EDITAL DE DISPENSA DE LICITACAO N° 001/2018

UNIDADE DEMANDANTE: Processo SEI n°:

Subsecretaria de Seguranca Alimentar e Nutricional

SUBSAN 00431.00007452/2018-34

MODALIDADE: Dispensa de Licitacdo em Carater Emergencial
TIPO: Menor Preco

REGIME DE EXECUCAO: indireta com empreita por preco unitario.

O DISTRITO FEDERAL, ente que detém personalidade juridica de direito publico interno,
por meio da SUBSECRETARIA DE ADMINISTRACAO GERAL, unidade organica da
SECRETARIA DE ESTADO DO TRABALHO, DESENVOLVIMENTO SOCIAL,
MULHERES, IGUALDADE RACIAL E DIREITOS HUMANOS - SEDESTMIDH, no
uso de suas atribuicdes legais, torna pablico, para ciéncia dos interessados, que fara realizar
Dispensa de Licitacdo em Carater Emergencial, do tipo menor prego, para contratagdo do
objeto especificado no Anexo | deste Edital, com fundamento no art. 24, IV da Lei Federal n°
8.666, de 1993 e Decreto Distrital n°® 34.466 de 18 de junho de 2013.

O presente certame serd regido pela Lei Federal n° 8.666 de 1993, e alteracdes posteriores,
além das demais normas pertinentes, observadas as condicOes estabelecidas neste Edital e

seus Anexos.

1. DO OBJETO

1.1. Contratacdo Emergencial de empresa especializada na prestacdo de servigcos de
alimentacdo e nutricdo para gestdo do Restaurantes Comunitarios do Sol Nascente, Ceilandia
Centro, Gama, Sobradinho e Itapod no Distrito Federal/DF, a partir do preparo, fornecimento
e distribuicdo de refeicGes, adequadas e saudaveis, nos horarios, valores, condicdes,
especificacbes e quantidades constantes do Termo de Referéncia anexo, para atender as
necessidades da Secretaria de Estado do Trabalho, Desenvolvimento Social, Mulheres,
Igualdade Racial e Direitos Humanos do Distrito Federal - SEDESTMIDH.

2. CONDICOES GERAIS PARA PARTICIPACAO
2.1. Poderdo participar deste certame pessoas juridicas que explorem ramo de atividade

compativel com o objeto deste Edital e que atendam as condicGes exigidas em seus Anexos.

3. DOS PRAZOS E LOCAL DE ENTREGA DA DOCUMENTACAO EXIGIDA



3.1. LOCAL: Os dois envelopes lacrados e identificados contendo a habilitacdo e as
propostas, consecutivamente, deverdo ser entregues no endereco SEPN, 515, Bloco “B”,
Lote “A”, Edificio do Banco do Brasil, 2° andar, sala 202, na Unidade de Licitacoes —
ULIC, Brasilia/DF — CEP: 70.770-501.

3.2.  PRAZO: A entrega dos documentos de participacdo ocorrera até o dia 30 de maio de
2018.
3.3.  HORARIO: 08:30h da data da publicacdo até 12:00h do dia 30 de maio de 2018.

(Horério de Brasilia)

3.4. Os envelopes, contendo a documentacdo para habilitacdo (envelope 1) e para a

Proposta (envelope 2) deverdo conter na parte externa a seguinte indicacao:

3.4.1. ENVELOPE 01 — HABILITACAO

ENDERECAMENTO: A COMISSAO PARA CONTRATACAO DE
EMERGENCIAL - RESTAURANTES COMUNITARIOS DO SOL NASCENTE,
CEILANDIA CENTRO, GAMA, SOBRADINHO E ITAPOA/DF - ORDEM DE
SERVICO N° 68, DE 10 DE MAIO DE 2018 - 2° ANDAR - SALA 202.

REFERENCIA: DOCUMENTACAO HABILITACAO - EDITAL N° 001/2018-
SUAG/SEDESTMIDH.

PARTICIPANTE: RAZAO SOCIAL/NOME

3.4.2. ENVELOPE 02 — PROPOSTAS

ENDERECAMENTO: A COMISSAO PARA CONTRATACAO DE
EMERGENCIAL - RESTAURANTES COMUNITARIOS DO SOL
NASCENTE, CEILANDIA CENTRO, GAMA, SOBRADINHO E ITAPOA/DF -
ORDEM DE SERVICO N° 68, DE 10 DE MAIO DE 2018 - 2° ANDAR - SALA
202.

REFERENCIA: DOCUMENTACAO PROPOSTA - EDITAL N° 001/2018-
SEDESTMIDH

PARTICIPANTE: RAZAO SOCIAL/NOME

4. CRONOGRAMA PREVISTO DO EDITAL
41. CRONOGRAMA

EVENTO PRAZO
ENTREGA DOS ENVELOPES Do dia da publicacéo até 30/05/2018
SUBITENS 3.4.1 E 3.4.2.

ANALISE E SELECAO DAS 30/05/2018*
PROPOSTAS

PUBLICACAO RESULTADO 04/06/2018

*abertura das propostas sera a partir das 14:00h do dia 30/05/2018.



4.2.

4.3.

DA PROPOSTA DE PRECOS

4.2.1. Devera ser apresentada constando a expressdo: “PROPOSTA DE PRECO
PARA DISPENSA DE LICITACAO N° 001/2018 — SUAG/SEDESTMIDH” ¢ os

dados da empresa interessada em conformidade com Anexo V do Termo de Referéncia;
4.2.2.  Sao requisitos da proposta sob pena de ser desconsiderada:

a. estar escrita, em lingua portuguesa, e ndo conter emendas, rasuras ou
entrelinhas;

b. ser assinada por pessoa que detenha poderes para iSso, cujo nome devera constar
claramente abaixo da assinatura, em carimbo ou datilografado, e ser rubricada
nas folhas anteriores, quando houver;

c. apresentar preco(s) unitéario(s) e total, expressos em moeda nacional, referente(s)
ao objeto da contratacdo, incluidas todas as despesas com tributos incidentes e
transporte;

d. conter prazo de validade no minimo de 60 (sessenta) dias corridos, contados da
data da sua apresentacéo e recebimento;

e. conter a especificacdo do objeto da contratacdo, de acordo com as caracteristicas
exigidas e descritas neste instrumento e Anexo(s), a logomarca da empresa que
oferecer a proposta, ndo sendo aceito propostas opcionais;

4.2.3. Serdo desclassificadas as propostas que ndo atenderem as especificacdes e
exigéncias contidas neste Termo de Referéncia e no Edital, bem como aquelas que
apresentarem precos excessivos ou manifestamente inexequiveis, comparados aos
precos de mercado, em consonancia com o disposto no art. 48, 1l, 88 1° e 2° da Lei
8.666/1993.

O critério de julgamento sera 0 MENOR PRECO por lote.

5. DA DOCUMENTACAO PARA HABILITACAO

5.1.

Habilitacdo Juridica
5.1.1. Cédula de identidade do responsavel que assinard o Contrato, bem como da
procuragao, quando for o caso.

5.1.2. Registro comercial, no caso de empresa individual.

5.1.3.  Ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado,
em se tratando de sociedade comercial e, no caso de sociedade por a¢Ges, acompanhado

de documento de eleicdo de seus administradores.



5.2.

5.3.

5.1.4. Inscricdo do ato constitutivo, no caso de sociedade civil, acompanhada de

prova de diretoria em exercicio.

Reqularidade Fiscal e Trabalhista

5.2.1. Prova de inscricdo no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF) ou no Cadastro

Nacional de Pessoas Juridicas (CNPJ);

5.2.2. Prova de inscricdo no cadastro de contribuintes estadual ou municipal, se
houver relativo ao domicilio ou sede do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e

compativel com o objeto contratual;

5.2.3. 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.

5.2.4. Empresa com sede e/ou domicilio fora do Distrito Federal, apresentar Certiddo
Negativa de Débitos ou Certiddo Positiva com efeito de Negativa, emitida pela
Secretaria de Estado de Fazenda do Distrito Federal, em plena validade, que podera ser
obtida por meio do site www.fazenda.df.gov.br (inteligéncia do art. 173, da LODF).

5.2.5.  Certidao de regularidade de débitos as ContribuicGes Previdenciarias e as de

Terceiros, expedida pela Secretaria da Receita Federal do Brasil.

5.2.6. Certiddao de regularidade perante o FGTS, fornecido pela Caixa Econémica
Federal.

5.2.7. Certiddo de regularidade relativa a débitos inadimplidos perante a Justica do
Trabalho, mediante a apresentacdo de certiddo negativa, em plena validade, que podera

ser obtida no site www.tst.jus.br/certidao.

Qualificacdo Técnica

5.3.1. Declaracdo de disponibilidade, na data da contratacdo, de profissional da area
de nutricdo, de nivel superior, registrado no Conselho Regional de Nutricionistas -
CRN, com contrato de trabalho, que devera ser comprovado mediante a apresentacdo da
Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS) ou por meio de contratos de prestacdo
de servigos, sem vinculo trabalhista e regido pela legislagdo civil comum. Caso o
profissional seja s6cio ou proprietario da empresa participante, 0 mesmo devera constar

do registro no Conselho Regional de Nutricionistas — CRN, em plena validade;

5.3.2. Registro da empresa no Conselho Regional de Nutricionistas em plena validade

da data da assinatura do contrato;


http://www.fazenda.df.gov.br/
http://www.tst.jus.br/certidao

5.3.3. Declaracdo de que apresentara, no ato da contratagdo, versdo impressa,
atualizada e personalizada, do Manual de Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos
ou Produgdo ou Fabricacdo, da unidade onde a empresa executa suas atividades
operacionais destinadas ao cumprimento da finalidade deste chamamento, conforme
inciso IV do art. 30 da Lei n° 8.666/1993, Portaria MS n° 1.428, de 26 de novembro de
1993 — ANVISA, Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 — ANVISA e item
“a” da Decisdo n° 6277/2013 — TCDF e legislagéo superveniente.

5.3.4. Declaragcdo de que apresentara, no ato da contratacdo, Laudo de Inspecdo ou
documentacdo semelhante, atualizada, referente as condi¢Ges sanitarias vigentes,
inclusive comprovando a efetiva implantagdo do Manual de Boas Préaticas de
Manipulagdo de Alimentos ou Produgdo ou Fabricacdo da unidade onde a empresa
executa suas atividades operacionais destinadas ao cumprimento da finalidade deste

chamamento.

5.3.5. Nao seréd aceito documento que comprove pendéncia e/ou irregularidade, ou

ainda, que conste prazo para regularizacdo de exigéncias.

5.3.6. A ndo apresentacdo do Laudo ou Declaracdo, segundo as condicdes
estabelecidas acima, ou de documento que englobe o referido laudo como requisito,

implicara na impossibilidade de contratacéo da referida empresa.

5.3.7. Declaracdo de Vistoria realizada ou Declaragdo de que se abstém da visita
técnica e conhece todos os detalhes técnicos em relacdo ao local de execu¢do do objeto,

nos moldes previstos no Termo de Referéncia em anexo;

5.3.8. Atestado de Capacidade Técnica fornecido por pessoa juridica de direito
publico ou privado, declarando ter a empresa realizado ou estar realizando o
fornecimento dos servigcos, compativel em caracteristicas, quantidades e prazos com o

objeto previsto no Termo de Referéncia em anexo.

5.3.8.1. Considera(m)-se compativel(eis) o(s) atestado(s) que expressamente
certifiqgue(m) que a empresa ja forneceu, no minimo, 50% (cinquenta por cento)
do total de refeicdes previstas para o lote ofertado conforme Termo de Referéncia.
Para os lotes nos quais o percentual requerido apresente fracdo, considerar-se-a o

namero inteiro imediatamente superior.

5.3.8.2. A empresa podera apresentar tantos atestados de capacidade técnica
guantos 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.

5.3.9. Admite-se a soma do quantitativo de servi¢cos nos atestados apresentados,
desde que tenham sido realizados de forma simultanea no periodo de 12 (doze) meses,

equivalente a vigéncia do futuro Contrato.

5.3.9.1. Nos casos da empresa apresentar proposta para mais de um lote do
Termo de Referéncia, serd considerado o somatério das refei¢cbes previstas para
cada lote no intuito de aferir o percentual previsto no subitem 5.3.8.1 do presente
edital.

5.4. Qualificacdo econdmico-financeira

5.4.1. Certiddo Negativa de faléncia, de concordata, de recuperacdo judicial ou
extrajudicial (Lei n® 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 pragcas com mais de um cartério distribuidor,
deverdo ser apresentadas as certidoes de cada um dos distribuidores.

5.4.2. Balanco Patrimonial e demais demonstracdes contabeis do Gltimo 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.

5.4.2.1. Empresa constituida no ano em curso podera substituir o balanco anual

por balango de abertura, devidamente autenticado pela Junta Comercial.

5.4.2.2. A boa situacdo financeira da empresa sera avaliada pelos Indices de
Liquidez Geral (LG) e Liquidez Corrente (LC) e Solvéncia Geral (SG), resultantes
da aplicacdo das seguintes formulas:

ATIVO CIRCULANTE + REALIZAVEL A LONGO PRAZO

LG = mmmm e e
PASSIVO CIRCULANTE + EXIGIVEL A LONGO PRAZO

ATIVO CIRCULANTE
LC =~ S .
PASSIVO CIRCULANTE

ATIVO TOTAL



5.4.2.3. Caso apresente resultado menor ou igual a 1 (um), em qualquer um dos
indices acima, deverdo comprovar capital social ou patriménio liquido de 10%
(dez por cento) do valor total estimado.

5.5. Declaracao de cumprimento do disposto no inciso XXXIII do artigo 7° da Constituicao

Federal, conforme Anexo |l do Edital.

5.6. Declaragdo de ndo constar no Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas
(CEIS) e comprovante de consulta no site http://www.portaldatransparencia.gov.br/ceis, bem
como no Cadastro de Empresas Punidas do GDF e respectivo comprovante de consulta no

site http://www.transparencia.df.gov.br/#/empresa-punida.

5.7.  Os documentos necessarios para a habilitacdo poderdo ser apresentados em original,
copia autenticada por cartério competente ou copia acompanhada do original para conferéncia
e ateste de membro da Comissdo instituida pela Ordem de Servi¢co n° 68, de 2018, publicada
no DODF n° 90, de 10 de maio de 2018 pg. 45.

5.8.  Nao serdo aceitos protocolos de entrega ou solicitagdo de documentos, em substitui¢cdo
aos solicitados.

5.9. Os documentos encaminhados deverdo estar em nome da empresa Proponente, com

indicacdo do namero de inscricdo no CNPJ.

5.10. Todos os documentos deverdo estar em nome e CNPJ da matriz ou todos em nome e
CNPJ da filial, exceto aqueles documentos que, pela propria 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.

5.11. As certiddes que ndo apresentarem em seu teor, data de validade previamente
estabelecida pelo Orgéo expedidor, devero ter sido expedidas até 90 (noventa) dias antes da
data da assinatura do Contrato, exceto os documentos que se destinam a comprovacao da

qualificacdo econémico-financeira e qualificacdo técnica.

5.12. Os interessados terdo ainda que atender a todos os requisitos constantes no Termo de

Referéncia anexo.

6. OBRIGACOES DA CONTRATADA
6.1. Fornecer todos os insumos, produtos e mao-de-obra necessarios para completa

execucao dos servigos.



6.2. Garantir o fornecimento das preparacdes previstas no cardapio do dia durante o
periodo de atendimento aos usuarios, sendo preferencialmente das 06:00 as 09:00 no café da
manhd e das 11:00 as 14:00 no almoco, sem interrupgdes ou atrasos de qualquer natureza, na

quantidade estabelecida no contrato, sob risco de aplicacdo de penalidade.

6.3.  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 o0s 0rgdos e
empresas do Sistema de Agricultura do Distrito Federal (Secretaria de Agricultura, EMATER

e CEASA) para promover a viabilidade deste processo.

6.3.1. Para implementacdo 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 legislacdo, para realizacdo do Dia da

Producédo Organica.

6.4. Manter contato permanentemente com a CONTRATANTE, a fim de programar e
determinar as prioridades dos servigos, em funcdo do funcionamento da Unidade do

respectivo Restaurante Comunitario.

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

6.6.  Desenvolver boas relacbes com a CONTRATANTE e sua equipe técnica, acatando
orientacdes e instrucbes pertinentes as normas de seguranca, higiene, seguranca do trabalho,

legislacdo dos alimentos e Seguranca Alimentar e Nutricional.

6.7.  Apresentar, antes do inicio da execucdo 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 funcionarios.

6.7.1. No caso de alteracdo no quadro de pessoal, deverd a CONTRATANTE ser
automaticamente comunicada e mantida na Unidade ficha atualizada de todos os

funcionaérios.

6.8.  Manter, durante toda a execugdo dos servi¢os contratados, um Responsavel Técnico
Nutricionista legalmente habilitado, inclusive aos sabados, além do cumprimento adequado

do quadro técnico de nutricionistas para a Unidade.

6.9. Responsabilizar-se pelas aprovacgdes e licengas junto aos orgaos publicos, quando

aplicavel, bem como por qualquer multa decorrente da ndo observéncia da legislacdo vigente.



6.10. Levar ao conhecimento da CONTRATANTE por escrito, para posterior definicdo,

qualquer caso omisso quanto a execugdo dos Servigos.

6.11. Responder por danos causados a CONTRATANTE e a terceiros, decorrentes de atos

praticados por seus funcionarios ou prepostos.

6.12. 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.

6.13. Manter em perfeitas condicGes de uso as instalacfes do Restaurante Comunitério, tais
como: pisos, azulejos, cantoneiras dos azulejos, portas, vidros, ferragens de esquadrias, telas,
forro, torneiras, sifes, ralos, grelhas, registros, loucas sanitarias, valvulas de descarga,
interruptores, tomadas, disjuntores, quadros elétricos, luminérias, lampadas, reatores, entre
outras instalacdes gerais e especiais, equipamentos e moveis vinculados a execucdo dos

Servigos.

6.14. Responsabilizar-se pela manutencdo corretiva dos equipamentos de sua propriedade
ou da CONTRATANTE e das instalacBes da cozinha, vestiarios e demais areas ocupadas na
edificacdo e, realizando pinturas, correcdes de vazamentos, desentupimento de instalacOes
hidraulicas, revisdo da rede elétrica e quaisquer outras que se fizerem necessarias para a
manutencdo do referido equipamento pudblico, assim como arcar com as despesas de
substituicdo de lampadas, carga ou recarga de extintores e demais dispositivos das instalaces
elétricas e hidréaulicas dos locais dos servicos, 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

disposigéo.

6.14.1. A manutencdo dos equipamentos devera ser efetuada no prazo minimo e
levando-se em consideracdo a importancia do equipamento para o funcionamento da

Unidade, para que ndo comprometa a seguranca ou a qualidade do servico prestado.

6.15. 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.

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

adicionais.

6.17. Fornecer aos funcionarios, aos representantes da CONTRATANTE e prestadores de

servico, materiais de protecdo devidamente esterilizados (capas, capote, mascaras, gorros,



propes), sempre que indispensavel, bem como todo material descartavel necessario a

execucgdo contratual, sem custos adicionais.

6.18. Manter permanentemente em servico e em numero suficiente, equipe composta por
profissionais de nutricdo de nivel superior, para desenvolver atividades relacionadas ao
abastecimento e producao de refei¢es, 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 previdenciéria, ressaltando-se que estes funcionarios,
embora sem qualquer vinculo empregaticio com a CONTRATADA, obedecerdo as normas da
Unidade.

6.19. Proceder a substituicdo do profissional nutricionista que atue em desacordo com as
normas legais vigentes e com o cddigo de ética de sua profissdo, ou ainda que se demonstre

aquém da capacidade de administrar a producdo do Restaurante Comunitario.

