Conforme o anexo “A” do carddpio bésico. no servigo a la carte
devem  constar ainda: entrada (saladas). por¢des de
acompanhamentos, refrigerantes, sobremesas, sucos e dgua
mineral, os quais deverdo ter pregos compativeis com os praticados
no mercado, e serdo submetidos a aprova¢io do Gestor do
Contrato.

15.5.  Os sucos servidos no restaurante a la carte deverdo ser feitos com
polpas congeladas ou frutas in natura em variedade semelhante a
apresentada no mercado e servidos em copos de vidro de 300 mL.
com pregos iguais aos praticados na lanchonete.

15.6.  Devera ser oferecida agua mineral com e sem gds. em garrafas de
300 ml.

I5.7. Deverdo ser oferecidos refrigerantes. em latas (350 ml) ou garrafas
(280 ml e 600 ml), nos sabores cola, laranja, guarana e limio.
adogados tradicionalmente ou com adocantes (denominados “diet”.
“light” ou “zero™).

15.8.  Os acompanhamentos e saladas dos pratos do restaurante a la carte
deverdo ter a seguinte variedade minima e porcionamento
individual:




Acompanhamentos Porcionamento Minimo

Batata sauté, puré¢ de abdbora, ... 100g

Arroz (simples, com brocolis, a grega,..) |120g

Hortali¢as quentes com no minimo 04  |Volume de % prato de
variedades sobremesas

Farofa com ovos 100g

Salada com trés tipos hortaligas cruas  |Volume de 01 prato de
sobremesas

15.9.  Apods o pedido do cliente, a CESSIONARIA devera empenhar-se
em servir os pratos solicitados em até 30 (trinta) minutos. A
CESSIONARIA devera entregar os pedidos nas salas dos clientes,
conforme solicitagdo, sem qualquer 6énus adicional.

15.10. A CESSIONARIA devera oferecer pelo menos 05 (cinco) opgodes
de pratos proteicos para serem servidos no servigo a la carte, sendo
01 (um) prato oferecido para cada dia da semana. A informagao do
prato do dia devera ser amplamente divulgada.

15.11. Para o servi¢o de restaurante a la carte o pagamento podera ser
realizado diretamente ao gargcom. mediante a entrega da Nota
Fiscal.

CLAUSULA QUARTA - DO QUANTITATIVO DE PROFISSIONAIS

1. Para cada item a CESSIONARIA devera dispor diariamente de quantidade
suficiente de mao de obra especializada e treinada para o preparo e
distribuigdo das refei¢des ¢ lanches durante todo o horario de
funcionamento;

o

A CESSIONARIA devera manter no local de trabalho um Nutricionista com
registro no CRN. para atender com eficiéncia os servigos de restaurante e
lanchonete.

CLAUSULA QUINTA - DAS INSTALACOES FiSICAS

I. A CESSIONARIA devera receber e devolver as instalagdes do
restaurante/lanchonete, em perfeito estado de funcionamento, declarando
esta condi¢do. em termo de vistoria proprio:

(]

As medidas impostas pelos orgdos de fiscalizagao serdo de responsabilidade
da CESSIONARIA. exceto aquelas relacionadas no subitem 7.5, do Projto

Basico:
-10 - j ?



3. A CESSIONARIA devera realizar as benfeitorias que julgar necessaria no
ambiente cedido, somente mediante autoriza¢do da CEDENTE, ficando
incorporadas ao imovel. sem que assista a CESSIONARIA o direito de
reten¢do ou indenizagdo sob qualquer titulo;

4. A CESSIONARIA deverd manter o laudo de estanqueidade do gés sempre
dentro do prazo de validade podendo a CEDENTE solicitar a qualquer
momento documentag¢do comprobatoria;

5. Ficara a cargo da CEDENTE, as despesas de substitui¢des. remanejamentos
ou acréscimo de pontos elétricos e lampadas assim como de todos os
dispositivos componentes das instala¢des hidraulicas e outras;

6. A CESSIONARIA devera comunicar a CEDENTE sobre qualquer
equipamento que serd instalado nas dependéncias dos restaurantes e
lanchonetes (*K”) informando suas respectivas capacidades (poténcia) a fim
de promover uma avaliagdo comparativa com a rede elétrica da CEDENTE.

CLAUSULA SEXTA - DAS OBRIGACOES DA CEDENTE
Compete a CEDENTE:

a)  comunicar a CESSIONARIA toda e qualquer ocorréncia relacionada
com a execugdo dos servigos contratados:

b)  proporcionar todas as facilidades para que a CESSIONARIA possa
desempenhar seus servigos, dentro das normas da CEDENTE.
prestando as informagdes e os esclarecimentos solicitados pela
CESSIONARIA;

¢) fiscalizar a execugdo dos servigos e o fornecimento da alimentacdo
objeto deste Contrato, podendo sustar, recusar, mandar fazer ou
desfazer qualquer servi¢o que ndo esteja de acordo com as condicdes e
exigéncias especificadas:

d)  acompanhar e fiscalizar a execugdo deste Contrato, através de servidor
especialmente designado que anotara em registro proprio todas as
ocorréncias relacionadas com o mesmo;

¢)  examinar a quantidade e a qualidade das refei¢des preparadas pela
CESSIONARIA:

f)  verificar diariamente as condi¢des de higiene, limpeza e asseio dos
equipamentos onde sdo preparados os alimentos, bem como de todas
as instalagdes;

- 11 =
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g)  conferir, vistoriar e aprovar os carddpios semanais, 0s quais serdo
elaborados pela nutricionista da CESSIONARIA;

h)  exigir. a qualquer tempo, a comprova¢do das condigdes da
CESSIONARIA que ensejaram sua contratacdo, notadamente no
tocante a qualificagdo econdémico-financeira;

1) solicitar a substitui¢do de qualquer empregado e/ou preposto cuja
conduta, a juizo da CEDENTE, se evidencie inconveniente ou
inadequada a perfeita execu¢do dos servigos;

j)  realizar, semestralmente, pesquisa de opinido junto a clientela do
restaurante e da lanchonete, para avaliar o grau de satisfagdo dos
mesmos, quanto a qualidade e o atendimento dos servigos;

k) a pesquisa de opinido seguirda o parametro demonstrado nos Anexos
“D” e “D-I"" do Projeto Basico, podendo ser reformulada, cujo modelo
sera apresentado previamente a CESSIONARIA;

I)  para efeito de apuracdo do grau de satisfagdo do usuario, a
CESSIONARIA deverd atingir por pessoa e na totalidade, 50%
(cinquenta por cento) dos itens constantes da pesquisa como
“satisfeito”. Caso o resultado da pesquisa demonstre insatisfagdo em
mais de 50% (cinquenta por cento), sera oportunizada a
CESSIONARIA a reavaliar os quesitos apontados e adequar aos
procedimentos necessarios;

m) ocorrendo a situagdo prevista na alinea anterior, a CEDENTE
procedera a nova pesquisa de satisfacdo no itervalo de 01 (um) més,
com vistas a certificagdo da melhoria dos servigos prestados. Caso
persista a insatisfac@o por parte do usudrio, podera ensejar a aplica¢do
das penalidades legais; e

n) arcar com as despesas de substituigdes, remanejamento ou acréscimo
de pontos elétricos e lampadas, assim como de todos os dispositivos
componentes das instalagdes hidraulicas e outras.

CLAUSULA SETIMA - DAS OBRIGACOES DA CESSIONARIA

Compete & CESSIONARIA:

a)  Afixar, em local visivel. ou seja, na entrada do restaurante e junto ao
balcdao de atendimento. a tabela de pre¢os (lanchonete, café colonial,
restaurante self service e a la carte). a qual devera ser impressa, tipo
cartaz, disponibilizando. também. o cardapio individual;
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b)

d)

€)

f)

g)

h)

J)

k)

Utilizar em todas as mesas toalhas e sobre toalhas. em tecido de boa
qualidade. de cores claras e contrastantes, guarnecidas com porta-
guardanapos. As referidas toalhas deverdo ser lavadas com frequéncia
de modo que sempre se apresentem limpas;

Substituir, sempre que houver necessidade,_ todas as toalhas. sendo a
lavagem efetuada por conta da CESSIONARIA e, obrigatoriamente,
fora das dependéncias da CEDENTE:;

Substituir, sempre que houver necessidade, todas as toalhas, sendo a
lavagem efetuada por conta da CESSIONARIA e, obrigatoriamente,
fora das dependéncias da CEDENTE:

Retirar, quantas vezes se fizer necessario e no horario adequado, o lixo
resultante de suas atividades, devidamente acondicionado em sacos
plasticos, conforme normas técnicas de higiene (sempre com o auxilio
de luvas), objetivando evitar a proliferacio de insetos, roedores.
micro-organismos e propagacdo de odores desagraddveis. bem como
adquirir contentor para coleta de residuo, contéineres de pldstico para
acondicionamento de lixo seco e orginico, cabendo, também. a
aquisigdo de carrinhos e demais materiais necessarios a esses servicos:

Disponibilizar ~ contéiner  proprio, com cadeado, para o
acondicionamento do lixo recolhido, com a identificagio do
restaurante:

Afixar, sobre o balcio de distribui¢do e acima de cada prato servido
como refeigdo. placa de pequeno porte com a indica¢io do nome do
alimento ou prato, a quantidade de calorias por por¢do e a informagéo
sobre auséncia de gluten na prepara¢io;

Manter o padrdo de qualidade das refei¢cdes/lanches e de atendimento
pessoal, desde o 1° (primeiro) até¢ o ultimo dia de vigéncia do contrato:

Aceitar que, por motivo de forga maior, a CEDENTE possa alterar a
qualquer época a localiza¢do das instalagdes, aumentar ou diminuir a
area ocupada, desde que, comunicando a CESSIONARIA. com
antecedéncia minima de 30 (trinta) dias;

Credenciar, por escrito, junto a CEDENTE. um preposto idoneo. com
poderes para representar a CESSIONARIA em tudo que relacione a
execugdo dos servicos, inclusive sua Supervisao;

Disponibilizar os alimentos constantes do cardapio didrio. sejam eles
refeigdes quentes. saladas frias variadas e sobremesas geladas ou nio.
de forma que o consumidor possa se servir conforme sua preferéncia
¢, ainda manté-los em temperaturas adequadas ao consumo imediato
at¢ o iltimo minuto do horario previsto para as refei¢des:
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0)

p)

Q)

r)

t)

A composi¢ao do cardapio diario/mensal para os servicos “A La
Carte” devera ser elaborada pelo nutricionista residente e apresentado
a fiscalizagdo da CEDENTE, com antecedéncia de 01 (uma) semana
para aprovagao prévia;

Comunicar a fiscalizagdo, com antecedéncia, qualquer alteragdo
necessaria no cardapio do dia. Devera, também, ser afixada em local
visivel, informag@o quanto a alteragdo do cardapio;

Seguir as orientagdes de higiene, e, em especial, adotar o
procedimento com luvas quando do manuseio dos talheres para fins de
embalagem:;

Disponibilizar aos usuarios os seguintes utensilios: pratos de louga
branca, talheres de metal que deverdo se encontrar ensacados
individualmente, ndo sendo permitido a utilizagdo desses com
qualquer tipo de avaria;

Preparar e servir os alimentos seguindo os padrdes recomendados, ndo
sendo permitido, sob hipotese alguma. o reaproveitamento de qualquer
componente da refei¢do. preparada e ndo servida, para confec¢do dos
produtos a serem comercializados na lanchonete, tdo pouco em pratos
futuros;

Fornecer gratuitamente azeites de oliva extra virgem, vinagre, molho
de pimenta, adogante dietético e agucar (saché). Serdo gratuitos
também os temperos tais como: maionese, pimenta, ketchup e
mostarda, devendo estes serem industrializados:

Preparar e confeccionar os lanches, diariamente, nas dependéncias da
lanchonete, e dependendo do caso. preparar na hora. devendo ser
entregues aos usuarios devidamente acondicionados em sacos de papel
apropriados ou envolvidos em embalagens especiais. ou servido no
prato;

Manter, em cada restaurante, no minimo 03 (trés) balan¢as sendo, 02
(duas) para o atendimento rapido da pesagem das refei¢des, e 01
(uma) para sobremesa:

Prover de suficiente retaguarda de troco para atender prontamente aos
consumidores, ndo sendo permitida a emissdo de vale troco;

Utilizar toalhas de papel para a secagem de mdos, nio sendo
permitido, em hipdtese alguma, a utilizagdo de tecido para esse fim,
sendo que os dispensers para papel e sabdo deverio ser instalados nos
diversos setores da cozinha e dreas afins, assim como os recipientes
para alcool:
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V)

X)

y)

z)

a.a)

a.b)

a.c)

a.d)

Responsabilizar pelo cumprimento fiel ao que estabelece as clausulas
e condig¢des deste contrato, de forma que os servicos a serem
executados mantenham alto nivel de qualidade:

Dispor de atendentes uniformizados e em numero suficiente para
atendimento da lanchonete e restaurante, devendo sempre dispensar
atendimento cordial, rapido e eficiente;

Fornecer uniforme e crachd com foto, aos seus empregados quando
nas dependéncias da CEDENTE. Deverdo utilizar uniforme
devidamente limpo e bem passado em total condigdo de higiene, quer
no aspecto pessoal. quer no aspecto vestuario e calgcado, mantendo
necessariamente o rosto barbeado, unhas curtas e cabelos presos com
prote¢do, ndo utilizando anéis, pulseiras, relogios, bijuterias. conforme
Convengdo Coletiva e resolugdes da Agencia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA);

Fornecer uniforme apropriado e diferenciado aos funcionarios
responsaveis pelas atividades de limpeza, higienizagdo das copas ¢
cozinhas (piso, parede e outros), sendo que esses nio devem exercer
outras atividades que incluam contatos com alimentos:

Os uniformes de todos os funcionarios deverdo receber numeracio
fixa bordada/pintada na manga da camisa, de modo que seja possivel
identificar a troca didria de cada uniforme.