6.20. Remeter, sempre que solicitado, a CONTRATANTE as escalas diarias de servicos de
todos os funcionarios, especificacdes, lotacdo, respectivos horéarios e comunicando, em tempo

habil, qualquer alteragdo.

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

6.21.1. Caso a CONTRATANTE convide a equipe de funcionédrios da
CONTRATADA para participar de capacitacao especifica, a empresa devera libera-los

e arcar com os custos relacionados.

6.22. Manter sempre um preposto, preferencialmente nutricionista, com poderes para
deliberar e/ou atender a qualquer solicitacdo da fiscalizacdo, relacionada a boa execu¢do dos
servigos contratados.

6.23. Providenciar, de acordo com o periodo estipulado pela legislacdo pertinente, exame de
salude de seus funcionarios, a fim de evitar a veiculacdo de doencas aos usuarios pelos
produtos alimenticios, a satde do manipulador de alimentos deve ser comprovada por meio de
atestados médicos, exames e laudos laboratoriais originais ou suas copias. Estes documentos
devem permanecer & 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 orgédos de Vigilancia Sanitaria e Epidemioldgica, mas

podera ser reduzida dependendo das ocorréncias endémicas de certas doencas.



6.24. Segurar seus funcionarios contra riscos de acidentes de trabalho, cujo certificado,
devidamente expedido pelo INSS, conforme preceitua a lei, deverd ser apresentado a
CONTRATANTE.

6.25. Respeitar e fazer respeitar as normas de seguranca de higiene e salde dos
funcionarios, fornecendo 0s meios apropriados e necessarios a execucdo das atividades

laborais.

6.26. Fornecer no minimo 02 (dois) jogos de uniformes a todos os seus funcionérios no ato
da contratacdo 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.

6.26.1. Os funcionarios devem assinar um documento atestando o recebimento do

uniforme, devidamente datado.

6.27. Responsabilizar-se por todos os encargos e despesas com a alimentacdo de seus

funcionaérios.

6.28. 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 aco,

protetor auricular e éculos.

6.29. Disponibilizar/Manter sala para utilizagdo de servidores da CONTRATANTE, para
acompanhamento e fiscaliza¢do dos servigos prestados.

6.30. Responsabilizar-se pelo pagamento do fornecimento de agua, esgoto, internet, luz, gas
e taxas e/ou impostos decorrentes da utilizacdo do imovel, responsabilizando-se pela mudanca

de titularidade de tais encargos a partir do inicio da execugdo dos servigos.

6.30.1. As contas de energia e 4gua 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.

6.31. Devolver ao término do contrato, em perfeitas condi¢des de funcionamento/utilizacéo,
as instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios de propriedade do patriménio publico, salvo
aqueles que tiverem cumprido a vida util prevista pelo fabricante. Devera ser lavrado um
termo do qual constar4d o arrolamento dos bens recebidos e a descricdio do estado de

conservacao e funcionamento fisico de cada um.

6.32. Implantar o Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo (MBP) e os Procedimentos

Operacionais Padrdo (POP) personalizado no Restaurante Comunitario no prazo de até 03



(trés) meses apOs a assinatura do contrato. Os documentos devem estar organizados,
aprovados, datados e assinados pelo responsavel e acessiveis aos funcionarios, servidores da
CONTRATANTE e a autoridade sanitaria e deverdo ser atualizados sempre que houver

necessidade.
6.32.1. No minimo, devera existir Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) para:
6.32.1.1.  higiene e saude dos funcionarios;

6.32.1.2.  capacitacdo dos funcionédrios em Boas Praticas com o conteudo
programatico minimo estabelecido no Art. 15, da IN/DIVISA/SVS n° 04, de 15 de
dezembro de 2014;

6.32.1.3. controle de qualidade na recepg¢do de mercadorias;
6.32.1.4. transporte de alimentos;

6.32.1.5. higienizacdo e manutencao das instalacdes, equipamentos e mdveis com

periodicidade adequada;
6.32.1.6. higienizacgao do reservatorio e controle da potabilidade da agua;
6.32.1.7. controle integrado de vetores e pragas urbanas.

6.32.2. O POP relacionado a satde dos funcionarios deve especificar os exames
médicos realizados, a periodicidade de sua execucao e contemplar as medidas a serem

adotadas nos casos de problemas de salde detectados.

6.32.3. O POP referente as operacGes de higienizacdo de instalagdes, equipamentos,
moveis e do reservatdrio de agua, devera conter, no minimo, a descricdo dos
procedimentos de limpeza e desinfeccdo, inclusive o principio ativo germicida, sua
concentracéo de uso, tempo de contato e temperatura que devem ser utilizados, quando
aplicavel, deve contemplar a manutencdo e a calibracdo de equipamentos.

6.32.4. O POP relacionado ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devera
contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir sua atracdo, abrigo,

acesso e proliferacéo.

6.33. Ceder as instalacfes do Restaurante Comunitario, sem 6nus, fora do horario de
atendimento aos usuarios, para cursos, capacitacdes e eventos oferecidos pelo Poder Publico e
autorizados formalmente pela CONTRATANTE.



6.34. A CONTRATADA devera executar estratégias de Educacdo Alimentar e Nutricional,
tendo como referencial teérico o “Marco de Referéncia de Educacdo Alimentar e Nutricional

para as Politicas Publicas” e outras publica¢des direcionadas as politicas publicas.

6.34.1. As acOes de Educacdo Alimentar e Nutricional - EAN poderdo ocorrer
simultaneamente em todos os Restaurantes Comunitarios, cabendo a CONTRATANTE

determinar o cronograma dessas atividades.

6.35. Dispor no refeitorio, 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 comunicagdes

diversas.

6.35.1. Devera constar, obrigatoriamente, o nimero do telefone da Ouvidoria do
Distrito Federal e 0 do Nucleo da Vigilancia Sanitaria responsavel pela regido onde esta

estabelecido o Restaurante Comunitario.

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

6.35.3. Campanhas educativas, propagandas e publicidades deverdo obedecer as

recomendacdes emanadas da Assessoria de Comunicacdo — ASCOM/SEDESTMIDH.

6.36. Dispor no refeitério, 06 (seis) banners educativos e informativos, em local visivel,
medindo até 3m2 (trés metros quadrados), conforme solicitacdo da CONTRATANTE.

6.37. Manter sede, filial ou escritorio 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.

1. OBRIGAQ@ES DA CONTRATANTE

7.1.  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.

7.2.  Notificar a CONTRATADA, por escrito, sobre falhas e/ou irregularidades constatadas

na execucao dos servicos, fixando prazos para as devidas correcdes.

7.3.  Solicitar a CONTRATADA, nos prazos previstos, a documentacgéo referente aos seus

funcionérios, observando as especificagbes constantes deste Termo de Referéncia,



supervisionando rotineiramente a observancia das normas de seguranca, higiene e saude dos

funcionaérios.

7.4.  Fiscalizar a manutencdo das instalacbes, dos equipamentos e de todo o material
utilizado na execucdo contratual, bem como exigir da CONTRATADA o0 reparo e/ou

substituicdo imediata do que for danificado, destruido, extraviado ou desgastado pelo uso.

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

das refeigdes servidas.

8. DO PAGAMENTO
8.1. Para efeito de pagamento, além do previsto no Termo de Referéncia, a

CONTRATADA devera apresentar os seguintes documentos:

8.1.1. 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.

8.1.2. Certiddao Negativa de Débitos ou Certiddo Positiva com efeito de Negativa,
emitida pela Secretaria de Estado de Fazenda do Distrito Federal, em plena validade,
que podera ser obtida por meio do site www.fazenda.df.gov.br (inteligéncia do art. 173,
da LODF).

8.1.3. Certidao de regularidade de débitos as ContribuicGes Previdenciarias e as de
Terceiros, expedida pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (Decreto Federal n°
6.106/2007).

8.1.4. Certidao de regularidade perante o FGTS, fornecido pela Caixa Econémica
Federal (Lei n.° 8.036/1990).

8.1.5. Certidao de regularidade relativa a débitos inadimplidos perante a Justica do
Trabalho, mediante a apresentacdo de certiddo negativa, em plena validade, que podera

ser obtida no site www.tst.jus.br/certidao.

9. DAS PENALIDADES

9.1. O Proponente que ndo cumprir as obrigagcdes assumidas ou 0s preceitos legais, estara
sujeita as seguintes penalidades, na forma do Decreto Distrital n® 26.851, de 30 de maio de
2006, do Distrito Federal, sem prejuizo da aplicacdo das sanc¢des da Lei Federal n° 8.666 de
1993:

9.1.1. adverténcia;


http://www.fazenda.df.gov.br/
http://www.tst.jus.br/certidao

9.1.2. multa;

9.1.3. Suspensdo temporaria do direito de participar de licitagdo e impedimento de
contratar com o Distrito Federal, pelo prazo de até dois anos.

9.1.4. Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracao

Publica.

9.2.  Em caso de inadimplemento contratual, o valor da multa devera ser recolhido no prazo
de 5 (cinco) dias uteis, contados da intimagdo, podendo ser descontado da garantia contratual
prestada ou dos pagamentos devidos a CONTRATADA, ou ainda cobrado judicialmente,

acrescido de juros moratérios de 1% (um por cento) ao més.

9.3. Em qualquer caso, a CONTRATADA serd notificada para apresentacdo de defesa
prévia, no prazo de 05 (cinco) dias Uteis, contados da notificacéo.

9.4. As penalidades previstas neste instrumento poderdo ser aplicadas isoladas ou

cumulativamente, em consonancia com a legislacao vigente.

10. DAS DISPOSICOES GERAIS
10.1. A apresentacdo de proposta de acordo com as exigéncias estabelecidas neste

instrumento ndo gera direito a contratacdo da empresa que a oferecer.

10.2. A apresentacdo da proposta obriga a empresa proponente a sustenta-la durante o seu
prazo de validade, subordinando-a as condicGes estabelecidas neste Edital, Termo de

Referéncia e ditames da Lei Federal n® 8.666 de 1993 e suas alteracdes posteriores.

10.3. Verificando divergéncias entre o preco unitario e o total de cada item ou entre o valor
em algarismos e 0 valor por extenso, prevalecera, na primeira hip6tese, o pre¢o unitario e na
segunda, o valor por extenso vedada a fixacdo de precos minimos, critérios estatisticos ou

faixas de variacdo em relacao a precgos de referéncia.

10.4. Poderdo ser solicitadas informacfes complementares ao objeto oferecido quando esta

Administracdo entender necessario.

10.5. Selecionada a proposta mais vantajosa para a Administragdo considerando aquela com
o menor preco global por lote, esta Secretaria procedera a contratagdo que sera regida pelos
termos desta Chamada Publica, obrigacbes constantes no Termo de Referéncia e minuta

contratual anexa.

10.6. A SEDESTMIDH reserva-se o direito de aceitar ou ndo a proposta, apresentada sem
que isso gere direito a reclamacéo ou indenizacdo de qualquer natureza por parte de qualquer

interessada.



10.7. As atividades nas respectivas Unidades, descritas no Termo de Referéncia em anexo,

deverdo ser iniciadas em até 5 (cinco) dias corridos apds a assinatura do contrato.
10.8. Outras situacdes ndo previstas neste Chamamento Publico serdo dirimidas pela
Comissao legalmente constituida por meio da Ordem de Servigo n° 68/2018, de 10 de maio de
2018, publicada no DODF n° 90, pagina 45.

Brasilia, 28 de maio de 2018.

BERNARDO DE CASTRO E SOARES

SUBSECRETARIO DE ADMINISTRACAO GERAL



ANEXO 1 DO EDITAL — TERMO DE REFERENCIA

1. OBJETO

1.1. Contratagdo Emergencial, por meio de Dispensa de Licitacdo, de empresa
especializada na prestacdo de servicos de alimentacdo e nutricdo para gestdo dos
Restaurantes Comunitario do Sol Nascente, Ceilandia, Gama, Sobradinho e Itapod/DF,
a partir do preparo, fornecimento e distribuicdo de refeicdes, adequadas e saudaveis, nos
horarios, valores, condicdes, especificacdes e quantidades constantes deste documento.

2. JUSTIFICATIVA

2.1. A Constituicdo Federal por meio da Emenda Constitucional n° 64, de 04 de
fevereiro de 2010, que alterou a redagéo do art. 6° da Constituicdo Federal, introduziu a
alimentagcdo como um direito social de todos os cidaddos, bem como a assisténcia aos
desamparados, sendo portanto, dever do Estado garantir a alimentacao de forma regular,
saudavel, equilibrada e de qualidade nos aspectos da nutricao e da seguranca alimentar.
Nesse sentido, o programa “Restaurantes Comunitarios” foi elaborado perante a
necessidade de fornecer a populacdo, prioritariamente em situacdo de inseguranca
alimentar do Distrito Federal, refeicdes saudaveis e adequadas, de acordo com 0s
padrdes higiénico-sanitarios, as recomendacfes nutricionais do Ministério da Salde a

um preco acessivel.

2.2. O Decreto Distrital n.° 33.329, de 10 de novembro de 2011 que regulamenta a
Lei Distrital n° 4.601, de 14 de julho de 2011, que instituiu o Plano de Superacdo da
Extrema Pobreza, dispe em seu art. 11 que a rede de equipamentos publicos de
Seguranca Alimentar e Nutricional, em consonancia com as normas federais, é “o
conjunto de estruturas operacionais que tém como finalidade principal a reducédo dos
indices de inseguranca alimentar da populacdo e a ampliacdo do acesso fisico e
financeiro a uma alimentacdo adequada e saudavel, respeitando as diversidades

culturais”.

2.3. Inserido nesse contexto, o programa dos Restaurantes Comunitarios € uma
modalidade de equipamento publico de Seguranca Alimentar e Nutricional de acesso
universal, voltado prioritariamente as pessoas e familias em situacdo de inseguranca
alimentar e nutricional, conforme preconizado no inciso I, 8 1° do art. 3° do Decreto n°
33.329/2011.



2.4. Sua implantacdo, por meio desta Secretaria de Estado do Trabalho,
Desenvolvimento Social, Mulheres, Igualdade Racial e Direitos Humanos, tem como
meta a implantacdo de Unidades em areas com maior indice de inseguranga alimentar e
vulnerabilidade social ou que alcance tais areas, levando em consideracdo a cultura

local e o respeito a habitos saudaveis.

2.5. Visando atender pessoas e familias em situacdo de inseguranca alimentar e
nutricional nas Regides Administrativas do Sol Nascente, Ceilandia, Gama, Sobradinho
e Itapod/Distrito Federal e levando em consideracdo as acOes desta Secretaria, voltadas
para 0 desenvolvimento de atividades e programas, a presente contratacdo emergencial
busca evitar descontinuidade da politica publica com a disponibilizacdo de contratacdo
imediata diante de impossibilidade de prorrogacéo dos atuais contratos.

2.6. Cumpre informar, que em 31/03/2017 foi autuado o processo n°
431.000.391/2017 — SICOP, hoje tramitando no SEI sob o n°® 0431-000391/2017,
visando a contratacdo, por meio de Registro de Precos, de empresa para a
prestacdo de servicos de alimentacdo e nutricdo, para gestdo de Restaurante
Popular, a partir do preparo, fornecimento e distribuicdo de refeicGes para atender as
demandas da Secretaria de Estado do Trabalho, Desenvolvimento Social, Mulheres,
Igualdade Racial e Direitos Humanos, cujo lote 3 refere-se ao Restaurante Comunitario
do Sol Nascente, o lote 2 ao Restaurante Comunitario de Ceilandia, o lote 5 ao
Restaurante Comunitario do Gama, o lote 14 ao Restaurante Comunitario de
Sobradinho e o lote 6 ao Restaurante Comunitario Itapod . Atualmente o referido
processo encontra-se em fase final de instrucdo na SEPLAG, visando a conclusdo do
processo licitatorio.

2.7. Considerando que os Contratos n° 042/2017 (Sol Nascente); n° 044/2017
(Ceilandia); n° 041/2017 (Gama) e n° 043/2017 (Sobradinho) terdo sua vigéncia
expirada em 05/06/2018 e o Contrato n° 040/2017 (Itapod) teve sua vigéncia expirada
em 20/05/2018, podemos justificar a presente contratacdo emergencial, a fim de
garantir a prestacdo do servico de carater continuado, imprescindivel e essencial para
prover alimentacdo adequada & populacdo 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 Superacdo da Extrema Pobreza no Distrito Federal, denominado “DF Sem

Miséria”.



2.8. O objetivo das acdes implementadas pela SEDESTMIDH € garantir a populacao
de baixa renda e em situacdo de vulnerabilidade social o acesso a alimentagdo adequada
e saudavel, 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 Regides Administrativas.

2.9. Importa registrar que a regularidade do procedimento de dispensa de licitagéo,
fundado no art. 24, IV, da Lei n° 8.666/93 somente se concretiza caso sejam
demonstrados 0s seguintes pressupostos a seguir listados, 0s quais entendemos estarem
atendidos, sendo vejamos:

| - a situacdo excepcional gue exija da Administracdo a

adocdo de medidas urgentes e imediatas, sob pena de

ocasionar prejuizo ou comprometer a seguranca de

pessoas, obras, servicos, equipamentos e outros bens

publicos e particulares.

A pretendida contratacdo atendera as necessidades da Secretaria de Estado de
Trabalho, Desenvolvimento Social, Mulheres, Igualdade Racial e Direitos Humanos do
Distrito Federal - SEDESTMIDH, 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 situacdo de vulnerabilidade, em sua maioria com
insuficiéncia ou auséncia de renda, tendo como consequéncia a vivéncia da inseguranca
alimentar.

Il - que a contratacdo emergencial é a Unica alternativa

adequada, eficaz e eficiente para afastar o risco iminente

detectado e para atender ao interesse publico.

Ponderando que um procedimento licitatorio pode levar alguns meses para ser
concluido, foi autuado o presente processo de contratagdo emergencial, visto que esta
Secretaria de Estado necessita dar continuidade ao servigo de preparo, fornecimento e
distribuicdo de refei¢do (café da manh&/almogo), nutricionalmente adequada e saudavel
nos equipamentos publicos até que se conclua o procedimento licitatério em curso.

11l — que o0 objeto da contratacdo emergencial se limita,

em termos qualitativos e quantitativos, ao que for




estritamente indispensavel ao atendimento da situacao

emergencial.

Os quantitativos apresentados sdo suficientes e necessarios para atender o
publico beneficiario pelo periodo de 180 (cento e oitenta) dias ou até que se conclua o
Registro de Precos em curso - processo n° 00431-000391/2017 - SEI, 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 prorrogacao deste prazo.

V — a compatibilidade das pesquisas de precos com 0

mercado por meio de, no minimo, 03 (trés) cotacdes,
fazendo constar do processo e documentacdo
comprobatéria dos estudos e levantamentos que
fundamentaram o preco estimado e justificando a hipotese

de ndo ser possivel atingir o nUmero minimo de cotagoes.

Em momento oportuno, serdo realizadas pelo setor competente as pesquisas de
mercado, com o intuito de confeccionar a planilha de composicdo de custos, a fim de
identificar o valor estimado da contratag&o.

VI — a reqularidade juridica, fiscal, trabalhista e

gualificacdo técnica e econdmico-financeira da futura

contratada, que serd anexada aos autos apos o resultado do
Chamamento Publico para a respectiva contratacao

emergencial.

2.10. Considerando que a Administracdo 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 contratacdo sera
realizada através de 5 (cinco) lotes distintos, sendo mais satisfatorio do ponto de vista
da eficiéncia técnica e da execucdo contratual. O parcelamento em questdo nédo
desvirtua o objeto, bem como n&o coloca em risco a satisfacdo do interesse publico, pelo
contrario, visa manter a qualidade do fornecimento e o maior nivel de controle pela

Administragdo na execucao dos servicos, garantindo assim melhores resultados.



2.11. 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 ampliar a competitividade e obtencdo do menor valor em cada um deles.
Cumpre esclarecer que foi efetuado um estudo detalhado sobre as caracteristicas do
objeto, seu modo de comercializacdo e o0s precos praticados no mercado, a fim de
verificar a viabilidade técnica e econémica de dividir o objeto em lotes, e com isso
permitir que um ndmero maior de interessados participe da disputa, o que aumenta a

competitividade e enseja a obtencdo de melhores propostas.

2.12. O Tribunal de Contas da Unido recomenda que a licitacdo seja procedida por
itens/lotes sempre que econdmica e tecnicamente vidvel, cabendo a Administragéo,
justificadamente, demonstrar a vantajosidade da opgéo feita. Enfim, a presente licitacdo
ndo 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 vaérios itens, pode ainda culminar na elevacdo do custo da
contratacéo de forma global.

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

“3. O fracionamento das compras, obras e servigos, nos
termos do 8 1° do art. 23 da Lei n. 8.666/93 somente pode
ocorrer com demonstracao técnica e econémica de que tal
opcao € viavel, bem como que enseja melhor atingir o
interesse publico, manifestado pela ampliacdo da

concorréncia. ”’

2.14. N&o ha na presente licitacdo, viabilidade técnica de efetuar a divisao por itens, o
objeto ndo guarda nenhuma compatibilidade entre si, embora possuam 0 mesmo género,
sdo produzidos e comercializados de forma diversa, inferindo-se que ndo ha como
empresas diversas trabalharem no mesmo local em horérios diversos, inviabilizando

completamente sua execucao.

2.15. Assim, a divisibilidade por itens ndo garantiria maior celeridade e eficiéncia as
varias etapas procedimentais relativas a licitacdo, a formalizacdo e acompanhamento da
execucdo 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 execucdo e

acompanhamento dos servigos.

2.16. Destarte, considerando que a pretendida contratacdo € a 22 Emergencial para as
citadas Unidades, e a fim de dar mais robustez a presente justificativa foi elaborada
Nota Técnica (7859549) apresentando consideracdes sobre o andamento do
procedimento licitatorio objeto do processo n® 0431-000391/2017, e demais fatores

relevantes a concluséo da pretendida contratagéo.

2.17. 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 inescusavel do Estado em presté-lo, assim,
levando-se em consideracdo todos os procedimentos administrativos pelos quais uma
contratacdo emergencial deve passar até a conclusdo de seu rito, visando ndo

descontinuar a prestacdo do servico publico, resta concluida a presente justificativa.

2 DA FUNDAMENTACAO LEGAL

3.1. A contratacdo obedecera ao disposto no Decreto n® 34.466, de 18 de junho de
2013, que dispde sobre os procedimentos de contratacdo emergencial por 6rgdos da
Administracdo Direta e Indireta do Distrito Federal, e aplicar-se-a subsidiariamente a
Lei n® 8.666, de 21 de julho de 1993 e alteracOes 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 prego, em atencdo ao art.
45, 1, da Lei Federal n° 8.666/1993.

4.2.  Serdo desclassificadas as propostas que ndo atenderem as especificacdes e
exigéncias contidas neste Termo de Referéncia e/ou Edital, bem como aquelas que
apresentarem precos excessivos ou manifestamente inexequiveis, comparados aos
precos de mercado, em consonancia com o disposto no art. 48, Il, 8§ 1° e 2° da Lei
Federal n° 8.666/1993.

5. ESPECIFICACOES BASICAS



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

5.1.1 Na modalidade café da manhd, o hordrio de atendimento ser4,

preferencialmente, entre 06h e 09h de segunda-feira a sabado.

5.1.2  Na modalidade almoco o horéario de atendimento serd, preferencialmente,

entre 11h e 14h de segunda-feira a sabado.

5.2. Excepcionalmente, a CONTRATANTE podera permitir horario especial para

abertura e fechamento do Restaurante Comunitario, mediante prévia justificativa.

5.3.  Conforme disposi¢do do Decreto Distrital n® 37.355, de 20 de maio de 2016, os
valores a serem pagos pelos usuarios nas refeicdes serdo: no almogo, R$ 1,00 (um real)
para usuarios inscritos no Cadastro Unico dos Programas Sociais e R$ 2,00 (dois reais)
para 0s demais usuarios e conforme disposi¢do do Decreto Distrital n° 37.708, de 14 de
outubro de 2016, o valor a ser pago pelo usuério sera de R$ 0,50 (cinquenta centavos)

no café da manha.

5.4. Os valores a serem pagos pelos usuarios poderdo ser alterados a critério da

Administracdo Publica, sendo vedada qualquer alteracdo por parte da CONTRATADA.

54.1  Os valores pagos pelos usuarios serdo complementados com subsidio do
Governo do Distrito Federal para atingir o Preco Unico por Refeigéo.

5.5. O nudmero de refei¢bes estimadas considera a vigéncia do contrato, ou seja, 180
(cento e oitenta) dias ou até que se conclua o processo licitatorio n°® 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 refei¢ces do tipo café da manha e almogo. Os quantitativos
e valores estimados por lote/item estdo estabelecidos no Anexo | do presente Termo de

Referéncia.

5.6.  Sera permitida a venda de refeicdo em embalagens tipo marmita para consumo
externo, devendo conter a mesma quantidade e cardapio servido na Unidade, inclusive
com salada e sobremesa, que deverdo ser fornecidos em recipientes descartaveis,

adequados e individuais.



56.1 A refeicdo fornecida nas embalagens do tipo marmita devera possuir
gramatura igual a da refeigdo servida para consumo pelo usuario na propria

Unidade, ou seja, minima de 670g.

5.6.2 As refeicdes fornecidas nas embalagens do tipo marmita devem ser
preparadas a vista do usuario na rampa de distribuicdo, ficando vedada a
preparacdo prévia de marmita e lacradas sem o acompanhamento do usuario,

ressalvados os casos autorizados pela CONTRATANTE.

5.6.3 A embalagem do tipo marmita devera ser térmica, fabricada em isopor

apropriado, com tampa de vedacéo 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 vedacéao.

5.6.5 No caso das refeicbes 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 vedacdo, na
gramatura de 1209 para fruta fatiada com casca e 100g para fruta fatiada sem

casca.

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

USUArios.

5.8.  As informacdes constantes neste Termo de Referéncia deverdo ser consideradas
como parametro para a quantificacdo e orcamento do fornecimento e servicos a serem
executados pela CONTRATADA.

59. A CONTRATANTE deverd verificar os dados fornecidos e efetuar o0s
levantamentos necessarios ao inicio das atividades no Restaurante Comunitario apos a
assinatura do contrato.

6. ESPECIFICACOES TECNICAS DE PRODUGAO

6.1. As especificacbes técnicas dispostas a seguir sdo de responsabilidade da

CONTRATADA:

6.1.1 DOS CARDAPIOS:



6.1.1.1 Afixar em mural e ao lado de cada caixa de venda de refeigdes, o
carddpio do dia e da semana, em letras suficientemente grandes para
possibilitar facil leitura pelos usuérios de todas as idades.

6.1.1.2 Apresentar diariamente um prato modelo préximo as rampas de
distribuicdo com os alimentos componentes da refeicdo do dia (café da
manhd&/almogo), indicando o porcionamento minimo definido no contrato,
sem custo paraa CONTRATANTE.

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

a) Os cardapios mensais serdo elaborados em conjunto com
nutricionistas da SUBSAN/SEDESTMIDH e deverao ser seguidos,
tanto quanto a composicao quanto ao modo de preparo.

b) A elaboracdo e planejamento dos cardapios deve observar alguns
fatores, a fim de aproveitar melhor as qualidades nutricionais dos
alimentos utilizados e ainda contribuir para reducéo de custos:

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

e Qualidade dos Alimentos: Produtos de maior qualidade rendem
mais e diminuem o custo total da refeicéo;

« Quantidade: o preparo das quantidades necessarias é uma forma
de evitar o desperdicio;

o Aproveitamento: devem ser evitados os alimentos que nao 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;

o Aceitagdo dos cardapios: Adequar o cardapio a preferéncia do

publico atendido, observando os habitos alimentares locais.



6.1.2

As refeicdes em desconformidade com o cardapio pactuado e que

gerarem prejuizo ao publico atendido, ndo serdo consideradas para fins de

pagamento.
6.1.2.1 As glosas serdo realizadas nas proporcdes da tabela abaixo
descrita:
PERCENTUAL DE GLOSA
TIPO DA (a ser aplicado sobre o valor do
REFEICAO ITEM GCRAMATURA! ™ g ibsidio de cada refeicdo
desconforme)

PANIFICACAO 100g 30%
LEITE 200ml 20%
CAFE DA CAFE 100ml 20%
MANHA MANTEIGA 59 5%
FRUTA por¢éo 20%

COMPLEMENTOS - 5%
ARROZ 2009 10%
FEIJAO 1509 10%
GUARNICAO 100g 15%
SALADAS 100g 10%

ALMOCO PRATO 0
PROTEICO 1409 40%

SOBREMESA porcao 5%

LIQUIDOS 200ml 5%
COMPLEMENTOS - 5%

* 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 usuarios diariamente,
FINALIDADE por meio da obediénc_ia ao cardépi.o previamente pactuado
em termos quantitativos e qualitativos, ressalvadas as
excecoes.
META Refeicbdes servidas em conformidade quantitativa e

qualitativa com cardapio previamente pactuado.

INSTRUMENTO DE

Quantidade de refei¢des servidas em desconformidade com

MEDICAO cardapio previsto para o dia.
FORMA DE Contabilizacéo das refeicOes desconformes pelos servidores
ACOMPANHAMENTO [responsaveis pela fiscalizagéo.
PERIODICIDADE Diéria
OBSERVACOES Em caso de descumprimento de cardapio sem justificativa

prévia, a empresa devera ser oficiada pelo executor do




INDICADOR DE DESEMPENHO: QUALIDADE DA REFEICAO

ITEM DESCRICAO

contrato no prazo de até 5 (cinco) dias Uteis apds o
ocorrido, assegurada a ampla defesa.

6.1.3  As eventuais alteracGes 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 alteracdo a revelia da CONTRATANTE.
6.1.4 Em caso fortuito ou de forca maior, devidamente justificado, a
CONTRATADA  deverd solicitar  previamente e por escrito a
SUBSAN/SEDESTMIDH a modificacéo do cardapio.
6.1.5 Elaborar fichas técnicas de todas as preparacfes do cardapio servido no
Restaurante Comunitario e apresentad-las a SUBSAN/SEDESTMIDH para
aprovagdo preévia, estas fichas deverdo estar disponiveis, na area de producéo de
alimentos para utilizacdo da equipe de producao.
6.1.5.1 Deverdo ser encaminhadas as copias de todas as fichas técnicas a
SUBSAN/SEDESTMIDH apds 30 (trinta) dias de implantacdo e/ou em casos

de novas preparacoes.

6.1.6  Realizar os célculos referentes ao valor nutricional de cada preparacéo,
baseada na ficha técnica da propria Unidade, contendo valor energético por
porcdo contratual, especificando o tamanho da por¢cdo em gramas e medidas
caseiras, percentual de macronutrientes (carboidratos, sédio, proteinas e lipidios) e
apresentar essa informacdo diariamente aos usudrios, afixando-a no mural e junto
a rampa, préxima aos pratos modelos.
6.1.6.1 O valor nutricional das refeicGes devera ser calculado com base
nas recomendaces nutricionais do Guia Alimentar para a Populacdo
Brasileira, Ministério da Saude, atendendo ao perfil nutricional da populacéo
sadia usuaria do Restaurante, obtido por meio de estudos de avaliacdo do

perfil nutricional da populacéo usuaria, sempre que possivel.

6.1.7  Apresentar obrigatoriamente, junto ao prato modelo, uma lista das
preparages do dia que contenham gluten e/ou lactose, a titulo de informagao
nutricional, bem como disponibilizar junto as preparacGes a informacéo de alerta

“contém gliten e/ou lactose”.



6.1.8  Fornecer refeicdes 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 serao

apresentados e validados pela equipe de nutricionistas da CONTRATANTE.

6.1.9  Utilizar preparacbes saudaveis no cardapio diario, priorizando
preparagdes regionais, considerando redugdo dos teores de sal, gordura e agucar
acrescidos as preparagdes, reducdo de frituras, reducdo de embutidos e carnes
processadas, oferta rotineira de frutas, legumes e verduras in natura (ndo
processadas industrialmente) nas refeicdes.
6.1.9.1 As preparagOes devem respeitar a identidade cultural e alimentar
da populacdo local, observando os atributos da alimentacdo saudavel: cor,

sabor, variedade, seguranca sanitaria e harmonia entre nutrientes.

6.1.9.2 As refeicOes deverdo ser preparadas e servidas respeitando-se as

técnicas dietéticas apropriadas para cada género alimenticio.

6.1.9.3 E vedada a utilizacdo de temperos completos, em tabletes, pé ou
pasta, bem como amaciantes de carne de origem industrial no preparo das
refeicbes, devido a grande quantidade de sédio presente nesses compostos,

podendo ser usados nas preparacdes 0os condimentos naturais.

6.1.9.4 E vedada a adicdo de aditivos quimicos com o intuito de acentuar
a coloracdo de qualquer preparagéo.
6.1.10 O cardapio diario da refeicdo do tipo almogo deverd 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, feijdo 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 néo 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
preparagéo 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 deverad 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 variacdes da
cozinha nacional e internacional. O porcionamento do prato proteico
preparado e pronto para consumo devera ser de no minimo 120g de carne sem
0sso e 180g de carne com o0sso (independentemente do peso do
osso/cartilagem dssea) per capita, sem levar em consideracdo o caldo ou
molho da preparacdo. 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 — prepara¢es cozidas, picadas ou moidas
Coxdo Mole — preparac6es cozidas e picadas
Fraldinha — preparacdes cozidas e assadas
Costela — preparacdes cozidas
Cupim — preparacdes assadas
Frango:

Coxa e sobrecoxa — preparacgdes assadas ou cozidas
Filé de sassami — preparac@es cozidas ou iscas para grelhar
Peito sem 0sso - preparagdes cozidas ou iscas para grelhar
Carne suina:

Paleta: preparac6es cozidas ou picadas ou em cubos
Cox&@o mole: preparagdes cozidas ou picadas ou em cubos
Pescados:

Filé de mapara: preparacdes empanadas ou assadas
Posta de maparéa: preparacdes cozidas, fritas ou assadas
Posta de piramutaba: preparacdes cozidas, fritas ou assadas
Filé de merluza: preparacGes empanadas ou assadas
Visceras:

Figado — preparacdes grelhadas (bifes e iscas)
Bucho — preparag0es cozidas



b) A frequéncia dos pratos proteicos, em média, devera ser:
« Carne bovina com 0ss0 — 2 X més.
« Carne bovina sem 0sso — 6 x més.
o Carne de frango com 0ss0 — 5 X més.
o Carne de frango sem 0ss0 — 2 X més.
e Carne suina com 0sso — 1 X més.
o Carne suina sem 0sso — 1 x més.
o Carne de pescados — 4 x més.
o Carne de visceras — 2 X més.

« Salgados compostos — (feijoada as sextas-feiras).

c) Quando forem servidos no cardapio pescados, visceras, carne suina
e feijoada, a CONTRATADA devera oferecer como opg¢des aos
usuarios, preparacdes do tipo: ovos (omelete, ovo mexido ou torta
de ovos), torta de legumes ou carne, carne moida, hambdrguer e
steaks, sendo que os dois ultimos itens sejam, preferencialmente,
assados.

d) A feijoada servida as sextas-feiras deverd ser elaborada nas
seguintes composi¢Oes e proporcdes dos ingredientes: feijao preto
(30%), carne suina magra e salgada (35%), linguica calabresa
(10%), pé suino salgado (10%), costelinha suina salgada (10%),
orelha suina salgada (5%).

« Ostipos de carne suina que devem ser utilizados séo: paleta suina,
lombo suino ou pernil suino salgados.
« Nao serdo permitidos: suan suino, carne salgada e méascara suina

(cara com orelha suina).

e) A dobradinha servida devera ser elaborada nas seguintes
composicdes e proporgdes: feijdo branco (25%), bucho (50%),
linguica calabresa (15%) e cenoura (10%).

f) Nos casos de preparacdes 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¢0es 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 aprovagdo da
CONTRATANTE para insercdo 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 deverao 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 pléstica e fechada hermeticamente.

6.1.11.4  As frutas devem ser variadas ao longo do carddpio 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 N&o 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 deverao ser:

ESPECIFICACAO PORCIONAMENTO
Gelatina 509
Flan 50g
pudim 509
manjar 509
arroz doce 509
doce caseiro 509
doces em tabletes 30g

* QOutras sugestdes deverdo passar pela avaliacdo da CONTRATANTE.

6.1.12 LIQUIDOS:



6.1.12.1  Sera oferecido suco de fruta em polpa e/ou concentrado de fruta
ou ainda de fruta in natura em copo descartavel de 200 ml, sendo uma

unidade por usuario.

a) A diluicdo da polpa do suco e do concentrado de fruta devera
seguir a recomendacao descrita pelo fabricante.
b) E vedada a substituicdo da fruta por um copo de suco ou vice-
versa.
6.1.12.2  Sera oferecido café em copo descartavel de 50 ml, sendo uma

unidade por usuario.

6.1.12.3 A CONTRATADA deve oferecer a op¢do de suco e café sem
acucar, disponibilizando adogante aos usuarios.

6.1.13 O cardapio diario da refeicdo do tipo café da manh@ deverd ser
constituido, obrigatoriamente, de:
6.1.13.1  PANIFICACAO:

a) Serdo ofertados em dias intercalados, 50g (cinquenta gramas) de
pdo (sal ou doce), com 5g de manteiga ou 50g (cinquenta gramas)
de outros produtos de panificacdo (bolos, biscoitos ou roscas),
conforme previsdo de cardapio estabelecido mensalmente em
conjunto com a CONTRATANTE.

b) Entende-se por manteiga 0 produto gorduroso obtido
exclusivamente pela batecdo e maxalagem, com ou sem
modificacdo biolégica de creme pasteurizado derivado
exclusivamente do leite de vaca. A matéria gorda da manteiga

deveré 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 usuério. A qualidade
microbiologica e sensorial do leite deve seguir os padrbes
estabelecidos no Regulamento Técnico de Producdo, Identidade e
Qualidade de leite tipo C, estabelecidos na Instrugdo Normativa n°
51, de 18 de setembro de 2002 do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento.



6.1.13.3 CAFE:

a) Serdo servidos 100 ml (cem mililitros) de café para cada usuario.
Deverd 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 opgdo de café sem aclcar aos usuarios.
Caracteristicas do Produto: Café, em p6 homogéneo, torrado e
moido, constituidos de grao de café tipo 8 COB ou melhores, com
no maximo 20% em peso de grdos com defeitos pretos, verdes e ou
ardidos (PVA) =, evitando presenca de grdos preto-verdes e
fermentados, gosto predominante de café arabica, admitindo-se
café robusta (conilon), com classificacdo de bebida de Dura a Rio,
isento de gosto Rio Zona. Acondicionados em embalagem do tipo
almofada.

6.1.134 FRUTA DA ESTACAO:

a) Uma porcdo 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) Na&o é permitido servir 02 (duas) unidades de fruta pelo peso de 1
(uma) fruta somente.

6.1.135 ACUCAR E ADOCANTE:

a) Sera fornecido acucar ou adocante, a escolha do usuario, para uso

no café e/ou leite.
6.2. DO DETALHAMENTO COMPLEMENTAR:

6.2.1 Em complementagdo ao cardapio diario deverdo ser oferecidos 0s
seguintes itens, em guantidade suficiente para atender aos usuarios:
6.2.1.1  NO CAFE DA MANHA:

a) Guardanapos de papel de boa absor¢do acondicionados em

invélucros proprios.
b) Adocante.
c) Acucar.