Manter quantidades suficientes de géneros alimenticios para o
atendimento dos carddpios preestabelecidos, de forma que. durante o
horario de funcionamento, ndo falte nenhum dos itens das tabelas
divulgadas, zelando sempre pela boa qualidade dos produtos
adquiridos e comercializados, utilizando matérias-primas adequadas,
observando o padrao de qualidade quanto aos critérios organolépticos,
higiénico-sanitarios e nutricionais;

Manter, durante a execu¢do do contrato, todas as condigdes de
higiene, qualidade e validade dos alimentos, exigidas na licitacio.
disponibilizando toda a ferramenta necessdria para a execucdo dos
servi¢os, apresentando, sempre que solicitado pela CEDENTE.
documentos que comprovem a procedéncia dos alimentos ¢ utensilios
utilizados:

Responsabilizar-se pela manutengio preventiva e corretiva. bem como
pela limpeza, quando se fizer necessario, do sistema de exaustio da
cozinha e dos equipamentos. utilizados nos restaurantes. sem onus
adicionais para a CEDENTE;

Responsabilizar-se pela limpeza das caixas de gordura internas.
quando se fizer necessario, assim como pela preservacio e

(>



a.e)

a.f)

a.h)

a.i)

a.j)

a.k)

a.l)

substitui¢do das prote¢des (telas) das calhas localizadas no chido da
cozinha;

Utilizar, na execu¢do dos servigos, empregados devidamente
registrados, mantendo as carteiras de saide dos seus empregados
devidamente atualizada e, igualmente, se responsabilizando por todos
0s impostos, taxas, encargos sociais ¢ trabalhistas:

Respeitar as normas e procedimentos da CEDENTE. quanto a
seguranca interna (entrada e saida de pessoal e material), assim como
as normas de seguranca do trabalho, ficando o acesso dos empregados
da CESSIONARIA, restrito as dependéncias dos restaurantes e
lanchonetes. responsabilizando-se pelas consequéncias advindas de
qualquer transgressao das normas em vigor;

Receber ¢ devolver os bens moveis conforme discriminagdo do
inventario, que sera entregue pela Coordenagdo-Geral de
Administragdo Predial - CGDAP na data da assinatura do contrato,
sendo que esse deverd ser devolvido ao mesmo setor apds conferéncia
e assinatura em um prazo maximo de 5 (cinco) dias uteis;

Fornecer todo o material necessario ao perfeito funcionamento dos
restaurantes ¢ lanchonetes, bem como todo o equipamento
complementar que se fizer necessario para o pleno cumprimento deste
[nstrumento. observando sempre as disposi¢des legais quanto a
seguranga ¢ higiene:

Utilizar as instalagdes fornecidas pela CEDENTE, exclusivamente no
cumprimento do objeto pactuado, correndo as suas expensas, o asseio,
a conserva¢do, a guarda ¢ a manuten¢do das instalagoes e
equipamentos:

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

Sujeitar a mais ampla e irrestrita fiscaliza¢do por parte do Fiscal do
contrato, prestando todos os esclarecimentos solicitados e
solucionando todas as reclamagdes formuladas, inclusive quanto a
fiscalizagdo da Brigada de Incéndio:

Cumprir todas as normas regulamentares sobre higiene, medicina e
seguranca do trabalho, responsabilizando-se por quaisquer acidentes
que venham a ser vitimas seus empregados quando em servigos, por
tudo quanto as leis trabalhistas e previdenciarias lhes assegurem, e
pela observancia das demais exigéncias legais para o exercicio da
atividade:

s
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a.m

a.n)

a.0)

ap)

a.q)

a.r)

a.s)

a.t)

a.u)

a.v)

Responsabilizar pelo provimento de todo o material necessario a
manuteng¢do das instalacdes dos restaurantes e lanchonetes, inclusive
carrinhos para transporte de materiais:

Facilitar a fiscalizagdo de oOrgdos de vigilancia sanitaria, no
cumprimento de normas, comunicando a fiscaliza¢iio e cientificando a
CEDENTE do resultado das inspeg¢oes:

Utilizar, para carga e descarga de material, as areas e elevador de
servigos dos prédios;

Providenciar, junto aos 6rgdos competentes, a obtencdo de todas as
licengas e autorizagdes necessarias para o exercicio de suas atividades
comerciais;

Manter todas as dreas de saldes, cozinhas, depositos, banheiros e hall.
no mais rigoroso padrdo de higiene, limpeza e arrumacio;

Utilizar produtos de limpeza adequados a natureza dos servicos. tais
como: detergente, alcool, para se obter a ampla higienizacio do
ambiente, equipamentos ¢ utensilios de cozinha, bem como das mios
dos funcionarios que manipulam alimentos:;

Utilizar somente utensilios em ago inox, para retirar as preparacdes
dos caldeirdes, panelas e cubas de distribui¢io;

Realizar desinsetiza¢do e desratizagdo a cada 15 (quinze) dias, ou
periodos inferiores. caso as instalagdes apresentem-se infestadas com
insetos e/ou pragas. Estes servigos deverdo ser feitos no final do
expediente de sexta-feira, devendo sofrer faxina geral, no fim de
semana ou na segunda-feira, desde que esta ocorra antes da abertura
da lanchonete, para retirada dos insetos mortos ¢ asseio das
instalagdes. A desinsetizagdo, desratizacio e a faxina deverdo ser
acompanhadas, por um funcionério designado pela CESSIONARIA e
com o conhecimento da CEDENTE;

Manter os refrigeradores/freezeres permanentemente em condicdes
adequadas de higiene e arrumagdo, armazenando os alimentos
devidamente acondicionados e conservar adequadamente. por sua
conta ¢ risco, os estoques de géneros alimenticios e materiais
necessarios a execugdo dos servicos:

Coletar, diariamente, amostras de todas as preparacdes servidas,
conservando-as em recipientes devidamente higienizados, por um
periodo de 72 (setenta e duas) horas, arcando com os custos das
analises microbiologicas efetuadas em amostras coletadas pela
CEDENTE. nos restaurantes e lanchonetes. sempre que for detectado
qualquer tipo de irregularidade no produto analisado: Quando da
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a.w)

a.x)

a.x)

ay)

a.z)

b.a)

b.b)

b.d)

b.e)

b.f)

necessidade de encaminhamento das amostras para andlise, serd
acompanhado por representante da CEDENTE;

Manter a fiscalizagdo atualizada com as informagoes de todos os
servigos/manutencdes realizadas nas lanchonetes/restaurantes, tais
como manuten¢do e limpeza dos exaustores, limpeza das caixas de
gordura, desinsetizacao e desratizagao:

Corrigir, no prazo fixado pela fiscalizagdo, as eventuais imperfei¢oes
verificadas no curso de execug¢do dos servigos;

Comunicar, previamente a CEDENTE para que esta adote as
providéncias em relagdo as substituicdes, remanejamentos ou
acréscimo de pontos elétricos e lampadas assim como de todos os
dispositivos componentes das instalagdes hidraulicas e outras:

Fornecer Notas Fiscais ou documentos equivalentes, a todos os
consumidores dos seus produtos, quando solicitado;

Nao veicular publicidade acerca do Contrato, sem a anuéncia da
CEDENTE.