6.2.1.2 NO ALMOCO:



6.3.

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

USUario.
b) Molho de pimenta.

¢) Guardanapos de papel de boa absor¢do acondicionados em

invélucros proprios.
d) Farinha de mandioca acondicionada em farinheira.
e) Azeite de oliva.
f)  Vinagre.
g) Adocante.

h) Acucar.

6.2.2  Todas as carnes e produtos lacteos utilizados nas preparacdes deverao ser
de boa qualidade, conter o selo do Servico de Inspecdo Federal e serem adquiridos
em estabelecimento fiscalizado pelos érgdos competentes.

6.2.3 Nao sera permitida a utilizacdo de carnes com aponeuroses, tenddes e
excesso de tecido adiposo.

6.2.4  Nao serad permitida a utilizacdo de aparas de carnes, nem o corte de carne
“sangria”.

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

6.2.6 A distribuicdo das refeicbes deverd ser realizada por copeiros
devidamente uniformizados, treinados e capacitados para os servi¢os de entrega
em balcdes de distribuicbes: neutro, para sobremesas, frutas e pdes e liquido
térmico, para pratos proteicos, guarnicdo, arroz, feijao e saladas, molhos e
manteiga.

6.2.7 A CONTRATANTE realizara a seu critério, analises laboratoriais (fisico-
quimicos, microbioldgicas) e classificacdo de arroz, feijao e café in natura, por
meio de amostras coletadas na Unidade, por empresa especializada e credenciada

junto aos 6rgaos competentes ou acionando 6rgao de controle sanitario.

DOS EQUIPAMENTOS:



6.3.1  Sera de responsabilidade da CONTRATADA a aquisicao e instalacdo de
todos os equipamentos, utensilios e acessorios relacionados no Anexo Il para a
manutencdo do padrdo minimo de qualidade dos servigos prestados.
6.3.1.1 A relagdo de equipamentos e utensilios necessaria para execugao
dos servigos obedecera a quantidade média de refeicdes servidas nos ultimos
3 (trés) meses, considerando-se as adaptacOes necessarias para os dias de
pico.
6.3.2  As despesas para instalacdo dos equipamentos destinados ao Restaurante
Comunitério correrdo por conta da CONTRATADA.
6.3.3 Caso a CONTRATANTE verifiqgue a necessidade do acréscimo de
equipamentos para adequacdo da producdo das refeicdes, a aquisicdo, instalacao e
adequacdo ao dimensionamento da capacidade elétrica da Unidade serdo por conta
da CONTRATADA.
6.3.4 A qualquer momento e, em especial no pendltimo més que anteceder o
vencimento do contrato, poderd a CONTRATANTE, instituir Comissdo para
acompanhar a execucdo e proceder ao levantamento das condi¢6es de conservacao
dos bens patrimoniais do GDF que se encontrem com carga no Restaurante
Comunitario sob responsabilidade da CONTRATADA.
6.3.5 A CONTRATADA devera firmar o Termo de Recebimento e
Responsabilidade relativo ao mobiliario e equipamentos, obrigando-se a devolvé-
los em bom estado de conservacédo ao final da vigéncia contratual ou a substitui-
los por outros de caracteristicas e qualidades similares, na hiptese 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 devera ser comunicada
por escrito e submetida, previamente, a analise técnica do setor competente, que

autorizara a intervencao.

64. DA SEGURANCA E DA LIMPEZA DO RESTAURANTE
COMUNITARIO:

6.4.1 A CONTRATADA responsabilizar-se-a pela seguranca e guarda da
edificacdo e dos equipamentos, bens e utensilios, no periodo diurno e noturno,

durante toda a duracdo do contrato, mantendo em seu quadro de pessoal
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funcionarios em quantidade e qualificacdo suficientes para o desempenho da
funcéo.
6.4.1.1 No periodo noturno ou quando ndo houver atividade no
Restaurante, a CONTRATADA poderéa optar pelo monitoramento por camera

de vigilancia e/ou sistema de alarme que supra essa obrigacao.

6.4.1.2 No caso da opcdo pelo monitoramento por cdmeras de vigilancia,
a CONTRATADA devera proporcionar acesso irrestrito, total e integral dos

materiais filmados na Unidade, conforme solicitagdo da CONTRATANTE.

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

6.4.2.1 Em hipotese alguma, funcionarios de limpeza poderdo exercer

atividades diretas de manipulagéo de alimentos ou vice-versa.

DO QUADRO DE PESSOAL:

6.5.1 A quantidade de funcionarios necessaria ao servico de producdo das
refeicbes, da distribuicdo em balcdes térmicos (rampas) e limpeza e/ou
higienizacdo de todos os setores da Unidade, sera definida na base de 1 (um)
funcionario para cada 60 (sessenta) refeicGes do tipo almoco servidas, sendo
vedada a contabilizacdo, neste célculo, dos funcionarios que desempenhem as
funcGes de equipe técnica de Nutricdo, auxiliares de escritdrio, motoristas,
encarregados de manutencdo, vigias, porteiros, brigadistas, técnicos de seguranca
e de manutencdo de equipamentos industriais.

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

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

Comunitario.



6.5.4

A CONTRATADA deverd manter quadro de pessoal compativel com o

funcionamento do Restaurante Comunitério, com suas jornadas de trabalho

estabelecidas em lei e com os seguintes cargos/fungdes:

x PADRAO DE
FUNCAO QUANTIDADE REFERENCIA
Responsavel Técnico — 1 no minimo CF/CLT/Acordo Coletivo
Nutricionista ’ de Trabalho da categoria
Técnico em Nutricdo 1, no minimo CF/CL T/Acordo COI.et'VO
’ de Trabalho da categoria
1, no minimo - variavel de acordo CE/CLT/Acordo Coletivo

Cozinheiro

com a necessidade de servico e
jornada de trabalho

de Trabalho da categoria

Auxiliar de Cozinha

1, no minimo - variavel de acordo
com a necessidade de servico e
jornada de trabalho

CF/CLT/Acordo Coletivo
de Trabalho da categoria

Auxiliar de Servigos
Gerais

1, no minimo - variavel de acordo
com a necessidade de servico e
jornada de trabalho

independe do numero de
refeicoes

Brigadiista 1 no minimo CF/CLT/Acordo Coletivo
' de Trabalho da categoria
- - independe do numero de
Vigia 1, no minimo A
refeicoes
6.55 A CONTRATADA deverd manter em seu quadro de funcionarios a

categoria de vigia com a finalidade de prevenir irregularidades, zelar pela

seguranca das pessoas, do patriménio puablico e privado do Restaurante

Comunitario.
6.5.6

O quantitativo de funcionarios 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 padrdo minimo de qualidade no

atendimento diario.

6.5.7 O Quadro Técnico de Nutricionistas deve obedecer as exigéncias da
Resolucao n° 380/2005 do Conselho Federal de Nutricionistas.
6.5.8 A quantidade de funcionarios podera ser modificada conforme orientagédo

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 margo de 2012, os empregados vinculados a empresa

antecessora, cujo contrato foi rescindido.



6.5.10 Nos horarios de atendimento aos usuarios sera obrigatdria 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 Responsavel Técnico Nutricionista deve ter autoridade e competéncia
para:
6.5.11.1 Capacitar os demais funcionarios quanto as boas préticas de
manipulacdo de alimentos, incluindo aspectos de seguranca e salde no

trabalho;

6.5.11.2  Elaborar, atualizar e implementar o manual de Boas Préticas e 0s

Procedimentos Operacionais Padronizados especificos para a Unidade;

6.5.11.3  Acompanhar as inspe¢des realizadas pela autoridade sanitaria e
prestacdo de informacgdes necessarias sobre o processo de producdo e demais
procedimentos adotados pela CONTRATADA,

6.5.11.4  Notificar o 6rgao de vigilancia epidemioldgica sobre surtos de

Doencas Transmitidas por Alimentos - DATS.

e Doencas Transmitidas por Alimento (DATs) sdo todas
ocorréncias clinicas consequentes a ingestdo de alimentos que
possam estar contaminados com microrganismos patogénicos
(infecciosos,  toxinogénicos ou infestantes), toxinas de
microrganismos, substancias quimicas, objetos lesivos ou que
contenham em sua constituicdo estruturas naturalmente tdxicas, ou
seja, sdo doencas 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 apos a
ingestdio de um mesmo alimento ou &gua, e as analises
epidemiol6gicas apontam 0s mesmos como a origem da

enfermidade.

6.5.12 As pessoas que ndo fazem parte da equipe de funcionarios da
CONTRATADA e que estiverem na area de alimentos séo consideradas visitantes

e devem estar minimamente informadas sobre boas praticas de manipulacdo de
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alimentos, bem como cumprir os requisitos de higiene e saude estabelecidos aos
funcionarios.

6.5.13 Os visitantes, que no exercicio de suas fungbes necessitem supervisionar
ou fiscalizar os procedimentos de Boas Praticas ou executar manutencdo e
instalacdo de equipamentos, devem utilizar rede ou gorro para protecdo dos
cabelos e quando necesséario, botas ou protetores para o0s pés e avental fornecidos
pela CONTRATADA.

TRANSPORTE
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 conservagéo, 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 0S Qéneros
alimenticios, em estrita observancia as normas sanitarias vigentes.

7.1.2 O transporte de géneros alimenticios devera 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 contaminacéo.

7.1.3 O horério de recebimento de mercadoria serd de 8h as 18h, com
supervisao das nutricionistas da empresa.

7.1.4 Se na Unidade houver cruzamento de fluxo de géneros é vedado o
recebimento de mercadorias em horéario de atendimento aos 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 0s materiais usados para



7.2.

7.3.

8.1.

separar e proteger a carga, ndo devem constituir fonte de contaminagdo aos
produtos transportados e devem ser higienizados da mesma forma que o

compartimento de carga.

DO TRANSPORTE DE PRODUTOS DESCARTAVEIS:

7.2.1 O transporte devera ser efetuado em embalagens apropriadas e em

veiculos adequados e em boas condicdes de uso, limpeza e higiene.

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 0s

géneros alimenticios.

ARMAZENAMENTO
A CONTRATADA devera observar e controlar a forma de armazenamento:

8.1.1 DOS GENEROS ALIMENTICIOS:
8.1.1.1 O critério de temperatura durante a exposi¢do dos alimentos na

rampa de distribuicdo das refeicdes aos usuarios.

8.1.1.2 A utilizacdo 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 recomendagdes dos fornecedores para 0 adequado

armazenamento dos alimentos adquiridos.

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

b) Acondicionar alimentos destinados a refrigeracdo 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, 0s pré-preparados nhas



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 a

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) Na&o estocar os alimentos sob condensadores e evaporadores das

camaras frigorificas, para evitar a contaminacéo.

8.1.1.4 Os critérios de temperatura e de tempo para 0 armazenamento dos

alimentos pereciveis e ndo pereciveis adquiridos.

8.1.15 As temperaturas de armazenamento de produtos sob
congelamento e refrigeracdo e as respectivas validades apds
descongelamento, mudancas de temperatura de armazenamento ou abertura
da embalagem devem obedecer as recomendac6es dos fabricantes indicadas
nos rétulos. Na auséncia destas informac6es e para alimentos preparados no
estabelecimento devem ser usadas as temperaturas e prazos de validade de, no
maximo:
a) PRODUTOS CONGELADOS:

e 5°C a 0°C (entre 5 graus Celsius negativos e zero grau Celsius)
terdo prazo de validade de até 10 dias;

e 10°C a - 6°C (entre 10 graus Celsius negativos e seis graus Celsius
negativos) terd prazo de validade de até 20 dias;

e 11°C a -18°C (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 negativos) terd prazo de validade
de até 90 dias.

b) PRODUTOS RESFRIADOS:

e Os pescados e seus produtos manipulados crus até 2°C (dois graus
Celsius) e validade de até 3 dias;



e Os pescados pos-coccdo até 2°C (dois graus Celsius) e prazo de
validade de 1 (um) dia;

o Alimentos pos-coccdo, exceto pescados até 4°C (quatro graus
Celsius) e validade de até 3 (trés) dias;

« Carnes bovina e suina, aves, entre outras, e seus produtos
manipulados crus até 4°C (quatro graus Celsius) e validade de até 3
(trés) dias;

o Espetos mistos, bife a rolé, carnes empanadas cruas e preparacoes
com carne moida até 4°C (quatro graus Celsius) e validade de até
2(dois) dias;

o Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos até 4°C (quatro
graus Celsius) e validade de 3 (trés) dias;

« Maionese e misturas de maionese com outros alimentos até 4°C
(quatro graus Celsius) e validade de 2 (dois) dias;

o Sobremesas e outras preparacdes com laticinios até 4°C (quatro
graus Celsius) e validade de 3 (trés) dias;

o Demais alimentos preparados até 4°C (quatro graus Celsius) e
validade de 3 (trés) dias;

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

e Frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados ou
descascados; sucos e polpas de frutas até 5°C (cinco graus Celsius)
e validade de 3 (trés) dias;

o Leite e derivados até 7°C (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 relagc&o 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 60°C (sessenta graus
Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até duas horas. Em seguida, 0 mesmo

deve ser conservado sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C (cinco



graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito

graus Celsius negativos).

8.1.2  As normas vigentes para refrigeracdo e congelamento dos diversos tipos
de alimentos pereciveis, considerando embalagens apropriadas, tempo de
armazenamento, temperatura correta das camaras, etiquetas de identificacéo e,
posteriormente, processo correto de descongelamento dos alimentos congelados.
8.1.2.1 Os equipamentos de refrigeracéo e freezers devem apresentar-se
em bom estado de conservacdo e higiene e adequados quanto ao volume de
produto armazenado. E proibido desliga-los com objetivo de economizar
energia como também utilizar termdmetros de haste de vidro para controlar

suas temperaturas.

8.1.3  Nao sera permitido o armazenamento de sobras processadas de nenhum
género alimenticio do cardapio para fins de reaproveitamento para servir a
usuérios ou funcionarios da empresa.

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

8.15 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, 0s 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 ventilacdo, limpeza e quando for o caso, a
desinfeccdo do local ou a circulacdo de pessoas. Os paletes, prateleiras e/ou
estrados devem ser de material liso, resistente, impermeével e lavavel.

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 legislacéo vigente.

8.1.7 A identificacdo dos alimentos armazenados devera estar de acordo com

as normas sanitarias vigentes.
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8.1.8  Os alimentos, apos a abertura de suas embalagens originais, deverao 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 rotulo original, ou através de etiquetas contendo: nome do fornecedor
ou do fabricante, nome e marca do produto, modo de conservacdo, prazo de

validade e data de transferéncia e/ou fracionamento.

8.1.8.2 O prazo de validade do produto apos abertura da embalagem
original, se ndo determinado pelo fabricante, deverad atender ao disposto no
subitem 8.1.1.5.

8.1.9 A utilizacdo correta de sacos plasticos e papéis impermeaveis
apropriados para a protecdo de alimentos, sendo expressamente vedada a
reutilizacdo desse material de protecéo.
8.1.10 E vedado o armazenamento, por mais de uma semana, de sobras de 6leo
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¢do ou com prazo de validade vencido,
inclusive aqueles destinados para devolugdo ao fornecedor, devem ser
identificados e colocados em local apropriado.

8.1.12 Deverd ser efetuado monitoramento e retirada diaria da &rea 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.

DOS PRODUTOS TOXICOS E/OU DE HIGIENIZACAO:
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8.2.1 O armazenamento dos produtos toxicos ou de higienizacdo deverad ser
feito em &rea delimitada, com identificacdo e normas de utilizacdo, ndo sendo
permitido, sob nenhuma hipotese, armazena-los junto aos géneros alimenticios,
devendo ser armazenados em local limpo, organizado, ventilado, sem receber luz

solar direta, livre de entulho ou material toxico.

DOS 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 recomendacéo do fabricante e em separado dos demais produtos.

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

armazenamento.

8.3.3  Caixas de papeldo podem permanecer sob refrigeracdo 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 EXECUCAO CONTRATUAL
9.1. O objeto do presente Termo de Referéncia sera executado nos seguintes
enderecos:
UNIDADES ENDERECOS
CEILANDIA NORTE (SOL A
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 I

~ QD. 61 AE - ENTRE CONJ. D/E COND. DELL
ITAPOA LAGO
9.2.  As atividades nas respectivas Unidades deverdo ser iniciadas em até 05 (cinco)

dias corridos ap6s a assinatura do contrato, prorrogaveis a critério da CONTRATANTE.

10.

PRODUCAO E PREPARACAO DAS REFEICOES

10.1. A producdo e preparacdo das refeicGes deverd ser realizada na propria Unidade.



10.2. Excepcionalmente as refei¢cGes poderdo ser produzidas em unidades centrais de
producdo da CONTRATADA, desde que as dependéncias do Restaurante Comunitério
ndo possuam condi¢bes fisicas e operacionais de produzir, temporariamente, as
refeicoes.
10.2.1 A CONTRATADA  devera fazer solicitagdo formal a
SUBSAN/SEDESTMIDH para realizacdo de vistoria técnica-operacional e
emissdo de autorizagdo para o funcionamento da unidade central de producdo, a
ser denominada de unidade complementar, a qual servird somente como apoio e
deverd possuir todas as condicdes e autorizacGes de carater sanitario emitidas
pelos 6rgdos competentes.
10.2.2 A CONTRATADA, para ser autorizada a produzir refei¢cbes na unidade
complementar, devera apresentar justificativa consubstanciada da motivacdo e do
periodo de tempo que sera necessario para retorno da producdo de refeicbes na

prépria unidade de consumo.

10.3. A condicgdo de excepcionalidade prevista no subitem 10.2 podera ser solicitada
pela CONTRATANTE com o objetivo de ndo suspensdo do fornecimento de refeicbes
aos usuarios, caso haja fato que justifique a interrupcao da producdo na propria unidade
de consumo, por motivo de forca maior (reformas, reconstrucdes, adequagdes de
equipamentos, entre outros), também por meio de justificativa formal e consubstanciada

por pareceres técnicos.

10.4. A CONTRATADA se responsabilizara por todas e quaisquer despesas referentes
a unidade complementar, inclusive no que tange a equipamentos, pessoal, utensilios e

transporte necessarios ao fornecimento das refeicoes.

11. NORMAS SANITARIAS

11.1. DO PRE-PREPARO E PREPARO DOS ALIMENTOS:
11.1.1 A CONTRATADA devera 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 dilui¢do
adequada, retirando a parte impropria para 0 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 érea destinada a selecdo, limpeza e lavagem (&rea suja) deve ser

isolada da &rea de preparo final (area limpa), por barreira fisica ou técnica.

11.1.1.4 O fluxo de operagdes internas deverd ser programado
adequadamente, para evitar manipulacGes simultdneas e contaminacao
cruzada, devendo ser as areas de pré-preparo e preparo/manipulacdo

identificadas e respeitadas a utilizacdo de destino.

a) As areas de manipulacdo ndo devem conter caixas de madeira ou

papeléo.

b) Os uniformes e panos de limpeza devem ser lavados fora da area de

producdo.

c) Produtos em embalagens originais e limpas, de madeira ou de
papeldo, podem adentrar na area de pré-preparo, os produtos em
embalagens impermeaveis originais, sempre que possivel, devem

ser lavados antes de serem abertos.

d) Na érea de pré-preparo, ndo € 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 climatizacdo devera manter o ambiente entre 12 °C e

18°C (entre doze e dezoito graus Celsius).

f) O descongelamento de alimentos deve ser efetuado segundo a
recomendacdo do fabricante. E proibido descongelar alimentos em
temperatura ambiente, ou imerso em agua ou sob agua corrente. O
descongelamento lento deve ser efetuado sob refrigeracdo, em
temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius). Apés 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
recomendagdes do fabricante ou utilizar-se &gua potével sob
refrigeracdo até 5°C (cinco graus Celsius), ou ainda em &gua sob

fervura.

h) A higienizacdo de hortifruticolas deve ser feita em local
apropriado, com &gua potavel e produtos desinfetantes para uso em
alimentos, regulamentados pela ANVISA, devendo ainda atender

as instrucoes do fabricante.