Manter sob rigoroso processo de higienizag¢do, os pratos ¢ talheres,
visando a garantia da sanidade microbioldgica dos mesmos;

Manter, durante toda execucdo do contrato, todas as condi¢des de
habilitagdo e qualifica¢do exigidas assegurando que os empregados
cumpram as regras de higiene ¢ identificagdo:

Manter a quantidade de empregados capaz de atender aos servigos
demandados, sem interrupgdes. seja por motivo de férias, licenga, falta
ao servico, demissdo ou por qualquer outra razdo, devendo acatar a
sugestdo da CEDENTE quando esta constatar que o namero de
pessoal estiver insuficiente para o0 bom andamento dos servigos:

Disponibilizar o servi¢o “disque lanche™ para os produtos ofertados
nas lanchonetes, Bloco “K”. devendo efetuar a entrega durante todo o
horario de funcionamento da lanchonete de qualquer item sem
acréscimo no prego;

Disponibilizar, diariamente, todos os itens constantes do cardapio da
lanchonete:

Franquear a fiscalizagao/CEDENTE, a qualquer momento, os locais
de recepcdo e armazenamento de géneros alimenticios e outros
produtos para fins de vistoria e fiscalizagdo:
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b.g)

b.h)

b.1)

b.j)

b.k)

b.l)

b.m)

b.n)

b.o)

b.p)

b.q)

b.r)

Disponibilizar maquinas eletronicas para cartdes de crédito/débito e
vales de alimentagdo/refei¢do (analisar os vales utilizados pelos
terceirizados da CEDENTE);

Orientar regularmente seus empregados acerca da adequada
metodologia de otimiza¢do dos servigos, dando enfase a economia no
emprego de materiais e a racionaliza¢do de energia elétrica e dgua no
uso dos equipamentos além de racionalizar o uso de substincias
potencialmente toxico-poluentes substituindo-as por outras atoxicas
ou de menor toxicidade:

Usar produtos de limpeza e conserva¢do de superficies e objetos
inanimados que obedecam as classificagdes e especificacdes
determinadas pela ANVISA;

Observar a Resolu¢do CONAMA n° 01 08/03/90, e legislacdo
correlata, quanto aos equipamentos que gerem ruidos em seu
funcionamento:

Respeitar as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Associa¢do
Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos solidos:

Garantir a utilizagio de técnica correta de pré preparo e preparo das
refei¢des de acordo com a moderna Ciéncia da Nutri¢do no que diz
respeito a técnica dietética;

Garantir a utilizagdo de matéria-prima adequada. dentro das condicdes
padrdes, quanto a critérios higiénico-sanitarios e nutricionais:

Promover periodicamente treinamento em manipulacio de alimentos
visando a reciclagem dos funcionarios:

Manter em seu quadro de empregados pelo menos 01 (um)
nutricionista. o qual devera realizar atividades de educacio nutricional
através de informativos e outros recursos:

Arcar com as despesas relativas ao consumo efetivo de dgua, energia
elétrica e telefone, nas condigdes previstas no item 11 do Projeto
Basico.

E vedada a pratica de composi¢do de carddpios e precos diferenciados
dos pactuados, no horario das refeigdes. ou seja, entre 11:00 e 14:30
horas: e

Caso haja interesse da CESSIONARIA em disponibilizadar servico de
preparo de massas com montagem personalizada pelo cliente “buffet

de massas™ devera haver prévia autorizagdo junto a fiscaliza¢io da
CEDENTE;
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CLAUSULA OITAVA — DO RESSARCIMENTO DAS DESPESAS

I. A CESSIONARIA devera arcar com as despesas relativas ao consumo
efetivo de 4gua e energia elétrica, sendo que a leitura sera aferida
mensalmente, com o acompanhamento do representante da CEDENTE,
visto que existe equipamento individualizado (hidrometro e wattimetro) que
atende exclusivamente ao restaurante e lanchonete:

2. Como subsidio a CESSIONARIA. informamos que a média/mensal de
consumo de agua e energia elétrica no ano de 2014 e 2015 foi de:
2014 (janeiro a dezembro)
Para o bloco K™ - consumo de dgua R$ 2.980.30 e consumo de luz R$
1.423.55
2015 (janeiro a julho)
Para o bloco “K™ - consumo de dgua R$ 2.120,00 e consumo de luz R$
L.T153,37
2.1. Cabe ressaltar que os valores acima mencionados podem variar de

acordo com conduta da CESSIONARIA:
3. O ressarcimento das despesas a CEDENTE de agua e luz devera acontecer

mensalmente, até 10 (dez) dias, a contar da notificacdo feita pela
CEDENTE., entregando a copia do comprovante do recolhimento - GRU ao
fiscal do Contrato:

4, A CESSIONARIA devera ressarcir a CEDENTE, mensalmente. até 10 (dez)
dias. a contar da notificacdo feita pela CEDENTE, o valor correspondente
ao total da conta de telefone disponibilizado pela CEDENTE e instalado no
restaurante/lanchonete, entregando a copia do comprovante do recolhimento
- GRU ao fiscal do Contrato; e

5. A CESSIONARIA devera arcar com as despesas de consumo de gas,
ficando o seu abastecimento, controle e estoque sob sua inteira e exclusiva
responsabilidade, assim como se houver problema técnico a ser resolvido.
Quando do abastecimento devera ser acionada a equipe de Brigada de
Incéndio da CEDENTE para acompanhamento, sob pena da ndo realizagio
do servigo.

CLAUSULA NONA - DA PESQUISA DE OPINIAO PUBLICA

1. A pesquisa de opinido sera realizada semestralmente junto a clientela interna
do restaurante e da lanchonete, para avaliar o grau de satisfagdo dos
mesmos. quanto a qualidade e o atendimento dos servigos;
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A pesquisa de opinido seguira o parimetro demonstrado nos Anexos “D” ¢
-I" do Projeto Basico. podendo ser reformulada, cujo modelo sera
apresentado previamente a CESSIONARIA;

2.1. Para efeito de apuragdo do grau de satisfacio do usuario. a
CESSIONARIA devera atingir por pessoa e na totalidade. 50%
(cinquenta por cento) dos itens constantes da pesquisa como
“satisfeito™. Caso o resultado da pesquisa demonstre insatisfacio em
mais de 50% (cinquenta por cento), podera ser oportunizada a
CESSIONARIA a reavaliar os quesitos apontados e adequar aos
procedimentos necessarios.

Ocorrendo a situagdo prevista no item 2.1, a CEDENTE procedera a nova
pesquisa de satisfagdo. com vistas a certificagdo da melhoria dos servicos
prestados. Caso persista a insatisfagdo o contrato ndo serd objeto de
renovagao.

A CEDENTE, ante a insatisfa¢do de mais de 50% (cinquenta por cento) dos
pesquisados poderd ser oportunizada a CESSIONARIA a adequagdo dos
procedimentos ou determinara a rescisdo unilateral do contrato nos termos
da Clausula Décima Sexta, Inciso I, alinea “d”.

CLAUSULA DECIMA - DA GARANTIA CONTRATUAL

A CESSIONARIA., de acordo com o disposto no art. 56 da Lei n® 8.666/93.
deverd, no prazo de até 10 (dez) dias uteis, prorrogavel por igual periodo, a
critério da CEDENTE, a contar da data da assinatura do Contrato. prestar
garantia para assegurar o fiel cumprimento das obrigacdes assumidas. no
percentual de 3% (trés por cento) do valor total anual estimado de refeigdes
self service, tomando por base o quantitativo estimado informado no
subitem 3.8 do Projeto Basico. mediante a aplica¢io da seguinte formula:

VA =(RD x PM x DM X MA x PK) =
VG = (VA x PG) =

Onde:

VA = Valor Anual Refei¢des:

RD = Refei¢ao/dia (400 Bl K e 550 Bl C):

PM = Peso Médio Refei¢do (400grs);

DM = Dias uteis no més (22);

MA = Meses no ano (12);

PK = Prego Kilo Self Service ofertado pela licitante:
PG = Percentual exigido para garantia contratual (3%).
VG = Valor da garantia a ser prestada



2. A CESSIONARIA devera acrescer a garantia a ser apresentada o valor total
dos bens disponibilizados pela CEDENTE, sendo para o Bloco “K™, o valor
estimado de R$ 51.455.01 (cinquenta e um mil quatrocentos e cinquenta e
cinco reais € um centavo). conforme RELATORIO DE TERMO DE
RESPONSABILIDADE DOS BENS PERMANENTE, Anexo “F” do
Projeto Basico, os quais terdo seu valor complementado ou reduzido na
hipotese de aumento ou diminuigdo da quantidade dos bens
disponibilizados.

3. Para prestagdo das garantias solicitadas nos subitens anteriores, a
CESSIONARIA podera optar por uma das seguintes modalidades abaixo:

a)  caugdo em dinheiro ou titulos da divida putblica;
b)  seguro — garantia; ou
¢)  fianca bancéria.
Paragrafo Primeiro
No caso de caugdo em dinheiro, o deposito devera ser efetuado em qualquer
agéncia da Caixa Econdmica Federal. em conta especifica com corre¢do monetaria. mediante
deposito a crédito do CEDENTE;
Paragrafo Segundo
A garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida. assegurara o pagamento de:

a)  prejuizos advindos do nao cumprimento do objeto do contrato:

b)  prejuizos diretos causados a CEDENTE decorrentes de culpa ou dolo
durante a execugdo do contrato:

¢) multas moratorias e punitivas aplicadas pela CEDENTE a
CESSIONARIA;

d)  obrigagdes trabalhistas e previdencidrias de qualquer natureza, ndo
adimplidas pela CESSIONARIA. quando couber:

¢)  modalidade seguro garantia somente sera aceita se contemplar todos
os eventos indicados nas alineas “a™ a “*d”. deste subitem, observada a
legislagdo que rege a matéria.

Paragrafo Terceiro

Caso a op¢do seja por utilizar titulo da divida publica como garantia, estes
deverdo ter sido emitidos sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de
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liquida¢do e de custodia autorizado pelo Banco Central do Brasil e avaliados pelos seus
valores economicos, conforme definido pelo Ministério da Fazenda.

Paragrafo Quarto

A garantia, se prestada na forma de fianga bancaria ou seguro-garantia, devera ter
validade, no minimo, de 15 (quinze) meses a contar da data de assinatura deste Contrato.
sendo renovada, tempestivamente, no caso de cada prorrogagio.

Paragrafo Quinto

No caso de garantia na modalidade de Carta de Fianca. devera constar da mesma
expressa renuncia pelo fiador, aos beneficios do art. 827 do Cadigo Civil.

Paragrafo Sexto

A CESSIONARIA teréd sua garantia liberada ou restituida apés o cumprimento
integral de todas as obrigagdes contratuais assumidas, ou devido a rescisdo deste Contrato por
acordo entre as partes.

Pariagrafo Sétimo

A inobservancia do prazo fixado para apresenta¢do da garantia acarretard a
aplicacdo de multa de 0.07% (sete centésimos por cento) do valor total anual estimado de
refei¢des self service, tomando por base o quantitativo estimado informado no subitem 3.8 do
Projeto Basico por dia de atraso, observado o maximo de 2% (dois por cento).

Paragrafo Oitavo

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

Paragrafo Nono

O garantidor ndo € parte para figurar em processo administrativo instaurado pela
CEDENTE com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar san¢des 8 CESSIONARIA.

Paragrafo Décimo
A garantia sera considerada extinta:

a) Com a devolucdo da apolice, carta fianga ou autorizagdo para o
levantamento de importancias depositadas em dinheiro a titulo de
garantia, acompanhada de declaracio da CEDENTE, mediante termo
circunstanciado, de que a CESSIONARIA cumpriu todas as clausulas
do contrato; e




b)  Apos o término da vigéncia do contrato, devendo o instrumento
convocatorio estabelecer o prazo de extingdo da garantia, que podera
ser estendido em caso de ocorréncia de sinistro;

¢) A CEDENTE executard a garantia na forma prevista na legislagio que
rege a matéria.

Paragrafo Décimo Primeiro

A garantia tera validade durante a execucdo do contrato e 3 (trés) meses apos o
término da vigéncia contratual, devendo ser renovada a cada prorrogagio.

Paragrafo Décimo Segundo

A garantia somente serd liberada ante a comprovagdo de que a CESSIONARIA
pagou todas as verbas rescisorias trabalhistas decorrentes da contratagdo, e que, caso esse
pagamento ndo ocorra até o fim do 2° (segundo) més apds o encerramento da vigéncia
contratual, a garantia sera utilizada para o pagamento dessas verbas trabalhistas, conforme
estabelecido no art. 19-A, inciso IV, desta Instru¢do Normativa, observada a legislagdo que
rege a matéria.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — DO REAJUSTE

1. Os valores da refei¢do e lanches poderdo ser reajustados, apos o periodo de
01 (um) ano da data limite para apresentagdo das propostas. utilizando-se,
para tanto, o Indice de Pre¢o ao Consumidor Amplo - IPCA/IBGE,
aplicando-se a seguinte formula:

R=V (I —1I). onde:
|

R= Valor do reajuste procurado;

V= Valor constante da proposta:

I= Indice relativo ao més do reajustamento;
I = Indice relativo ao més da proposta

]

O reajuste deve abranger o periodo de somente 01 (um) ano, contado a partir
da data limite para apresenta¢do das propostas, devendo, os demais
reajustes, serem efetuados de acordo com o indice indicado acima, quando
se completarem periodos multiplos de 01 (um) ano, contados sempre desse
marco inicial.

3. Os novos valores somente passardo a vigorar apds apresentagio, por parte
da CESSIONARIA, do calculo de reajuste € da conferéncia e aprovagdo por

parte da CEDENTE, que devera ocorrer no prazo de até 30 (trinta) dias.
A
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4. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de
qualquer forma ndo possa mais ser utilizado, sera adotado em substituicio o
que vier a ser determinado pela legislagdo entdo em vigor.

5. Naauséncia de previsio legal quanto ao indice substituto, as partes elegerio
novo indice oficial, para reajustamento dos precos da refei¢io e lanches.

6. A CESSIONARIA podera abdicar do reajuste ou praticar reajuste inferior ao
do indice adotado, para a manutengdo de pregos atrativos ou para o
arredondamento dos pre¢os de um ou mais itens dos lanches e/ou da
refeigdo.

7. O reajuste sera formalizado por meio de Apostilamento.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DA VIGENCIA

A concessdo de uso de dreas constantes do presente contrato ¢ de natureza
continuada, razio pela qual o Contrato tera vigéncia de 12 (doze) meses. contado da data da
assinatura, podendo ser prorrogado por periodos iguais e sucessivos, limitado a 60 (sessenta)
meses, nos termos do inciso 1, artigo 57. da Lei n® 8.666/93.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - DA FISCALIZACAO

O acompanhamento e a fiscaliza¢do da execugdo do Contrato serdo exercidos por
meio de 01 (um) representante (denominado Fiscal) e 01 (um) substituto. designados pela
CENDENTE., aos quais compete acompanhar, fiscalizar, conferir ¢ avaliar a execucdo, bem
como dirimir e desembaragar quaisquer duvidas e pendéncias que surgirem. determinando o
que for necessario a regularizagdo das faltas, falhas, problemas ou defeitos observados, e os
quais de tudo dardo ciéncia a CESSIONARIA. conforme determina o art. 67. da Lei n°
8.666/1993, e suas alteragoes.