11.1.1.5 A higienizacdo compreende trés etapas: lavagem para remocao
mecénica de partes deterioradas e de sujidades sob agua corrente potével;
desinfeccdo ou sanitizacdo por imersdo em solucdo desinfetante aprovada

pela ANVISA e enxague com agua potavel.

11.1.1.6 Devem ser afixadas instrucbes facilmente visiveis e
compreensiveis, sobre o correto procedimento de higienizacdo de

hortifruticolas, no local onde ocorre essa operacao (POP).

11.1.1.7  Os manipuladores devem higienizar de forma adequada as maos
antes de manusear qualquer alimento e/ou troca de atividades e usar luvas
descartaveis, de material apropriado, durante os diferentes estagios de
processamento das refeicdes em que seu uso € indicado e com a substitui¢do
periodica.

11.1.1.8  Os funcionérios devem higienizar as mdos sempre que necessario
e especialmente: ao chegar ao trabalho; utilizar os sanitarios; tossir, espirrar
ou assoar 0 nariz; usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza; fumar;
recolher lixo e outros residuos; tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;
tocar em alimentos né&o higienizados ou crus; houver interrupcao do servigo e

iniciar um outro; pegar em dinheiro.

a) Devem ser afixados cartazes sobre o procedimento correto da
higienizacdo das médos em pias exclusivas para este fim, instaladas
estrategicamente na linha de producédo e inclusive, nos lavatorios
dos banheiros e vestiarios. Deve-se atentar para limpeza de cartazes

€ murais.



b) As instrucGes para a higienizacdo de maos sdo: umedecer as maos e
antebracos com &gua; lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro e
com acdo antisséptica. Massagear bem as méos, antebragos, entre
os dedos e unhas, por pelo menos 3 minutos; enxaguar as maos e
antebracos e seca-los com papel toalha descartavel ndo reciclado ou
outro procedimento ndo contaminante, e coletor de papel acionado
sem contato manual. Os produtos de higiene com acdo antisseptica

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 higienizacdo prévia, devera ser utilizada solucéo

bactericida adequada, em diluic¢éo correta.

11.1.1.10 Durante a recep¢do, armazenamento, pré-preparo e preparo final
das refeicOes, deverA a CONTRATADA atentar para que ndo ocorra a

contaminacdo cruzada entre 0s géneros alimenticios.

11.1.1.11 Os alimentos em preparacdo ou preparados (prontos para
consumo) devem ser protegidos, sempre cobertos com tampas, filmes

plasticos ou papéis impermeaveis, 0s 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 0 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 0 consumo imediato devem ser
mantidos a temperatura de, no minimo, 60°C (sessenta graus

Celsius) pelo tempo méaximo 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 0 consumo imediato devem ser
mantidos a temperatura de até 10°C (dez graus Celsius) pelo tempo

méaximo de 4 (quatro) horas.



11.1.1.14 O processo de pré-preparo e coccdo dos alimentos deve ser
monitorado para que mantenha, tanto quanto possivel, todas as qualidades

nutritivas.

11.1.1.15 Os alimentos no processo de cocgdo devem a atingir 74°C (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-sanitaria do alimento em quest&o.

a) A agua 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 distribuicéo.

11.1.1.16 A temperatura de molhos quentes a serem adicionados em alguma
preparacdo deve ser adequada, garantindo que molhos e alimentos atinjam

74°C (setenta e quatro graus Celsius) no seu interior.
11.1.1.17 A coccdo por fritura deve atender aos seguintes requisitos:

a) Os Oleos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem ser

aquecidos a mais de 180°C (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 6leo s6 pode ser realizada quando este ndo
apresentar qualquer alteracdo das caracteristicas sensoriais
como cor, sabor e odor ou ndo apresentar formacdo de

espuma e fumaca, caso contrario devera ser desprezado;

d) O oleo, para ser reutilizado, devera ser filtrado em filtros
préprios para retirada de residuos provenientes da fritura dos

alimentos;

e) O descarte ndo podera 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 6leo de fritura deverdo ser acondicionados em

recipientes rigidos, fechados e fora da area de producéo.

11.1.1.18 O pré-preparo de carnes e/ou a manipulagdo de produtos lacteos
deverd ser realizado em pequenos lotes, retirada da refrigeracdo apenas a

quantidade suficiente de matéria prima a ser preparada.

a) O tempo de manipulacdo 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 coccdo, observando-se as temperaturas de
seguranca nas etapas de espera devem ser rigorosamente observadas, sendo as
carnes cruas abaixo de 4°C (quatro graus Celsius) e carnes prontas acima de

65°C (sessenta e cinco graus Celsius).
11.1.1.20 A maionese utilizada devera ser industrializada.

11.1.1.21 A qualidade sanitaria das preparacGes a base de ovos pode ser

garantida com os seguintes procedimentos:

a) Os estabelecimentos comerciais de alimentos e os servigos de
alimentacdo devem buscar certificacdo da qualidade dos seus

fornecedores de ovos;

b) Utilizacdo de procedimentos de coccdo que minimizem ou

eliminem o risco de contaminagéo;

c) Utilizacdo de ovos pasteurizados, desidratados ou cozidos em

prepara(;c”)es sem COC(;é.O, tais como cremes, mousses, entre outros;

d) E vedada a utilizacdo de ovos com a casca rachada ou suja na

preparagédo de alimentos;



e) O armazenamento dos ovos devera ser, preferencialmente, em

ambientes refrigerados;
f) Observacdo do prazo de validade dos ovos;

g) E vedada a reutilizacdo das embalagens de ovos, mesmo que para

outras finalidades;

h) N&o deverd ser feita a lavagem de ovos por estabelecimentos
comerciais de alimentos ou servicgos de alimentagdo previamente ao

armazenamento, e sim imediatamente antes da sua utilizag&o.

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

multiplicacdo microbiana.

a) Alimentos com temperaturas abaixo de 65°C (sessenta e
cinco graus Celsius) devem ser descartados em até 3 horas.

11.1.1.23 O controle e registro das temperaturas de refrigeracdo,
congelamento, coccdo e etapas de espera devera ser realizado pela
CONTRATADA em planilhas proprias, colocando-as a disposi¢cdo da
CONTRATANTE, sempre que solicitado.

11.1.1.24 Durante a manipulacdo 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 0 nariz, mexer
no cabelo ou pentear-se; enxugar 0 suor com as méos, panos ou qualquer peca
da vestimenta; fumar; tocar macanetas, 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 area de consumacao ou refeitorios
ndo devem constituir fonte de contaminagéo para os alimentos preparados.
Né&o devem estar entre o fluxo de ar e os alimentos, nem sobre os balcdes de
distribuicdo. Ventiladores e condicionadores de ar sdo permitidos, desde que

o fluxo de ar ndo incida diretamente sobre 0s ornamentos e os alimentos.



11.1.1.26 O recebimento de dinheiro e cartdes para 0 pagamento de
despesas, deve ocorrer em area especifica e os funcionarios responsaveis por

essa atividade ndo devem manipular alimentos sem a devida higienizagao.

11.1.1.27 E vedada a utilizagdo de utensilios de madeira (tabuas, suportes,
bancos de apoio, bancadas e talheres).

11.2. DA HIGIENE DOS FUNCIONARIOS:

11.2.1 Nas atividades diarias, os funcionarios da CONTRATADA deverdo usar
uniformes completos de acordo com o desempenho de suas funcdes, conservados,
limpos, passados, de cor clara, trocados diariamente e identificados
nominalmente, com a utilizacdo somente nas dependéncias internas do
Restaurante Comunitario, devendo haver a substituicdo a sempre que 0S mesmos
estiverem gastos e/ou improprios para a utilizacao.
11.2.2 Todos os funcionarios deverdo estar providos, desde o ato de admiss&o,
de uniformes completos preferencialmente na cor branca, adequados ao
desempenho de suas fungdes, deverdo ser constituidos basicamente de touca, calga
e jaleco/camiseta, avental, sapato/bota fechado e sem saltos, com solado
antiderrapante em boas condi¢des de higiene e conservagdo e luvas nas cores
determinadas pelos servi¢os de Vigilancia Sanitaria, devendo conter o logotipo da
CONTRATADA.

11.2.2.1 Os funcionarios relacionados as atividades de limpeza e

higienizacdo deverdo ter seus uniformes com cores diferenciadas.

11.2.3 Os funcionarios da CONTRATADA deveréo:
11.2.3.1  Higienizar as maos adotando técnicas e produtos de assepsia de
acordo com a RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 da ANVISA e o
Procedimento Operacional Padrdo personalizado da Unidade. As médos nao
podem conter ferimentos, devendo as unhas ser conservadas curtas, limpas e

sem esmalte.

11.2.3.2  Utilizar, enquanto na area interna do Restaurante Comunitario,
rede de cabelo e/ou touca, de maneira que os cabelos permanecam 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 utilizacio de adornos pessoais a todos o0s
funcionarios, com atuacdo direta ou indireta na area de producdo, tais como:
brincos, piercing em &reas expostas, colares, amuletos, pulseiras, fitas, reldgios,
anéis, unhas e cilios posticos, aliangas, perfumes fortes, maquiagem, etc.
11.2.5 A chefia deverd ser comunicada de qualquer anormalidade quanto ao
estado de salde dos funcionarios, ndo devendo manipular alimentos o0s
funcionéarios que apresentem patologias ou les6es de pele, mucosas e unhas,
feridas ou cortes nas maos e bracos, infeccdes oculares, pulmonares ou
orofaringeas e infec¢bes/infestacdes gastrintestinais agudas ou crénicas.
11.25.1 O funcionéario deverd ser encaminhado para exame médico e
tratamento, sendo afastado das atividades de manipulacdo de alimentos

enguanto persistirem essas condi¢des de saude.

11.2.5.2  E expressamente vedada a presenca de qualquer funcionario 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 condic¢Bes sanitarias de uso, ndo 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 wusar utensilios
higienizados e colocar luvas descartaveis.

11.2.8 A manipulacdo de alimentos prontos para 0 consumo, que sofreram
tratamento térmico ou ndo, bem como a manipulacdo de frutas, legumes e
verduras ja higienizadas, deve ser realizada com as maos previamente
higienizadas, com o uso de utensilios de manipulacdo ou de luvas descartaveis,
devendo ser trocadas e descartadas sempre que houver interrupcdo do
procedimento ou quando produtos e superficies ndo higienizadas forem tocadas
com as mesmas luvas, para se evitar a contaminagéo cruzada.

11.2.9 O uso da luva descartavel de borracha, latex ou plastico ndo € permitido

em procedimento que envolva calor, como cozimento e fritura e quando da



utilizacdo de maquinas de moagem, tritura, mistura ou outros equipamentos que
acarretem riscos de acidentes:
11.29.1 Luvas de malha de aco devem ser utilizadas durante o corte e

desossa de carnes.

11.2.9.2 Luvas térmicas devem ser utilizadas em situagdes de calor

intenso, como cozimento em fornos e devem estar conservadas e limpas.

11.29.3 A luva nitrilica (borracha) de cano longo é obrigatéria na
manipulacdo de produtos saneantes durante a higienizacdo do ambiente,
equipamentos e utensilios, coleta e transporte de lixo, higienizacdo de

contentores de lixo e limpeza de sanitarios.

11.2.10 As maos deverdo ser lavadas com sabdo neutro e sanitizadas com solugéo
bactericida, tantas vezes quanto necessario, ao chegar ao local de trabalho e entre
troca de atividades, de acordo com as exigéncias da operagdo em execucao.
11.2.11 Na manipulacdo de alimentos crus ou cozidos deverd ser utilizada
mascara descartavel e troca-la sempre que necessario, de acordo com as normas
vigentes.
11.2.12 Na utilizacdo de sacos mangas de confeiteiro, estes deverdo ser
descartaveis.
11.2.13 O fornecimento e 0 uso de todos os equipamentos de protecao individual
por parte dos funcionéarios, 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 protecao individual (EPI) deverdo estar dispostos em
local de facil acesso, sempre limpos e em bom estado de conservagdo, em nimero
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 Protecdo Individual

(EPI), tais como japona ou jaqueta térmica com capuz, luvas e botas

impermeaveis para trabalhos em cémaras frias ou para trabalhos que

frequentemente alternem ambientes quentes e frios.

11.2.15 E vedado o uso de panos ou sacos plasticos para protecdo do uniforme.
11.2.16 O uso de avental plastico deve ser restrito as atividades onde haja grande

quantidade de agua 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 funcionéarios em periodo de avaliacdo 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 recepcao,
descarte e preparacdo dos alimentos, rigorosamente higienizados, antes, durante e
apos sua utilizacdo, com uso de produtos registrados no Ministério da Saude
(detergentes neutros, sanitizantes e solucdo bactericida a base de cloro) e de
acordo com as exigéncias da RDC n° 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 ado¢do de medidas necessarias, adequadas e
suficientes para proteger os equipamentos, utensilios e instalacbes de toda e
qualquer contaminacdo, seja por insetos, roedores, elementos quimicos e
microbiol6gicos ou produtos indesejaveis, durante a recep¢do, 0 armazenamento,
manipulag&o, distribuigéo das refei¢des e descarte do lixo.
11.3.4 Manter todo o local do Restaurante Comunitério 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 areas de manipulacao
de alimentos, assim como outros materiais imprestaveis (caixotes, garrafas, latas
vazias, entre outros).
11.3.6 N&o deixar na area de producdo itens de higienizacdo (vassoura, rodo,
material de limpeza, dentre outros).
11.3.7 Acondicionar o lixo imido 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 manutencao da area externa conexa ao
Restaurante Comunitério (cal¢adas, gramados, dependéncias externas, cerca e/ou
muro, fachada, coletores de lixo, entre outros).
11.3.10 Providenciar a manutencdo da telagem das janelas voltadas para a area
externa do Restaurante Comunitario, localizadas no saldo do refeitorio, banheiros
de usuérios e funcionrios ou nas areas de manipulacao e recebimento/estocagem
de alimentos.
11.3.10.1 As telas deverdo ser constantemente vistoriadas para substituicao
e reparo sempre gque necessario, despesas essas que correrdo as expensas da
CONTRATADA.

11.3.11 Manter durante a vigéncia do contrato, rigorosamente organizadas,
limpas e higienizadas as areas de recep¢do, armazenamento, preparacao,
manipulagdo e distribuicdo de alimentos, incluindo pisos, paredes, mesas,
utensilios e equipamentos, conforme exigéncias da RDC n° 216 - ANVISA, de 15
de setembro de 2004.
11.3.12 Utilizar em equipamentos (maquina de lavar louca, forno, fogéo 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-Ihes brilho, sendo vedado o emprego de esponja de aco ou palha
de aco.
11.3.14 Empregar somente produtos de limpeza especificos para cozinhas
industriais que disponham de registro concedido por 6rgao regulador, sendo
vedado o uso de materiais de preparo caseiro ou artesanal. Os produtos usados nos
procedimentos de limpeza e desinfeccdo 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 obrigatorios para produtos saneantes, estabelecidos pela legislacdo
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 0 nimero de inscrigdo em seu

Conselho Profissional;



11.3.14.3 Informagdes sobre precaucdes e cuidados em casos de acidente.

11.3.15 Usar somente produtos recomendados pelo fabricante da maquina de
lavar loucas, a fim de preservar o bom funcionamento do equipamento.
11.3.16 Proceder diariamente e quantas vezes forem necessarias, & higienizacgéo e
desinfeccdo 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 sanitarias vigentes e de boas praticas.
11.3.17 Realizar, no minimo, mensalmente, as suas expensas e sob sua
responsabilidade, segundo as normas preconizadas por 6rgdo federal e/ou distrital
de fiscalizacdo, a desinsetizacdo e desratizacdo do Restaurante Comunitério,
incluindo cozinha, refeitorio, almoxarifado, banheiros, areas externas e dentro dos
limites fisicos do Restaurante Comunitério, de modo a evitar o acesso proliferacéo
de ratos, moscas, baratas e formigas, conforme estabelece a Resolucdo n°® 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 necessario, a empresa devera acionar a CONTRATANTE a
fim de que esta contate os 6rgdos publicos responsaveis pela manutencdo e
limpeza de éareas externas periféricas ao Restaurante Comunitario, a fim de ndo
colocar em risco a seguranca sanitaria do local (vazamento de esgotos publicos,
acumulo de entulho ou lixo, caixas de escoamento de 4&gua sem manutencdo, etc.).
11.3.19 Proceder a limpeza da caixa d’agua semestralmente ou sempre que
necessario e/ou solicitado pela CONTRATANTE, mantendo o registro do
procedimento realizado na Unidade.

11.3.20 As operacdes de higienizacdo devem ser realizadas por funcionérios
capacitados e durante a aplicacdo de produtos de limpeza e desinfeccéo
fortemente alcalinos (ex: produtos para limpeza de fornos e desincrustacdo de
gorduras), fortemente &cidos, ou oxidantes fortes (ex: hipoclorito de sédio e
derivados), os manipuladores devem utilizar luvas nitrilicas de cano alto, 6culos e
botas de borracha, devendo ser obedecidas as instru¢es de uso e de seguranca
recomendadas pelo fabricante dos produtos, onde serdo observados 0s seguintes
itens pela CONTRATADA:



11.3.20.1 O uso de escovas para limpeza e higienizacdo limitar-se-a tao
somente & limpeza de &reas fisicas e utensilios, sendo vedado seu emprego na

higiene das méos.

11.3.20.2 Os panos de chéo deverédo 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 &reas 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 areas externas do Restaurante Comunitario.

11.3.20.4 E vedada a utilizacdo de vassouras e/ou rodos com cabos de

madeira.

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

11.3.20.6 E proibido fazer uso de panos ndo 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 agua 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 refei¢Oes, 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.
1142 A CONTRATANTE realizara recolhimento de amostras e
armazenamento, sob refrigeracéo, de aproximadamente 100g de amostras de todas
as preparacdes do dia, em recipientes devidamente higienizados, esterilizados e

etiquetados por um periodo de 72 horas para realizagdo de andlises 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 usuarios.
11.4.3 A CONTRATADA devera proceder a analise semestral das amostras
recolhidas, as suas expensas, para fins de comprovacdo a CONTRATANTE da
qualidade higiénico-sanitaria das refei¢des produzidas na Unidade.

11.4.3.1  Os recipientes para coleta de amostras deverdo ser descartaveis ou

que permitam a esterilizacao adequada.

11.4.3.2  As despesas decorrentes de anélises microbioldgicas em amostras
coletadas, correrdo por conta da CONTRATADA.

11.4.4 Os entregadores de matérias-primas, ingredientes, embalagens, alimentos
industrializados ou prontos para consumo, assim como seus Vveiculos de
transporte, devem se apresentar em boas condi¢des de higiene.
11.4.5 A recepc¢do 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 informacfes contidas nos rotulos 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 avaliacGes
quantitativas, qualitativas e sensoriais (cor, odor, aroma, aparéncia, textura,
consisténcia) dos produtos.
11.4.8.1 As temperaturas dos produtos que necessitam de condicGes
especiais de conservacdo 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
recomendacéo 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 a7 °C (zero a sete graus Celsius) ou conforme recomendacéo do frigorifico

produtor.

11485 Os demais produtos refrigerados devem ser recepcionados a
temperatura de 0 a 10 °C (zero a dez graus Celsius) ou conforme

recomendacéo do fabricante.