Paragrafo Primeiro

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

Paragrafo Segundo
qualquer tempo, a Fiscalizagdo poderd solicitar a substituicdo de qualquer

membro da equipe residente da CESSIONARIA que. a seu critério. venha a prejudicar o bom
andamento dos servigos.

]
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Paragrafo Terceiro

A Fiscalizacdo ndo aceitara, sob nenhum pretexto, a transferéncia de qualquer
responsabilidade da CESSIONARIA em razao dos servigos executados para outras entidades.

Paragrafo Quarto

A CEDENTE serd reservado o direito de rejeitar no todo ou em parte 0s servigos
prestados, se em desacordo com o Contrato e/ou especifica¢des. devendo a CESSIONARIA
refazer ou substituir as partes que apresentarem defeitos, sem Onus adicionais a CEDENTE.

Paragrafo Quinto

As decisoes e providéncias que ultrapassarem a competéncia da fiscalizagdo serdo
encaminhadas a autoridade competente da CEDENTE para ado¢ao das medidas convenientes,
consoante disposto no § 2° do art. 67, da Lei n°® 8.666/93.

CLAUSULA DECIMA QUARTA - DAS ALTERACOES

Este Contrato somente sofrera alteragdes, consoante disposi¢des do art. 65 da Lei
n° 8.666. de 1993.

CLAUSULA DECIMA QUINTA - DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

I. O descumprimento total ou parcial das obrigagdes assumidas pela
CESSIONARIA, sem justificativa aceita pela CEDENTE, garantida a prévia
defesa, poderd acarretar as seguintes sangoes:

a) adverténcia;
b) multa, conforme previsto no Anexo “C” do Projeto Basico;

¢) suspensdo tempordaria do direito de participar em licitagdes e
impedimento de contratar com a CEDENTE pelo prazo de até 02
(dois) anos: e

d)  declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a
Administragdo  Publica, enquanto  perdurarem o0s  motivos
determinantes da puni¢do. ou até que seja promovida a reabilitacdo
perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera
concedida sempre que a CESSIONARIA ressarcir a CEDENTE pelos
prejuizos resultantes, e apos decorrido o prazo da sangdo aplicada com

base na alinea anterior.
|
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2. A CESSIONARIA estara sujeita, também, as penalidades citadas no item
anterior se:

a) ndo apresentar a garantia de que trata a Clausula Décima deste
Contrato;

b) afrasar, sem justificativa, o inicio da execucdo dos servicos; e,

¢)  executar os servigos em desacordo com o estabelecido neste Contrato
€ Seus anexos.

3. No processo de aplicagdo da sangdo administrativa ¢ assegurado o direito ao
contraditorio e a ampla defesa, facultada a defesa prévia do interessado no
respectivo processo. no prazo de 05 (cinco) dias uteis.

4. As sangdes previstas nas alineas “a”, “c”, e “d”, do item 1, podera ser
aplicada juntamente com as alineas “b™.

5. O valor das multas aplicadas devera ser recolhido no prazo de 05 (cinco)
dias. a contar do recebimento da notificagio.

6. Se o valor da multa ndo for pago. ou depositado, sera automaticamente
descontado do valor da garantia previsto na Clausula Décima deste
Contrato.

7. Para a aplicagdo das multas deverdo observar os graus de infracdes
estabelecidos no Anexo “E” do Projeto Basico.
CLAUSULA DECIMA SEXTA - DA RESCISAO CONTRATUAL
. Sdo motivos para a rescisdo do presente Contrato:
a) o ndo cumprimento de cldusulas contratuais ou prazos;
b) o cumprimento irregular de cldusulas contratuais ou prazos:

¢)  alentiddo-do seu cumprimento, levando a CEDENTE a comprovar a
impossibilidade de conclusdo do servico ou do fornecimento nos
prazos estipulados;

d)  se, em pesquisa de opinido junto a clientela dos restaurantes e das
lanchonetes a ser realizada semestralmente, demonstre insatisfacio
por parte de mais de 50% (cinquenta por cento) dos consumidores:

L L
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e)  oatraso injustificado no inicio do servigo ou do fornecimento;

f)  a paralisagdo do servigo ou do fornecimento, sem justa causa e prévia
comunicacdo a CEDENTE;

a subcontratagdao total ou parcial do seu objeto. a associa¢do da
CESSIONARIA com outrem. a cessio ou transferéncia, total ou
parcial. bem como a fusao, cisd@o ou incorporagao, nao admitidas no
Convite ¢ neste Contrato;

0

h) o desatendimento das determinacdes regulares emanadas da
autoridade designada para acompanhar e fiscalizar a sua execugdo,
assim como as de seus superiores:

1) 0 cometimento reiterado de faltas na sua execuc¢do, anotadas na forma
do § 1°do art. 67 da Lei n.° 8.666/93:

j) a decretacdo de faléncia ou a instauracao de insolvéncia civil;

k)  a dissolu¢do da sociedade ou o falecimento de um dos socios da
CESSIONARIA;

1) a alteragdo social ou a modificagdo da finalidade ou da estrutura da
CESSIONARIA., que prejudiquem a execugao deste Contrato;

m) as razdes de interesse publico de alta relevancia e amplo
conhecimento. justificadas e determinadas pela maxima autoridade da
esfera administrativa a que estd subordinado a CENDENTE e
exaradas no processo administrativo a que se refere este Contrato;

n)  a suspensdo de sua execugdo, por ordem escrita da CEDENTE. por
prazo superior a 120 (cento e vinte) dias. salvo em caso de calamidade
publica, grave perturbagdo da ordem interna ou guerra, ou, ainda, por
repetidas  suspensdes  que  totalizem o  mesmo  prazo,
independentemente do pagamento obrigatorio de indenizagdes pelas
sucessivas € contratualmente imprevistas desmobilizagdes e
mobilizag¢Ges e outras previstas, assegurado a CESSIONARIA. nesses
casos. o direito de optar pela suspensio do cumprimento das
obriga¢des assumidas até que seja normalizada a situag¢io;

0)  ando liberagdo, por parte da CEDENTE. de area, local ou objeto para
a execuedo servigo ou fornecimento, nos prazos contratuais;

p) a ocorréncia de caso fortuito ou de forca maior regularmente
comprovados. impeditivos da execucdo deste Contrato;
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q) acontrata¢do de trabalho noturno, perigoso ou insalubre a menores de
18 (dezoito) anos e de qualquer trabalho a menores de 16 (dezesseis)
anos. salvo na condi¢do de aprendiz, a partir de 14 (quatorze) anos, em
conformidade com o Inciso XXXIII da Emenda Constitucional n® 20,
de 15/12/1998;

II. A rescisdo deste Contrato podera ser:

a)  determinada por ato unilateral e escrito da CEDENTE. nos casos
enumerados nas alineas “a” a “m™ e “p” do item I.

b)  amigavel. por acordo entre as partes, reduzida a termo no processo da
licitag@do, desde que haja conveniéncia para a CEDENTE;

¢)  judicial, nos termos da legislagdo.
Paragrafo primeiro

A rescisdo administrativa ou amigavel devera ser precedida de autorizagdo escrita
¢ fundamentada da autoridade competente.