12. NORMAS TECNICAS

12.1. A CONTRATADA deveré executar o objeto do presente Termo de Referéncia
segundo as normas técnicas vigentes na data da contratacdo, normas e recomendacdes
das entidades reguladoras de servicos similares no ambito do Distrito Federal e normas

nacionais pertinentes.

12.2. A inexisténcia de citacdes explicitas de normas técnicas e regulamentadoras de
servicos de alimentacdo objeto deste Termo de Referéncia ndo desobriga a
CONTRATADA de adota-las, nem impedira penalidades, multas ou glosas decorrentes
do ndo atendimento ou violacdo de normas técnicas e legais vigentes e emanadas de

Orgdos oficiais distritais ou federais.

12.3. A CONTRATADA também ndo poderd eximir-se de responsabilidades na
execucdo dos servicos 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 eletrénico do
fornecimento de refei¢bes, cabendo a CONTRATADA a instalacdo dos equipamentos
necessarios ao funcionamento do sistema, tais como: catracas, leitores aticos,
instalacGes elétricas, cabos, entre outros, bem como efetuar a manutencdo dos mesmos.
Ficando condicionado o funcionamento do Restaurante Comunitario a devida instalacao
do sistema e a plena execucdo do controle.

13.1.1 O usuério deverd adquirir o tiquete no caixa da CONTRATADA e

dirigir-se a entrada da Unidade de Alimentagdo onde o tiquete adquirido sera lido

pelo sistema eletronico de controle de refei¢Ges, autorizando sua entrada para o

consumo da refeicéo.



13.2. Cabera a CONTRATADA manter em funcionamento o sistema de controle
eletronico e efetuar a devida manutencdo dos equipamentos com rapida reativacao,
quando necessario.
13.2.1 A reativacdo do equipamento devera ser efetuada no prazo maximo de
até 24 (vinte e quatro) horas ap6s a verificacdo da falha, salvo nos casos
excepcionais devidamente motivados pela CONTRATADA e previamente
acatados pela CONTRATANTE.
13.2.2 Nos casos excepcionais, 0 requerimento devera ser dirigido ao Executor
do contrato em até 12 (doze) horas ap6s a verificacdo da falha, e quando aceita a
justificativa sera 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 deverd ser realizada diretamente a populacdo pela
CONTRATADA sob a fiscalizacgio da CONTRATANTE, ndo sendo permitida a
terceirizacao de tal atividade.
13.3.1 A CONTRATADA devera manter durante toda a execugdo do contrato o
sistema eletrénico de controle de refeicBes (catracas, leitores Oticos, instalacGes
elétricas, cabos, entre outros) na entrada dos Restaurantes Comunitarios.
13.3.2 Caberd 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 refeitério. A entrada do
usuario no refeitério serd liberada somente apds o devido registro do tiquete
adquirido no dia pelo sistema de controle de refei¢des.
13.3.3 As modalidades café da manhd@ e almoco podem ser vendidas em
quantitativo de até 2 (duas) refeicBes por usuario, podendo ser servidas para
consumo na Unidade ou em embalagem apropriada para consumo externo.
13.3.4 As marmitas da modalidade almoco serdo fornecidas em embalagem
adequada disponibilizada pela CONTRATADA, contendo impressa a
identificacdo de que o alimento foi produzido pelo equipamento publico de

seguranca 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 software

a qualquer tempo, inclusive requerer a mudanca ou adaptacéo do sistema.

13.6. A CONTRATANTE podera propor a qualquer tempo alteracdo no sistema de
controle eletrénico de refeicdes 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 refeicBes, a proposta deverda ser encaminhada a CONTRATADA,

vedada qualquer alteracdo sem comunicagdo e permissao 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 regulamentacéo proprio da SEDESTMIDH.
14.1.2 Parceria para pratica de estagio ou atividades praticas de disciplinas de

graduacdo ou curso técnico de Nutricdo nas Unidades.

14.2. Cabe a CONTRATANTE a elaboracdo de atividades de Educacdo Alimentar e
Nutricional que devem ser realizadas no Restaurante Comunitario, com apoio da
CONTRATADA, conforme Plano de Educacdo Alimentar e Nutricional da
SEDESTMIDH, considerando 0s aspectos éticos, culturais, socioecondémicos e
regionais a fim de promover habitos alimentares adequados e saudaveis, de forma a
estimular a autonomia do usuario para que ele tenha liberdade de fazer escolhas

adequadas também fora do ambiente do Restaurante Comunitario.

14.3. A Nutricionista Responsavel Técnica da CONTRATADA deverd elaborar
atividades de Educacdo Alimentar e Nutricional com os usuarios do Restaurante
Comunitério, atribuicdo inerente do profissional nutricionista da area de alimentacdo
coletiva, conforme dispde a Resolucdo n° 380 do Conselho Federal de Nutricdo, desde
que sigam recomendacOes oficiais, que sejam previamente autorizadas pela
CONTRATANTE e sejam acompanhadas por servidores da SUBSAN/SEDESTMIDH.



14.4. A CONTRATANTE podera sugerir temas para a CONTRATADA elaborar

atividades de Educag@o Alimentar e Nutricional.

14.5. A divulgacdo dos eventos de Educacdo Alimentar e Nutricional sera feita pelos
orgaos oficiais de comunicacdo do Governo do Distrito Federal e pela CONTRATADA.

15.  QUALIFICAGCAO TECNICA

15.1. Para fins de comprovacdo da capacidade técnica, a empresa deverad apresentar
Atestado de Capacidade Técnica fornecido por pessoa juridica de direito pablico ou
privado, declarando ter a empresa realizado ou estar realizando o fornecimento dos
servicos, compativel em caracteristicas, quantidades e prazos com o objeto deste Termo
de Referéncia.
15.1.1 Com a finalidade de tornar objetivo o julgamento da documentacdo de
qualificacdo técnica, considera(m)-se compativel(eis) o(s) atestado(s) que
expressamente certifigue(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 fracdo, considerar-se-a 0 ndmero inteiro imediatamente
superior.
15.1.2 A empresa poderd 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.
15.1.3 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. Caso a proponente ndo apresente atestados suficientes para sua habilitacdo 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 0s quais
deseja a habilitagdo (Decisdo n. ©5.277/2016 — TCDF).

15.3. Somente serdo aceitos atestados expedidos apos 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.



15.4. O proponente deve disponibilizar todas as informacdes necessarias a
comprovagdo da legitimidade dos atestados solicitados, apresentando, dentre outros
documentos, cdpia do contrato e seus respectivos aditivos que deu suporte a

contratacdo, endereco atual da contratante e local em que foram prestados 0s servigos.

15.5. A proponente devera apresentar, quando do julgamento da proposta/habilitacao

da empresa, os documentos abaixo elencados:
15.5.1 Declaracao de disponibilidade, na data da contratacdo, de profissional
da area de nutricdo, de nivel superior, registrado no Conselho Regional de
Nutricionistas - CRN, com contrato de trabalho, que devera ser comprovado
mediante a apresentacdo da Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS) ou
por meio de contratos de prestacdo de servigos, sem vinculo trabalhista e regido
pela legislacdo civil comum. Caso o profissional seja s6cio ou proprietario da
empresa participante, 0 mesmo devera constar do registro no Conselho Regional
de Nutricionistas — CRN, em plena validade.
15.5.2 Registro da empresa no Conselho Regional de Nutricdo em plena.
15.5.3 Declaracdo de que apresentara, no ato da contratacdo, versdo impressa,
atualizada e personalizada, do Manual de Boas Praticas de Manipulacdo de
Alimentos ou Producédo ou Fabricacdo, da unidade onde a empresa executa suas
atividades operacionais destinadas ao cumprimento da finalidade deste
chamamento, conforme inciso 1V do art. 30 da Lei n® 8.666/1993, Portaria MS n°
1.428, de 26 de novembro de 1993 — ANVISA, Resolucdo RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004 — ANVISA e item “a” da Decisdo n° 6277/2013 — TCDF e
legislagdo superveniente.
15.5.4 Declaracdo de que apresentard, no ato da contratacdo, Laudo de Inspecéo
ou documentacdo semelhante, atualizada, referente as condicBes sanitarias
vigentes, inclusive comprovando a efetiva implantagdo do Manual de Boas
Praticas de Manipulacdo de Alimentos ou Producdo ou Fabricacdo da unidade
onde a empresa executa suas atividades operacionais destinadas ao cumprimento

da finalidade deste chamamento.

15.6. Nao sera aceito documento que comprove pendéncia e/ou irregularidade, ou

ainda, que conste prazo para regularizacdo de exigéncias.

15.7. A ndo apresentacdo de Declaracdo vigente, segundo as condicdes estabelecidas

acima, implicara na impossibilidade de classificacdo e da referida empresa.



16. DAVISTORIA

16.1. As empresas interessadas poderdo fazer um reconhecimento no local antes da
apresentacdo das propostas, a fim de tomar conhecimento sobre a extensdo dos servicos
a serem executados, das dificuldades que poderdo surgir no decorrer da execugdo, bem
como se cientificarem de todos os detalhes necessarios a perfeita execugdo dos servicos,
em consonancia com o entendimento do Tribunal de Contas do Distrito Federal
(Decisdes 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 relacdo ao local de execucéo do objeto.

16.3. As empresas interessadas em vistoriar o local de execucdo dos servicos objeto
dessa contratacdo, deverao entrar em contato com a SUBSAN, localizada no SIA trecho
08 lotes 275/285 — Brasilia/DF ou atraves do telefone (61) 3234-2054 e 3361-1103, de
segunda a sexta-feira, em horario comercial, desde o primeiro dia apds a publicacdo do

Aviso da Dispensa, até 01 (um) dia antes da data da abertura do chamamento.

17. OBRIGACOES DA CONTRATADA

17.1. Fornecer todos os insumos, produtos e mao-de-obra necessarios para completa

execucdo dos servigos.

17.2. Garantir o fornecimento das preparac6es previstas no cardapio do dia durante o
periodo de atendimento aos usuéarios, sendo preferencialmente das 06:00 as 09:00 no
café da manhd e das 11:00 as 14:00 no almoco, sem interrupcGes 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 interlocucdes necessarias com 0s
orgdos 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 implementacdo da presente clausula sera fornecido cardapio
especial com carnes, frutas, verduras e legumes orgéanicos produzidos por
produtores do Distrito Federal ou da RIDE e certificados na forma da legislagéo,

para realizacdo do Dia da Producéo Organica.



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

respectivo Restaurante Comunitério.

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

17.6. Desenvolver boas relacbes com a CONTRATANTE e sua equipe técnica,
acatando orientagBes e instru¢des pertinentes as normas de seguranca, higiene,

seguranca do trabalho, legislacdo dos alimentos e Seguranca Alimentar e Nutricional.

17.7. Apresentar, antes do inicio da execucdo dos servicos, ficha com todos os dados
pessoais (nome, numero da carteira de identidade e da carteira de trabalho, endereco,
foto, etc.) de todos os seus funcionarios.
17.7.1 No caso de alteracdo 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 execucdo dos servi¢os 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 aprovacfes e licencas junto aos 6Orgdos publicos,
quando aplicavel, bem como por qualquer multa decorrente da ndo observancia da

legislacdo vigente.

17.10. Levar ao conhecimento da CONTRATANTE por escrito, para posterior

definicdo, qualquer caso omisso quanto & execucdo dos servicos.

17.11. Responder por danos causados a CONTRATANTE e a terceiros, decorrentes de

atos praticados por seus funcionarios ou prepostos.

17.12. 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.

17.13. Manter em perfeitas condicdes de uso as instalacbes do Restaurante
Comunitario, tais como: pisos, azulejos, cantoneiras dos azulejos, portas, vidros,
ferragens de esquadrias, telas, forro, torneiras, sif0es, ralos, grelhas, registros, loucas

sanitarias, valvulas de descarga, interruptores, tomadas, disjuntores, quadros elétricos,



luminarias, lampadas, reatores, entre outras instalacdes gerais e especiais, equipamentos

e moveis vinculados a execugdo dos servicos.

17.14. Responsabilizar-se pela manutencdo corretiva dos equipamentos de sua
propriedade ou da CONTRATANTE e das instalaces da cozinha, vestiarios e demais
areas ocupadas na edificacdo e, realizando pinturas, correcbes de vazamentos,
desentupimento de instalagdes hidraulicas, revisdo da rede elétrica e quaisquer outras
que se fizerem necessarias 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 instalacdes elétricas e hidraulicas dos locais dos servigos,
filtros de &gua e quaisquer outros na Unidade, devendo apresentar relatorios mensais a
CONTRATANTE, informando as intercorréncias ocorridas, os reparos realizados,
assim como o estado dos equipamentos e area fisica a sua disposicao.

17.14.1 A manutencao 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.

17.15. 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.

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

custos adicionais.

17.17. Fornecer aos funcionarios, aos representantes da CONTRATANTE e
prestadores de servico, materiais de protecdo devidamente esterilizados (capas, capote,
mascaras, gQorros, propés), sempre que indispensavel, bem como todo material

descartavel necessario a execugdo contratual, sem custos adicionais.

17.18. Manter permanentemente em servico e em numero suficiente, equipe composta
por profissionais de nutri¢cdo de nivel superior, para desenvolver atividades relacionadas
ao abastecimento e producdo de refeigdes, 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 previdenciaria, ressaltando-se que



estes funcionarios, embora sem qualquer vinculo empregaticio com a CONTRATADA,

obedecerdo as normas da Unidade.

17.19. Proceder a substitui¢do do profissional nutricionista que atue em desacordo com
as normas legais vigentes e com o codigo de ética de sua profissdo, ou ainda que se

demonstre aquém da capacidade de administrar a producdo do Restaurante Comunitario.

17.20. Remeter, sempre que solicitado, a CONTRATANTE as escalas diérias de
servicos de todos os funciondrios, especificacBes, lotacdo, respectivos horérios e

comunicando, em tempo habil, qualquer alteracéo.

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 funcionarios da
CONTRATADA para participar de capacitacdo 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 solicitacdo da fiscalizagdo, relacionada a boa execu¢édo

dos servicos contratados.

17.23. Providenciar, de acordo com o periodo estipulado pela legislacdo pertinente,
exame de salde de seus funcionarios, a fim de evitar a veiculacdo de doencas 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 copias. Estes documentos devem permanecer a disposi¢do 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
orgdos de Vigilancia Sanitaria e Epidemioldgica, mas podera ser reduzida dependendo

das ocorréncias endémicas de certas doencas.

17.24. Segurar seus funcionarios 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 seguranca de higiene e saiude dos
funcionarios, fornecendo os meios apropriados e necessarios a execuc¢do das atividades

laborais.



17.26. Fornecer no minimo 02 (dois) jogos de uniformes a todos os seus funcionarios
no ato da contratacdo 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 funcionéarios devem assinar um documento atestando o recebimento

do uniforme, devidamente datado.

17.27. Responsabilizar-se por todos os encargos e despesas com a alimentacdo de seus

funcionarios.

17.28. 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 aco, protetor auricular e éculos.

17.29. Disponibilizar/Manter sala para utilizacdo de servidores da CONTRATANTE,
para acompanhamento e fiscaliza¢do dos servigos prestados.
17.30. Responsabilizar-se pelo pagamento do fornecimento de agua, esgoto, internet,
luz, gés e taxas e/ou impostos decorrentes da utilizagdo do imdvel, responsabilizando-se
pela mudanca de titularidade de tais encargos a partir do inicio da execucdo dos
Servigos.
17.30.1 As contas de energia e agua 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 condicbes de
funcionamento/utilizacdo, as instalacBes, equipamentos, moveis e utensilios de
propriedade do patrimdnio publico, salvo aqueles que tiverem cumprido a vida Util
prevista pelo fabricante. Devera ser lavrado um termo do qual constard o arrolamento
dos bens recebidos e a descricdo do estado de conservacdo e funcionamento fisico de
cada um.
17.32. Implantar o Manual de Boas Préticas de Fabricacdo (MBP) e os Procedimentos
Operacionais Padrdo (POP) personalizado no Restaurante Comunitério no prazo de até
03 (trés) meses apos a assinatura do contrato. Os documentos devem estar organizados,
aprovados, datados e assinados pelo responsavel e acessiveis aos funcionarios,
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:
17.32.1.1 higiene e satde dos funcionérios;

17.32.1.2 capacitacdo dos funcionarios em Boas Praticas com o contetdo
programatico minimo estabelecido no Art. 15, da IN/DIVISA/SVS n° 04, de
15 de dezembro de 2014;

17.32.1.3 controle de qualidade na recep¢do de mercadorias;
17.32.1.4 transporte de alimentos;

17.32.1.5 higienizacdo e manutencdo das instalacGes, equipamentos e

moveis com periodicidade adequada;
17.32.1.6 higienizacdo do reservatorio e controle da potabilidade da agua;
17.32.1.7 controle integrado de vetores e pragas urbanas.

17.32.2 O POP relacionado a satde dos funcionarios deve especificar os exames
médicos realizados, a periodicidade de sua execucdo e contemplar as medidas a
serem adotadas nos casos de problemas de salde detectados.
17.32.3 O POP referente as operacdes de higienizacdo de instalacdes,
equipamentos, moveis e do reservatorio de &gua, devera conter, no minimo, a
descricdo dos procedimentos de limpeza e desinfeccdo, inclusive o principio ativo
germicida, sua concentracdo de uso, tempo de contato e temperatura que devem
ser utilizados, quando aplicavel, deve contemplar a manutencéo e a calibracdo de
equipamentos.
17.32.4 O POP relacionado ao controle integrado de vetores e pragas urbanas
deverad contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir sua
atracéo, abrigo, acesso e proliferacéo.
17.33. Ceder as instalacbes do Restaurante Comunitario, sem 6énus, fora do horario de
atendimento aos usudrios, para cursos, capacitacdes e eventos oferecidos pelo Poder
Publico e autorizados formalmente pela CONTRATANTE.
17.34. A CONTRATADA devera executar estratégias de Educacdo Alimentar e
Nutricional, tendo como referencial teorico o “Marco de Referéncia de Educacao
Alimentar e Nutricional para as Politicas Publicas” e outras publicagdes direcionadas as

politicas publicas.



17.34.1 As agdes de Educacdo Alimentar e Nutricional - EAN poderdo ocorrer
simultaneamente em todos o0s Restaurantes Comunitarios, cabendo &
CONTRATANTE determinar o cronograma dessas atividades.
17.35. Dispor no refeitério, um mural ou quadro de avisos, em local visivel, medindo
2,00x1,50m (dois metros de comprimento por 1,5 metro de largura), para expor
comunicagdes 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 esté estabelecido o Restaurante Comunitéario.
17.35.2 Devera ser usado para atividades educativas e informativos de interesse
da comunidade local, devendo ter autorizacdo prévia da CONTRATANTE para
serem ali afixados.
17.35.3 Campanhas educativas, propagandas e publicidades deverdo obedecer as
recomendacdes  emanadas da  Assessoria  de  Comunicagdo  —
ASCOM/SEDESTMIDH.
17.36. Dispor no refeitério, 06 (seis) banners educativos e informativos, em local
visivel, medindo até 3m? (trés metros quadrados), conforme solicitacdo da
CONTRATANTE.
17.37. Manter sede, filial ou escritério de representacdo no Distrito Federal com
telefone fixo e movel com DDD 61 e capacidade operacional para receber e solucionar
qualquer demanda da CONTRATANTE, devendo comprovar, no prazo maximo de 30

(trinta) dias apos a assinatura do contrato.

18. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

18.1. Controlar, com acompanhamento da CONTRATADA, o nimero de refeices
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 execucgédo dos servigos, fixando prazos para as devidas correcoes.

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

dos funcionarios.



18.4. Fiscalizar a manutencéo das instalacdes, 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 refeicdes servidas em desacordo com o
presente Termo de Referéncia, especialmente no que se refere aos cardapios
predefinidos e gramatura das refei¢des servidas.