Paragrafo segundo

Quando a rescisdo ocorrer com base nas letras “m™ a “p” do item [ desta clausula,
sem que haja culpa da CESSIONARIA, sera esta ressarcida dos prejuizos regularmente
comprovados que houver sofrido, tendo ainda direito a:

a)  devolugdo da garantia;

b)  pagamentos devidos pela execu¢do deste Contrato até a data da
rescisio; e

¢)  pagamento do custo da desmobilizagdo.
Paragrafo terceiro

Ocorrendo impedimento, paralisagdo ou sustagdo deste Contrato, o cronograma de
execugdo sera prorrogado automaticamente por igual tempo.

Paragrafo quarto

A rescisdo de que trata a alinea “a” do item Il acarreta as seguintes
conseqiiéncias, sem prejuizos das san¢des previstas na Lei:
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a)  assuncdo imediata do objeto deste Contrato. no estado e local em que
encontrar, por ato proprio da CEDENTE;

b)  ocupagdo e utilizacdo do local, instalagdes, equipamentos, material e

pessoal empregados na execucao deste Contrato, necessarios a sua
continuidade, na forma do inciso V do art. 58, da Lei n° 8.666/93;

¢)  execu¢do da garantia contratual, para ressarcimento da CEDENTE, e
dos valores das multas e indenizacdes a ela devidos:

d) reten¢do dos créditos decorrentes deste Contrato até o limite dos
prejuizos causados a CEDENTE;

e) a aplicacio das medidas previstas nas alineas “a” e “b” deste
Paragrafo fica a critério da CEDENTE, que podera dar continuidade a
obra ou ao servigo por execugdo direta ou indireta: e

f)  na hipotese da letra “b™ deste Paragrafo, o ato devera ser precedido de
autorizagao expressa do Ministro de Estado da CEDENTE.

Paragrafo quinto

Os casos de rescisdo contratual serdo formalmente motivados nos autos do
processo, assegurado o contraditorio e a ampla defesa.

CLAUSULA DECIMA SETIMA - DOS CASOS OMISSOS
Os casos omissos ou situagdes ndo explicitadas nas clausulas deste Instrumento
serdo decididos pela CEDENTE, segundo as disposi¢oes contidas na Lei n°® 8.666., de 1993, e

suas alteragdes posteriores. demais regulamentos e normas administrativas federais, que
fazem parte integrante deste Contrato, independentemente de suas transcri¢des.

CLAUSULA DECIMA OITAVA - DA PUBLICACAO

Incumbira a CEDENTE a publicagdo do extrato deste Contrato no Didrio Oficial
da Unido, conforme dispoe a legisla¢do vigente.

CLAUSULA DECIMA NONA - DO FORO
Fica eleito o Foro da Justi¢a Federal, Sec¢do Judiciaria do Distrito Federal, com

exclusio de qualquer outro, por mais privilegiado que seja, para dirimir quaisquer questdes
oriundas do presente Contrato.
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E assim, por estarem de acordo, ajustadas e contratadas, apos lido e achado
conforme, as partes a seguir firmam o presente Contrato em 02 (duas) vias, de igual teor e
forma, para um s6 efeito, na presenga de 02 (duas) testemunhas abaixo assinadas.

Brasilia. 2% de nNQuEMERP de 2015.

ANA CLECIA SILVA GONCALVES DE FRANCA
Ministério do-Planejamento, Or¢camento e Gestdo

\J‘i.\*{'\“f\é?\ Vatdwaes n. (4 ‘LC« o
ANNA KAROLINA NEIVA BLANCO FARIAS
Villa da Gastronomia Bar e Restaurante Eireli - EPP

TESTEMUNHAS:

ll\._,-/, . g @,
Nome: Toresinfia Mendes Novaes Nome: DAMALRCS NWES
CPF: CPF: 150.237.291-68 CPF: UG\ . DIS. 2R}

Identidade: RG: 3238362 IFP-RJ Identidade: &3 D)3~ C_.E_A,.DLC



ANEXO “A” DO CONTRATO

ITEM A - INDICADORES BASICOS PARA OS PRATOS A LA CARTE

PRATOS PROTEICOS

OPCAO I:

Filé mignon ou Contra filé (grelhado no forno ou na chapa):

Ao molho madeira com champignon

A chateaubriand (molho da carne com temperos, ervas e manteiga)

A parmegiana

Estrogonofe de filé mignon

Grelhado simples

Medalhdo

OPCAO 2:

Picanha

Grelhada no forno ou na chapa

OPCAO 3:

Salmao, Pescada amarela, Robalo e Surubim

Grelhado no forno ou na chapa

OPCAO 4:

Filé de peito de frango sem osso

A kiev

A romana

Ao catupiry

Estrogonofe

Grelhado

OPCAO 5:

Massas (Preco no minimo 70% menor que as op¢des 1,2,3 e 4)

A bolonhesa

A carbonara

1
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A marinara

A romana

Ao molho branco

Obs: os pratos de massas niio precisam de acompanhamento.

OPCAO 6:

Omeletes (com trés ovos)

Omelete de legumes

Omelete de queijo

ACOMPANHAMENTOS

Arroz a grega

Arroz a piemontesa

Arroz com brocolis

Batata inglesa frita

Batata inglesa sauté

Puré de batatas

Farofa de ovos

Salada de vegetais cozidos

Salada de vegetais

OBS: Poderao ser servidas porgdes de acompanhamento a parte dos pratos. com pregos em
concordancia com os praticados no mercado e prévia aprovacio do Gestor do Contrato.

ITEM B - INDICADORES BASICOS PARA O CAR[)APIO DO RESTAURANTE
SELF SERVICE —VARIACAO MINIMA DIARIA

Itens comercializados por quilo:

e (Cinco tipos de carne:

v Duas de preparo continuo na chapa do refeitorio self service
utilizando-se PEITO DE FRANGO e CONTRAFILE.

v" Trés servidas nas cubas:

®= Servir, alternando a variedade diariamente, um tipo de pescado
entre  ROBALO, PESCADA AMARELA, SURUBIM,




BADEJO, SAINT PETER e SALMAO (o tltimo deve ser
servido obrigatoriamente uma vez por semana);

= Servir uma vez por semana CAMARAO MEDIO OU
BACALHAU;

= Servir uma vez por semana FILE MIGNON.
Uma preparagdo com ovos.
Uma preparacio de soja
Feijoada uma vez por semana.
Doze variedades de salada:

v Dois tipos de alface. A alface americana deve ser oferecida duas
vezes por semana:

v Um tipo de folhoso verde cru entre as opgdes: acelga, agrido, ricula,
mostarda e chicoria;

v" Dois tipos de hortalica refogada ou cozida no vapor (exemplos:
abobora, abobrinha, berinjela, brocolis, chuchu, couve, couve-flor,
espinafre, quiabo. repolho, vagem);

v" Uma leguminosa em forma de salada (exemplos: ervilha, grao-de-
bico, lentilha, feijao fradinho, feijao branco);

v" Um tipo de tomate:

v" Dois tubérculos refogados ou cozidos no vapor (exemplos: batatas,
beterraba, cenoura. inhame. card, batata baroa);

v Um tipo maionese ou salpicio:
v" Trés tipos de saladas compostas (com dois ou mais ingredientes);
Salada show duas vez por semana.

Trés tipos de arroz, sendo um branco, um acrescido de
condimentos/especiarias e um integral.

Dois tipos de feijao com caldo.
Duas guarni¢oes
Um prato com MASSA.

Cozinha show com uma massa grano duro e uma massa recheada uma vez
por semana.

Trés tipos de molho para salada, preparados diariamente.
Azeite de oliva extra virgem.

Sobremesas diversificadas entre doces de frutas caseiros, pudins, tortas,
mousses, e opcoes diet:
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Itens niao cobrados — servidos como cortesia:

e (Cha e café (infusdo), com e sem agticar:
e (1] (uma) sobremesa;

e  Aglcar em saché;

e Adogante dietético em gotas ou saché:
e Sal em saché;

e Palitos em saché;

e  (Guardanapos de papel;

e  Copos. talheres e pratos descartaveis.

ITEM C - INDICADORES BASICOS PARA O CARDAPIO DA LANCHONETE

e Sanduiches naturais (composi¢do variadas com frango desfiado. cenoura,
saladas, atum. ovos. ricota, ameixa, peito de peru defumado. presunto,
salame e queijos variados):

e Queijo quente:

e Misto quente (queijo mugarela e presunto);
e Hamburguer:

e Cheeseburguer;

e Pao (integral e branco) com manteiga:

e Torrada:

e Pdo com ovo;

e Salgados (no minimo 5 tipos): coxinha, quibe, enroladinho de presunto ou
queijo, esfirra de carne ou frango. risole, empada, e outros;

e Pdo de queijo (médio);

¢ Bolos (minimo trés tipos): fuba, cenoura, chocolate, integral, confeitados e
outros;

e Leite puro (integral e desnatado) (copo de 300ml);
¢ Achocolatado (copo 300ml);

®  Sucos naturais e de poupas (copo 300ml);

e  Agua mineral com e sem gas (garrafa 300ml);

e (Café (50ml):

e Refrigerantes (lata);

e  Vitaminas simples e compostas (copo 300ml):

=
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Refrescos (copo 300ml);
Refrigerante de 2 L (coca-cola.fanta, gurrana e outros);
Salada de frutas (300 gr);

Café colonial (kilo):



ANEXO “B” DO CONTRATO

PROCEDIMENTOS BASICOS

Para o funcionamento do Restaurante/Lanchonete, a CESSIONARIA devera seguir os

procedimentos minimos ¢ basicos de higiene abaixo elencados:

1. DOS ALIMENTOS

1.1. As pessoas que trabalham na 4rea de alimentagdo. devem dispensar alguns cuidados ao

manusear os alimentos a fim de evitar contamina¢do dos mesmos, tais como:
a) Lavar constantemente as maos utilizando sabdo e agua em abundancia;
b) Ndo segurar os alimentos cozidos com as maos;

¢) Néo tocar nos alimentos se estiver com algum ferimento nas mios;

d) Lavar muito bem em égua corrente as verduras, legumes e frutas, utilizando escovacgio
manual, se for necessario. de forma a retirar todas as impurezas, colocando-as de molho em

solu¢do clorada para desinfec¢do:

€) Manter os alimentos sempre cobertos:

f) Cozinhar muito bem os alimentos:

g) Nao falar, tossir, ou espirrar sobre os alimentos;

h) Nio utilizar sob hipotese alguma, alimentos com prazo de validade vencido:

2. DOS UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS

2.1. Para evitar a contaminagdo dos utensilios e equipamentos devera ser diariamente
observada os aspectos de higiene de todo o material utilizado durante o dia. sendo

rigorosamente proibida a reutiliza¢do de utensilios anteriormente utilizados e nio lavados.
a) Lavar os utensilios que cairem no chio;

b) Deixar os utensilios limpos sempre cobertos;

¢) Utilizar espitula ou esponja para retirar restos de alimentos dos pratos sujos evitando o

contato das maos nos utensilios, onde os alimentos sdo colocados:

d) Retirar de uso os pratos, travessas, copos, bandejas e demais itens, que estiverem lascados.

trincados ou manchados;




e) Os pratos, talheres. bandejas, devem ser higienizados com élcool, apds lavagem:

f) Servir as refei¢des em pratos de louga branca, sobre bandejas perfeitamente estaveis e de
boa qualidade, forradas com papel descartavel, os talheres deverdo se encontrar ensacados
(individualmente), e os lanches entregue aos usuarios devidamente acondicionados em sacos
de papel apropriados, ou envolvidos em embalagens especiais:

¢) Diariamente proceder a limpeza geral dos moveis e equipamentos (mesas, cadeiras,
carrinhos, balcoes térmicos, fogdes. cubas, mesa de inox e os utensilios/eletrodomésticos da
cozinha, inclusive talheres, pratos e bandejas) com produtos adequados:

3. DO AMBIENTE

3.1. Para evitar a contaminagdo do ambiente devera ser diariamente observada os aspectos de
higiene das areas que compdem as cozinhas. os restaurantes e areas adjacentes, camaras frias
e despensas, escritorio da CESSIONARIA, conservando-as no mais rigoroso padrio de
higiene, arrumagdo e seguranga;

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

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

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

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

3.6. Semanalmente devera ser efetuada limpeza de acordo com os seguintes critérios:

a) Limpeza dos filtros dos terminais do sistema de exaustdo e coifas até a completa remogio
da gordura ali acumulada;

b) Lavagem e limpeza completa das paredes azulejadas, vidros e esquadrias, grades.
considerando os lados interno e externo;

¢) Limpeza das paredes pintadas, portas, rodapés e moveis com flanela umida e detergente
neutro;




ANEXO “C” DO CONTRATO

RESTAURANTE
ITEM A - la carte (pratos individuais) R$ 35.90
ITEM B - Self service (Kg) R$ 24.90
Sobremesa (Kg) (nio faz parte do critério de seleciio) R$ 19.90

LANCHONETE - ITEM C
Sanduiches naturais (composi¢do variadas com frango desfiado, cenoura, saladas, | R$ 4.00
atum, ovos, ricota, peito de peru defumado, presunto, salame e queijos variados)
Queijo quente R$ 2,00
Misto quente RS 3.00
Hamburguer R$ 4.00
Cheeseburguer R$ 4,20
Pdo francés com manteiga RS 1,30
Torrada RS 1.00
Pao francés com ovo R$ 2,00
Salgados (no minimo 5 tipos): coxinha, quibe, enroladinho de presunto ou queijo, | R$ 2.50
esfirra de carne ou frango, risole, empada, e outros
Pao de queijo (médio) RS 1.50
Bolos: fubd, cenoura, chocolate, integral, e outros RS 1,50
Leite (copo de 300ml) R$ 1.70
Achocolatado (copo 300 ml) R$ 2,20
Sucos naturais (copo 300ml) RS 3.00
Agua mineral com gas (garrafa 300ml) R$ 1,70
Agua mineral sem gés (garrafa 300ml) R$ 1,50
Café (50ml). R$ 0.50
Refrigerantes (lata) R$ 3.00
Vitaminas minimo 3 frutas (copo 300ml) RS 3.00
Refrigerante de 2L (coca-cola, fanta, guarana e outros) R$ 6,00
Salada de frutas (300gr) R$ 3.00
Café colonial (Kg) RS 22,90
Total do Somatério do ITEM C RS 75,50

FORMULA:
Somatdrio: (1,0 x Item A) + (2,0 x Item B) + (1,5 x Item C) = Total

Identificac¢do dos itens:

- Item A: refere-se ao preco cotado para os pratos individuais do Restaurante a La Carte
preparados com uma das seguintes carnes: filé mignon. picanha, salmio, surubim. pescada

amarela e robalo.
- Item B: refere-se ao prego do quilo do Restaurante Self Service.

- Item C: refere-se a soma dos pregos cotados para os itens basicos da LANCHONETE