19. ESTIMATIVA DE CUSTOS

19.1. Cada empresa interessada devera 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 refeicdes
do tipo almogo o usuério inscrito no Cadastro Unico para Programas Sociais
pagara o valor de R$ 1,00 (um real) e os demais usuarios pagardo o valor de R$
2,00 (dois reais) por cada refeicdo, e o Decreto n°® 37.708, de 14 de outubro de
2016, estabelece que nas refeicdes do tipo café da manha o valor a ser pago por
qualquer usuério serd de R$ 0,50 (cinquenta centavos).
19.1.2 O wvalor a ser subsidiado pelo Governo do Distrito Federal em
complementacdo ao valor pago pelo usuario serd determinado por meio da
proposta vencedora.
19.2. A empresa vencedora devera apresentar uma planilha detalhada de composi¢édo
dos custos anexa a proposta para a refeicdo do tipo almogo e do tipo café da manhg,
quando houver, indicando os valores correspondentes aos custos de insumos, mao de
obra, transporte, administrativo, tributos, margem de lucro, valor unitario estimado por
refeicdo, valor mensal estimado e valor estimado para o periodo de 180 (cento e oitenta)
dias.
19.2.1 O modelo da planilha de composi¢do de custos requerida consta no
Anexo V do presente Termo de Referéncia.
19.3. O custo estimado total da presente contratacdo é de R$ 12.807.802,80 (doze
milhdes, oitocentos e sete mil oitocentos e dois reais e oitenta centavos).
19.3.1 O custo estimado foi apurado a partir de mapa de precos constante do

processo administrativo, elaborado com base nos precos publicos referentes a



contratacbes 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
comprovaré os quantitativos de atendimento efetivamente realizados.

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

20.3. O pagamento pelo servico de fornecimento de refeicbes sera efetuado a
CONTRATADA no més subsequente aos servigos prestados, considerando o nivel de
servico e desde que o documento de cobranca esteja em perfeitas condicdes de
liquidacdo e pagamento. A empresa CONTRATADA deverd emitir nota fiscal de
servicos prestados conforme o relatério de execucdo, contendo o quantitativo total de
refeicbes 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 serd atualizada monetariamente, desde o vencimento da
obrigaco até a data do efetivo pagamento de acordo com o indice Nacional de Precos
ao Consumidor Amplo — IPCA, nos termos do art. 3° do Decreto n® 37.121/2016.

21.  ACOMPANHAMENTO E FISCALIZACAO CONTRATUAL

21.1. A fiscalizacdo do contrato sera exercida por um representante da Administracdo
Publica, ao qual competira dirimir as duvidas que surgirem no curso da execucao do
contrato.

21.2. O executor de contrato indicado pela CONTRATANTE devera ter a experiéncia
necessaria para 0 acompanhamento e controle da execucao do contrato.

21.3. A fiscalizacdo de que trata este item ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que
resultante de imperfei¢des técnicas, vicios redibitdrios, 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 n°
8.666, de 21 de junho de 1993.



21.4. O executor do contrato anotara em registro proprio todas as ocorréncias
relacionadas com a execucgédo contratual, indicando dia, més e ano, bem como o0 nome
dos funcionéarios 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 FORMALIZACAO E VIGENCIA DO CONTRATO

22.1. Para a prestacdo dos servicos sera formalizado um Contrato Administrativo, no
qual serdo estabelecidas clausulas com as condicBGes, garantias, obrigacdes e
responsabilidades entre as partes, em conformidade com este termo de referéncia e a
proposta de precos da proponente 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 licitatorio regular constante do processo n°(0431-000391/2017, o que

ocorrer primeiro.

23. DA GARANTIA CONTRATUAL

23.1. Por ocasido da celebracdo do contrato sera exigida da Contratada a prestacdo de
garantia no valor de 2% (dois por cento) do valor do contrato, nos termos do art. 56 da
Lei n® 8.666, de 21 de junho de 1993.
23.2. A Contratada podera optar por uma das seguintes modalidades de garantia:
23.2.1 Caucdo em dinheiro ou em titulos da divida publica;
23.2.2  Seguro-garantia; ou
23.2.3 Fianca bancaria.
23.3.  No caso de fianca bancéria, esta devera ser apresentada em original e a cobertura
deverd compreender até o término do Contrato;
23.4. A garantia prestada pela Contratada sera liberada ou restituida apds a execucao
do Contrato, e, quando prestada em dinheiro sera atualizada monetariamente.
23.5. Sem prejuizo das sanc¢Oes previstas na legislacdo vigente e neste Termo de
Referéncia, a ndo prestacdo da garantia exigida sera considerada recusa injusta ao aceite
do Contrato.

24. DO CONSORCIO E DA SUBCONTRATACAO



24.1. A participacdo de consoércios ndo serd 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 Administracdo por frustrar o
préprio carater competitivo da disputa pelo menor preco.

24.2. Registre-se que em virtude da especificidade do objeto, ndo serd permitida a
subcontratagdo compulsoria 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, justifica-se ainda pela necessidade de compatibilizacdo e
uniformidade do objeto que compde o presente instrumento, ndo sendo aplicavel cota
reservada e nem subcontratacdo compulsoria para as entidades preferenciais, sendo
afastado conforme previséo do art. 9°, § 10, Il e Il do Decreto n® 35.592/2014, que
regulamenta o tratamento preferencial e simplificado nas contratacbes publicas das
microempresas, empresas de pequeno porte e microempreendedores individuais previsto

na Lei Distrital n® 4.611/2011, sendo vejamos:

Luiz Rigolinressalta que:

“..a subcontratagdo deve revelar-se, em principio e antes de sua
materializacdo, desejavelmente vantajosa para a Administracdo contratante e o
particular contratado, ou no minimo indiferente para a Administracdo com

relacdo a contratacdo mesma, ou seja 'ndo pior' para o Poder Publico que

aquela contratagao originaria.

24.3. Conforme entendimento do Tribunal de Contas da Unido - TCU, uma vez
admitida a subcontratacdo, esta somente pode alcancar parte do objeto contratado.
Inclusive, recentemente esse Tribunal proferiu julgamento no sentido de que a
subcontratacdo integral do objeto pactuado deshatura o certame licitatorio e justifica a
apenacdo do agente que a autorizou. Deste modo, entende-se que ndo ha formas de
divisdo do objeto que ndo seja subcontratar uma outra empresa para atuar no mesmo
local e com mesmo objeto, o que contraria veemente os julgados do TCU.

24.4. Por todo exposto, fica afastada a possibilidade de subcontratacdo compulsoria,
em harmonia com as Decisfes n°® 2236/2016, 743/2016 e 2943/2010; TCU: Acordéo n°
2763/2013- Plenério.

25. A SUSTENTABILIDADE



25.1. A CONTRATADA devera declarar que atende aos requisitos de sustentabilidade
previstos no art. 2° 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. 3° da Lei n° 8.666/1993, para estabelecer critérios, praticas e diretrizes para a
promocdo do desenvolvimento nacional sustentavel nas contrataces realizadas pela
administragdo puablica federal, bem como o Decreto Distrital n°® 36.519/2015, que

regulamenta o Sistema de Registro de Precos no ambito do Distrito Federal.

26. DA AVALIACAO DE QUALIDADE DOS SERVICOS

26.1. Nos termos da Instrugdo Normativa n°® 05/2017 da SLTI/MPOG, e visando
garantir a qualidade do servico prestados, sera aplicada a pretensa contratacdo avaliacdo

de qualidade dos servicos, conforme tabelas abaixo:

TABELA 1 - Percentual de aplicacdo sobre cada ocorréncia de infracéo

Grau Nivel de severidade Correspondéncia
Grau 1 leve 1%
Grau 2 moderada 2%
Grau 3 grave 5%
Grau 4 gravissima 10%

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

TABELA 2 - Clausula Infringida e/ou Irregularidade Constatada

CORRESPONDENCIA

GRAU " 1p5R OCORRENCIA (%)

INFRACAO OU IRREGULARIDADE

1. Funcionario inadequadamente uniformizado ou utilizando
acessorios nao permitidos (anéis, aliancgas, relogios, 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.

2. Nédo deixar afixado nos locais definidos o cardapio diario
do Restaurante Comunitario e/ou ndo apresentar os valores
nutricionais das preparacbes do dia, assim como ndo
identificar as preparagdes que contenham gliten e/ou lactose.
3. N&o disponibilizar o mural ou quadro de avisos no
refeitorio do Restaurante Comunitario, permitir informagdes
ndo autorizadas pela CONTRATANTE ou ndo disponibilizar,
o0 telefone da Ouvidoria do GDF e do Nucleo da Vigilancia
Sanitaria da regido.

Graul

(Leve)




GRAU

CORRESPONDENCIA
POR OCORRENCIA (%)

INFRACAO OU IRREGULARIDADE

Grau 2

(Moderado)

4. Deixar de prestar manutengdo dos equipamentos,
instalacOes, utensilios e moveis apos a constatacdo do defeito
ou solicitacdo formal da CONTRATANTE.

5. Deixar de manter a quantidade de funcionarios suficientes
para a execucdo de todos os servicos, conforme previsdo
contratual

6. Ndo coletar ou ndo permitir a coleta de amostras das
preparacbes  didrias e/ou deixar de conserva-las
adequadamente.

7. Nao remover do local de preparacdo e das camaras
frigorificas os alimentos preparados e ndo servidos.

8. Vender ou fornecer quantidade superior a 02 (duas)
refeicdes por usuario por dia ou ndo observar as demais
normas estabelecidas no subitem 13.3.4do Termo de
Referéncia.

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

10. N&o segurar os funcionarios contra riscos de acidentes de
trabalho, conforme preceitua a lei e/ou ndo apresentar 3
CONTRATANTE documentos comprobatérios.

11. Nido observar o item 17- OBRIGACOES DA
CONTRATADA

12. Ndo providenciar, de acordo com a legislagdo vigente,
exame de saude dos funcionérios, bem como de ndo os
apresentar ou ndo facilitar o0 acesso a CONTRATANTE.

Grau 3

(Grave)

13. Desobediéncia as normas estabelecidas subitem 11.1 —
DO PRE-PREPARO E PREPARO DOS ALIMENTOS,
assim como nao seguir as orientacbes da RDC n° 216/2004 -
ANVISA e/ou legislacdo superveniente.

14. Deixar de providenciar a limpeza, a higienizagdo, a
desinfeccdo, a dedetizacdo e a desinsetizacdo (controle de
pragas urbanas) das areas e instalagdes 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 nédo apresentar,
quando solicitado, documento comprobatdrio do pagamento
de impostos.

16. Ndo manter responsavel técnico nutricionista e quadro
técnico desse profissional durante todo o expediente, segundo
a Resolugdo n°380/2005 -~ CFN efou legislacdo
superveniente.

17. Utilizar as dependéncias e equipamentos do Restaurante
Comunitério 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 impropria na area externa.

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

20. N&o seguir a gramatura e as caracteristicas das
preparacbes 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 cardapio aprovado, sem prévia

autorizacdo da CONTRATANTE.




GRAU

CORRESPONDENCIA
POR OCORRENCIA (%)

INFRACAO OU IRREGULARIDADE

22. Ndo respeitar as normas de seguranca, higiene e salde
dos funcionarios.

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

24. Deixar de adquirir algum dos equipamentos relacionados
no Anexo Il

25. N&o se responsabilizar pela manutencéo, revisdo e reparo
dos equipamentos e instalacBes de propriedade do patriménio
do GDF.

26. N&o elaborar e implementar o Manual de Boas Préticas
de Fabricacdo e/ou o POP, de acordo com o prazo definido.

27. N&o solicitar a autorizacdo da CONTRATANTE para a
producdo eventual e excepcional de refeicdes 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 méos dos funcionarios e/ou visitantes

29. Ndo manter em condic¢Ges adequadas a higienizagéo dos
equipamentos, utensilios e instalagbes do Restaurante
Comunitério de acordo com a RDC n° 216/2004 — ANVISA
e/ou legislacdo superveniente.

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

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

32. N&o adotar as normas alusivas ao armazenamento
conforme item 8 do presente Termo de Referéncia e a RDC
n° 216/2004 - ANVISA e/ou legislacdo superveniente.

33. Cumprir irregularmente o horéario de funcionamento
estabelecido para a prestacdo dos servicos no Restaurante
Comunitério.

34. Interromper temporariamente o servico, gerando filas, por|
atraso na producdo ou falta/substituicdo de item ou itens do
cardapio.

35. Deixar de instalar e/ou realizar manutencdo em
equipamento ou instalagdo destinado ao funcionamento do
sistema eletrdnico de controle de refeicBes e acesso dos
USUArios

GRAU 4
(Gravissima)
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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
preparacéo.

38. Servir alimento contaminado ou que por qualquer motivo,
ndo atenda aos parametros da vigilancia sanitaria.

39. Nao fornecer o acesso a materiais filmados na unidade

pelo sistema de monitoramento por cAmera de vigilancia.

26.3. Os valores apurados em decorréncia de descumprimento dos itens indicados na

Avaliacéo de Qualidade dos Servicos serdo objeto de glosa na fatura mensal a ser paga a

empresa Contratada.



26.4. As infracOes descritas acima sdo meramente exemplificativas. Situagdes diversas
serdo definidas pelos respectivos ordenadores de despesas.
26.5. Havendo reincidéncia de qualquer das infragdes o percentual da penalidade sera

considerado em dobro.

27. INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS

27.1. Pela inexecucdo total ou parcial do contrato a Administragdo podera, garantida a
ampla defesa e o contraditorio, aplicar as penalidades disciplinadas pela Lei n°

8.666/1993, sendo vejamos:

“Secdo Il Das Sangdes Administrativas

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

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

§2° A multa, aplicada ap6s regular processo administrativo, sera descontada da
garantia do respectivo contratado.

§3° Se a multa for de valor superior ao valor da garantia prestada, além da
perda desta, responderd o contratado pela sua diferenca, a qual sera
descontada dos pagamentos eventualmente devidos pela Administracdo ou
ainda, quando for o caso, cobrada judicialmente.

Art. 87. Pela inexecucao total ou parcial do contrato a Administracdo podera,
garantida a prévia defesa, aplicar ao contratado as seguintes sancdes:

| - adverténcia;
Il - multa, na forma prevista no instrumento convocat6rio ou no contrato;

Il - suspensdo temporaria de participacdo em licitacdo e impedimento de
contratar com a Administrac&o, por prazo nao superior a 2 (dois) anos;

IV - declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracéo
Publica enquanto perdurarem os motivos determinantes da punicéo ou até que
seja promovida a reabilitacdo perante a propria autoridade que aplicou a
penalidade, que serd concedida sempre que o contratado ressarcir a
Administracéo pelos prejuizos resultantes e ap6s decorrido 0 prazo da sancéo
aplicada com base no inciso anterior.

§1° Se a multa aplicada for superior ao valor da garantia prestada, além da
perda desta, responderd o contratado pela sua diferenca, que sera descontada
dos pagamentos eventualmente devidos pela Administracdo ou cobrada
judicialmente.



82° As sancgBes previstas nos incisos I, 1l 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.

§3° A sancdo estabelecida no inciso IV deste artigo é de competéncia exclusiva
do Ministro de Estado, do Secretario 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 reabilitacdo ser requerida apds 2
(dois) anos de sua aplicacdo

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

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

Il - tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitac&o;

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

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

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

27.4. No caso do subitem anterior, podera ser aplicada multa compensatoria 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 seré de
até 180 (cento e oitenta) dias, ndo prorrogaveis ou ainda, poderéa ser rescindido antes de
completar o prazo anteriormente descrito, quando da conclusdo do processo licitatério
n° 0431-000391/2017-SEl, que estd em andamento.

28.2. Os servicos contratados deverdo ser iniciados em até 05 (cinco) dias corridos
apos a assinatura do contrato, prorrogaveis por igual periodo, a criterio da
CONTRATANTE.



28.3. O contrato podera ser rescindido amigavelmente, ou seja, de comum acordo,
conforme o disposto no artigo 79, 1l, da Lei n° 8.666/93, devendo haver manifestacio
escrita de uma das partes, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias, sem
interrupcdo do curso normal da execucdo do objeto contratado e justificada a
conveniéncia administrativa.

28.4. N&o serd permitida a subcontratacdo, de forma a gerar outros instrumentos
contratuais e consequentemente outras atribuicbes a Administragdo Pablica, vez que o
objeto do presente Termo de Referéncia é amplamente comercializado por diversas
empresas no mercado, bem como néo caracteriza servico divisivel, ficando justificado o
ndo enquadramento na Lei Distrital n°® 4.611/2011, regulamentada pelo Decreto n°
35.592, de 02 de julho 2014.

29. DOS ANEXOS

29.1. S&o partes integrantes deste Termo de Referéncia, os seguintes anexos:

ANEXO | — Quantidades e Valor Estimado;

ANEXO II - Utensilios, Equipamentos e Mobiliarios;
ANEXO 111 - Modelo de Declaracdo de Vistoria;

ANEXO 1V - Modelo de Declaracdo de Abstencao de Vistoria,;

ANEXO V - Modelo de Proposta Comercial;



ANEXO |

QUANTIDADES E VALOR ESTIMADO

LOTE 01: UNIDADE SOL NASCENTE
ENDERECO: QNR 01 - AE 2 - CEILANDIA NORTE/ DISTRITO FEDERAL

QUANTITATIVO VALOR DA REFEICAO
ITEM |DESCRIGAO i . i . .
DIARIO | MENSAL | 180dias | UNITARIO DIARIO MENSAL 180 dias
Café da
Manha -
1 Unidade Sol 1.350 35.100 210.600 R$ 3,01 R$ 4.063,50 | R$ 105.651,00 R$ 633.906,00
Nascente
Almoco -
2 Unidade Sol 1.800 46.800 280.800 R$8,35 | R$15.030,00 | R$ 390.780,00 R$ 2.344.680,00
Nascente
TOTAL ESTIMADO GLOBAL PARAO LOTE 1: | R$2.978.586,00
LOTE 02: UNIDADE CEILANDIA
ENDERECO: QNM 01 — BL. 01— LT. 01 - CEILANDIA CENTRO
QUANTITATIVO VALOR DA REFEICAO
ITEM | DESCRIGAO i . i . .
DIARIO | MENSAL | 180dias | UNITARIO DIARIO MENSAL 180 dias
Almoco -
1 Unidade 2.994 77.844 | 467.064 R$7,75 | R$23.203,50 | R$603.291,00 | R$ 3.619.746,00
Ceilandia
TOTAL ESTIMADO GLOBAL PARAO LOTE2: | R$3.619.746,00
LOTE 03: UNIDADE GAMA
ENDERECO: SETOR CENTRAL - AE DO COMPLEXO ESPORTIVO DO GAMA - ESTADIO BEZERRAO
QUANTITATIVO VALOR DA REFEICAO
ITEM | DESCRICAO i ) i ) )
DIARIO | MENSAL | 180dias | UNITARIO DIARIO MENSAL 180 dias
Almogo -
1 Unidade 2.335 60.710 364.260 R$7,78 | R$18.166,30 | R$ 472.323,80 R$ 2.833.942,80
Gama

TOTAL ESTIMADO GLOBAL PARA O LOTE 3:

R$ 2.833.942,80




LOTE 04: UNIDADE SOBRADINHO
ENDERECO: AR 13 AE 08 - QD 03 S/N - SOBRADINHO II/DISTRITO FEDERAL

VALOR DA REFEICAO

QUANTITATIVO
ITEM |DESCRIGAO ; . ] ; )
DIARIO | MENSAL | 180dias | UNITARIO DIARIO MENSAL 180 dias
Almogo -
1 Unidade 1.600 41.600 249.600 R$ 6,98 R$ 11.168,00 | R$ 290.368,00 R$ 1.742.208,00
Sobradinho
TOTAL ESTIMADO GLOBAL PARA O LOTE 4: R$ 1.742.208,00
LOTE 05: UNIDADE iTAPOA
ENDERECO: QD. 61 AE - ENTRE CONJ. D/E COND. DELL LAGO
QUANTITATIVO VALOR DA REFEIQAO
ITEM | DESCRICAO ) _ ] ] .
DIARIO | MENSAL | 180dias | UNITARIO DIARIO MENSAL 180 dias
Almoco -
1 Unidade 1.500 39.000 234.000 R$ 6,98 R$ 10.470,00 | R$ 272.220,00 R$ 1.633.320,00
Itapod
R$ 1.633.320,00

TOTAL ESTIMADO GLOBAL PARA O LOTE 5:

TOTAL ESTIMADO GLOBAL PARA A CONTRATAGCAO:

R$ 12.807.802,80




ANEXO 11

UTENSILIOS, EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS

Relacdo dos utensilios, equipamentos e mobiliarios que correrdo por conta da

CONTRATADA:
QUANTIDADE
ITEM MIMIMA
1 3
2 2
3 2
4 2
5 2
6 2
7 1
8 1
9 1
10 1
11 1
12 3
13 1
14 1
15 1
16 3
17 1
18 2
19 1
20 6
21 1
22 1
23 1
24 1
25 1
26 1
27 1
28 1
29 1

PADRAO D

E ~
REFERENCIA ESPECIFICACAO
UTENSILIOS
A cada 500 refeicdes Espatulas para fritura n® 5
Pa inox com cabo de 1,00 m de comprimento e pa de

10x15 de polietileno
A cada 200 refei¢bes|Facas cabo branco 12”
A cada 500 refei¢Oes|Facas cabo branco inox 7”
A cada 500 refei¢des|Facas cabo branco inox 8”
A cada 500 refeicdes/Rodos n° 9 com cabo de aluminio e 2 borrachas
Mangueira em tecido de ago reforcado, com didmetro de
%", para alta pressdo, com bico de metal (rolo com 20 m).
Por cada Restaurante Funil tamanho médio em plastico (500 ml)
A cada 500 refeicBes/Abridor de lata em aco inoxidavel

A cada 1.000

refeigdes

A cada 100 refeicdes|Pegador para massas de inox
A cada 500 refei¢Oes|Pegadores para frios de inox
A cada 500 refeicdes/Garfo tridente 70 cm
A cada 500 refei¢bes|Garfo tridente 50 cm
A cada 700 refeicdes/Concha grande em aluminio (concha hotel n° 14)
A cada 500 refei¢cdes/Conchas pequenas em aluminio (conchas hotel n° 10)
Talheres para almogo em aco inoxidavel (garfo, faca e
colher).
Assadeiras grandes, retangulares em aluminio fosco,
medindo 700x600x80 mm (assadeira hotel n° 9)
Assadeira pequena, retangular em aluminio fosco, medindo
460x300x60 mm (assadeira hotel n° 5)

Caixas plasticas vazadas com capacidade de 52 litros,
medindo 525x330x300 mm.

A cada 200 refei¢fes Espumadeira grande inox - 125 mm
A cada 500 refeicdes Espumadeira pequena inox - 105 mm
Copo de aluminio com capacidade de 4,5 litros (caneco

A cada 500 refeicGes

Por cada Restaurante

Escorredor para massas (escorredor hotel n° 40)

Por refeicdo
A cada 150 refeicdes
A cada 700 refeicdes

A cada 200 refeicdes

A cada 200 refeicdes

hotel n°18)
Por Restaurante Copo de aluminio com capacidade de 8,3 litros (caneco
hotel n° 22)
Acada 1.000 |Panela de aluminio batido com capacidade de 60 litros, tipo
refeicGes cacarola com asa e tampa.

Panela de aluminio batido com capacidade de 40 litros, do
tipo cacgarola com asa e tampa.

Panela de aluminio batido com capacidade de 20 litros, do
tipo cacgarola com asa e tampa.
Panela de aluminio batido com capacidade de 10 litros, do
tipo cacgarola com asa e tampa.
A cada 500 refei¢des/Caldeirdo em aluminio com capacidade de 90 litros

A cada 500 refeicGes
A cada 800 refeicOes

A cada 800 refeicOes



30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

41

42

43

44

45

46

47

48

(caldeirdo hotel n° 50).

Picadores de legumes manuais em aco inoxidavel, com

espessura de 10 mm.

Bandejas plasticas, cor branca, com capacidade de 17 litros

e medidas aproximadas de 325x215x110 mm.

Bandejas plasticas, cor branca, com capacidade de 7 litros

e medidas aproximadas de 415x290x73 mm.

Caixas brancas plasticas fechadas, capacidade para 30

litros, medindo aproximadamente 150x400x560 mm.

Escorredor para fritura em aco inoxidavel, com medida

minima de 335x130x140 mm.

Colher de polietileno com medida minima de 80x120 mm.

Material do cabo: polietileno, com medida de 600 mm.

Tabua de polietileno para carnes nas dimensdes de

500x600x20 mm.

Recipiente gastronorm para balcdo de distribuicdo 1/1 — 65

A cada 50 refeicbes mm com tampa em alca, fabricado em ago inoxidavel AlSI

304 —18/8 — 0,8 mm.

Lixeira de plastico, medindo 1000x360x360 mm, com

tampa basculante removivel.

Bandeja plastica - Caracteristicas Minimas: fabricada em

material atéxico em polipropileno com polimero de alta

fluidez para injecdo, resisténcia ao impacto adequado a

utilizacdo como bandeja, com as dimensdes: 47,5 x 32,7 X

Por refeicdo 2,3 cm (com variacdo 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.
Prato para refeicdo - Tipo: raso - Caracteristicas
Adicionais: Com resisténcia de no méaximo 170° em

Por refeicdo maquina de lavar louca, empilhamento sem a caixa - de 40

a 50 unidades. Cor branca, Material: fabricado em Gres de

Porcelana. Didmetro: com diametro de 27 cm

Balanca Eletronica - 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.

Acada 1.000 [Frigideira basculante industrial a gas, com capacidade de

refeicBes 100 litros.

Freezer Horizontal com capacidade minima de 300 litros

para armazenamento de polpa de frutas e embutidos.

Forno Combinado constituido interna e externamente em

aco inoxidavel e capacidade para 40 GN’S 1/1x65mm —

Elétrico ou Gas.

A cada 800 refeices I_Dass—Through_aqueudo, em aco inoxidavel e capacidade
igual ou superior a 1000 litros.

Refresqueira para sucos, com gabinete confeccionado em
A cada 800 refeicdesjago inoxidavel e capacidade para 200 litros e com
refrigeracéo.
Maquina de Descascar Legumes Industrial - Conjunto de
Por Restaurante descascadores prdprios para descascar tubérculos - Com
capacidade: 450 a 600 Kg/h
Multiprocessador de Alimentos - Tipo Robot Coupe -
Acompanham acessorios, fatiador, ralador, desfiador para

A cada 700 refeicOes
A cada 500 refeicOes
A cada 500 refeicGes
A cada 200 refeicOes
A cada 500 refeicGes
A cada 300 refeicGes

A cada 350 refeicGes

A cada 150 refeicOes

Por Restaurante

Por Restaurante

A cada 1.000
refeicGes

Por Restaurante
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2
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QUANTIDADE
MIMIMA

Por Restaurante

A cada 1.000
refeigdes

Por Restaurante

A cada 400 refeicbes

A cada 1.000
refeicdes

Por Restaurante

A cada 1.000
refeigdes

A cada 500 refeicGes

Por Restaurante

Por Restaurante

Por Restaurante
Por Restaurante

Por Restaurante

PADRAO DE
REFERENCIA

corte quadrado, para corte ondulado, grade para cubos,
corte em palito.

Amaciador de bife — Material: gabinete monobloco,
construido em ago inoxidavel

Caldeirao 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 aco inox, com sistema auto compensador,
registro de escoamento, torneira fixa para alimentacéo,
capacidade para 500 litros, mandmetro, valvula de alivio.
Hidrolavadora de alta pressdo com reservatério para
detergente.

Carro Plataforma Inox - Dimensdes aproximadas:
900x600x 900 mm, com capacidade para 200 Kg.

Carro Basculante para Lavagem de Cereais — capacidade
80 litros.

Fogdo a gas industrial de 12 queimadores em inox, provido
de 04 chapas bifeteiras.

Cafeteira Industrial elétrica — em aco 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 acessorios. Revestimento
externo, tampa e aro para coador inoxidavel. Coador de
café em tecido proprio especial, pés inox com sapatas
niveladoras em polietileno. Aquecimento através de
resisténcias elétricas blindadas, em aco inoxidavel,
comando  automatizado  dotado  de  seguranca
operacional. Acessorios: Torneiras para prova, saida de
café e saida de agua quente, nivel de agua da panela
inferior, valvulas para entrada de dgua na camisa, saida de
condensador da camisa, de seguranca e de aeracdo, quebra
vacuo, com capacidade de 50 litros.

Bebedouro em aco inoxidavel polido do tipo presséo, para
servir agua potavel filtrada e gelada - Depdsito de agua em
aco inoxidavel, com dreno para limpeza e todo isolado com
espuma de poliuretano (copo e jato) em latdo cromado.
Filtro para 4gua em inox com capacidade de até 1000
litros/hora.

Catraca roleta de 3 bragos em tubo de aco inox polido,
com contador de giro ou para blogueios de entrada e saida
individual para controle de grande fluxo e contagem de
passagens.

No-break com recarga automatica de bateria.

Leitores Oticos para decodificacdo de codigos de barras de
alta densidade com rapidez, comunica¢do USB ou similar.

Balanga eletrdnica digital, capacidade de 30kg, 110/220v.
ESPECIFICACAO

MOBILIARIO

A cada 500 refeicdes

Por Restaurante

A cada 1.000
refeicGes

Mesa de Aco Inox - Com tampo, estrutura e pés em ago
inoxidavel medindo 2.200x900x800 mm.

Mesa para cozinheiro em ago inoxidavel com dimensoes:
2.200 x 700 x 800mm.

Estante Lisa - Com 04 (quatro) planos lisos, executados em
chapa de a¢o inoxidavel, medindo 1.000x600x1.800 mm.
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Estante Gradeada - Com (04) quatro planos gradeados,

A cada 500 refeicdesiexecutados em chapa de ago inoxidavel, medindo
1.400x1.800x800mm.
Estantes Gradeadas - Com 04 (quatro) planos gradeados,
executados em chapa de aco inoxidavel, medindo 1.150
X600x 1.800 mm.
Armario Roupeiro - tipo, guarda—volume com 12 véos
A cada 300 refei¢fes/sobrepostos, confeccionados em chapa de aco, medindo
aproximadamentel. 970,00x920x450 mm.
Prateleiras - Conjunto de 04 prateleiras sobrepostas e
desmontaveis, em aco 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 uso na
guarda e secagem de panelas e outros vasilhames, com
sapatas embutidas antiderrapantes.
Protetor Salivar de vidro — conforme medida das rampas de
cada unidade.

Por Camara Fria |Unidade condensadora hermética. Temperatura (-18°C)
para Congelamento |poténcia: minima de 2hp.

Por Camara Fria |Unidade condensadora hermética. Temperatura (5°C)
para Resfriamento |poténcia: minima de 1hp.

A cada 1.000
refeigdes

A cada 400 refeicOes

Por rampa

2. Relacdo dos equipamentos e mobiliarios que correrdo por conta da

ITEM
1

CONTRATANTE:
QUANTIDADE ESPECIFICACAO
3 Conjuntos de Rampas de Distribuigéo.

Aproximadamente 50
mesas por Unidade

Mesas com 08 (oito) lugares 2400x800x780 mm dotada de estrutura de ago
com assentos escamoteaveis, de facil limpeza e movimento de eixo. Tampo
confeccionado em granito polido de 20 mm, na cor cinza, sendo todo
perimetro inferior e superior com acabamento bisotado de 03 x 03 mm
(90°) lixado e polido, colado nas travessas longitudinais.

Camara Fria para Congelamento - Construida em painéis com enchimento
em poliuretano injetado com fechamento em chapas pré-pintadas.
Dimens&o 3380x2850x2500mm.

Cémara Fria para Resfriamento - Construida em painéis com enchimento
em poliuretano injetado com fechamento em chapas pré-pintada. Dimensao
3380x2850x2500mm.



ANEXO 111

MODELO DE DECLARACAO DE VISTORIA

A empresa , inscrita no CNPJ sob
on° , 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 enderecos onde 0s 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 DECLARACAO DE ABSTENCAO DE VISTORIA

Declaro que, em __ / /2018, a empresa

, CNPJ n° ,

sediada no
estd ciente que ndo podera alegar desconhecimento das condi¢bes dos locais de

execucdo dos servigos referentes ao objeto do Termo de Referéncia.

Brasilia, de de 2018.

Representante da Empresa



ANEXO V
MODELO DE PROPOSTA COMERCIAL

(em papel timbrado da empresa)

A SEDESTMIDH,

Objeto: Contratacdo Emergencial, por meio de Dispensa de Licita¢édo, de empresa
especializada na prestacao de servicos de alimentacdo e nutricdo para gestdo do
Restaurante Comunitario, a partir do preparo, fornecimento e distribuicao de refei¢cdes
para atender as demandas da Secretaria de Estado do Trabalho, Desenvolvimento
Social, Mulheres, Igualdade Racial e Direitos Humanos.

Proposta que faz a empresa , inscrita no CNPJ n.°
e inscricdo estadual n.° ,
estabelecida no(a) , para a contratagéo
supramencionada, de acordo com todas as especificacdes e condi¢cbes do Termo de
Referéncia e seus Anexos.

PLANILHA DE CUSTO UNITARIO
UNIDADE: XXX )
MODALIDADE DE REFEIGAO: CAFE DA MANHA

DISCRIMINACAO POR
ITEM DE CUSTO E COMPONENTES CUSTO/VALOR
MARGEM DE LUCRO
Produtos Secos, carnes,
INSUMOS hortifrutigranjeiros, ~ suco, XXX
acompanhamentos, descartaveis e
outros
Mo de obra Despesa com pessoal com encargos XXXX
sociais.
Transporte I\/!anut(_engao, combu~st|vel, IPVA, XXX
Licenciamento, locagdo e outros.
Gas, agua, energia elétrica, telefone,
Administrativo taxas, fretes, materla,l_ de Ilmpez_a, XXX
equipamentos, utensilios, material
de escritdrio e outros.
: ICMS, PIS, ISS, COFINS,
Tributos FUNRURAL, IR € outros. XXXX
Margem Lucro XXXX
PRECO UNITARIO POR REFEICAO XXXX

Obs.: Do Prec¢o Unitério por Refeicdo (PUR) devera ser abatido o valor de R$ 0.50
conforme estabelece o Decreto n° 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: ALMOCO

DISCRIMINACAO POR
ITEM DE CUSTO E COMPONENTES CUSTO/VALOR
MARGEM DE LUCRO
Produtos Secos, carnes,
INSUMOS hortifrutigranjeiros, ~_suco, XXX
acompanhamentos,  descartaveis ¢
outros
Mo de obra Despesa com pessoal com encargos KXXX
sociais.
Transporte I\/!anute_rngao, comtzustlvel, IPVA, SOCKX
Licenciamento, locagdo e outros.
Gaés, agua, energia elétrica, telefone,
- . taxas, fretes, material de limpeza,
Administrativo equipamentos, utensilios, material de XAXX
escritdrio e outros.
. ICMS, PIS, ISS, COFINS,
Tributos FUNRURAL, IR e outros. XXXX
Margem Lucro XXXX
PRECO UNITARIO POR REFEICAO XXXX

Obs.: Do Preco Unitario por Refeicdo (PUR) devera ser abatido o valor de R$ 1,00
(para usuarios inscritos do Cadastro Unico para Programas Sociais) ou R$ 2,00
(para o publico 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: R$ (valor por extenso).

2. Esta proposta € valida por 60 (sessenta) dias, a contar da data de sua apresentacao.

3. Informamos, por oportuno, que nos precos apresentados acima ja estdo computados
todos 0s custos necessarios decorrentes da prestacdo dos servicos 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 sao:

a) Razdo Social: ;

b) CNPJ (MF) n°: ;




¢) Representante (s) legal (is) com poderes para assinar o contrato:

d) CPF: RG:

e) Inscricdo Estadual n°:

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

Assinatura do Representante Legal



ANEXO 11 DO EDITAL

DECLARACAO DE QUE NAO EMPREGA MENOR

A empresa , Inscrita
no CNPJ sob o no , sediada no enderego

, telefone/fax no , por intermédio do seu
representante legal
Sr(a). , portador (a)
da Carteira de Identidade no e do CPF no

DECLARA para fins do disposto no inciso V do art. 27 da Lei Federal n°. 8.666, de 21
de junho de 1993, acrescido pela Lei n°. 9.854, de 27 de outubro de 1999, em
conformidade com o previsto no inciso XXXIII, do art. 7°, da Constituicdo Federal/88,
que ndo possui em seu quadro de pessoal empregado (s) menor (es) de 18 (dezoito) anos
em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e de 16 (dezesseis) anos em qualquer
trabalho, salvo na condicédo de aprendiz, a partir dos 14 (quatorze) anos.

Brasilia-DF, de de

Representante Legal



ANEXO 111 DO EDITAL
Minuta do Contrato de Prestacdo de Servicos

Contrato de Prestacdo de Servigcos n® xx/2018, nos termos do Padréo n°® 04/2002.

Processo SEI n° 431-00007452/2018-34

Clausula Primeira — Das Partes

O Distrito Federal, por meio da SECRETARIA DE ESTADO DO TRABALHO,
DESENVOLVIMENTO SOCIAL, MULHERES, IGUALDADE RACIAL E
DIREITOS HUMANOS, doravante denominada CONTRATANTE, com sede na
SEPN 515, Bloco A, Lote 01, 4° andar, CEP: 70.770 — 501, nesta Capital, CNPJ n°
04.251.080/0001-09, representada por XXXXX XXXXXX, brasileira(o), residente e
domiciliada nesta Capital, portadora do RG n® XXXXXX, inscrita sob o CPF n°
XXXXXXX, na qualidade de Secretaria(o) de Estado do Trabalho, Desenvolvimento
Social, Mulheres, Igualdade Racial e Direitos Humanos do Distrito Federal, com
delegacdo de competéncia prevista no Decreto n° 36.916, de 26 de novembro de 2015,
publicado no Diério Oficial do Distrito Federal n°® 228, de 27/11/2015, péag. 2, e nas
Normas de Execucdo Orcamentaria, Financeira e Contabil do Distrito Federal e, por

outro lado, a empresa.................. , doravante denominada Contratada, CNPJ n°
................ , com sede ...................., representada por .............., portador do R.G n° ....... e
do CPFnNO........... , na qualidade de Procurador.

Clausula Segunda — Do Procedimento

O presente Contrato obedece aos termos do Edital para Dispensa de Licitagdo n°
01/2018, Ratificacdo da Dispensa de Licitagdo n® 01/2018, da Proposta de fls. ...... , do
art. 24, 1V da Lei Federal n° 8.666, de 1993, Decreto Distrital n° 34.466, de 2013 e
Decisdo Normativa n° 3.500/1999-TCDF.

Clausula Terceira — Do Objeto

Contratacdo Emergencial por meio de Dispensa de Licitacdo de empresa especializada
na prestacdo de servigos de alimentacdo e nutricdo para gestdo do Restaurante
Comunitario do Sol Nascente, Ceilandia Centro, Gama, Sobradinho e Itapod do Distrito
Federal, a partir do preparo, fornecimento e distribuicdo de refei¢cOes, adequadas e
saudaveis, nos horéarios, valores, condicdes, especificacdes e gquantidades constantes
deste documento, consoante especifica Convocagdo para Dispensa de Licitacdo n°
01/2018, Ratificacdo da Dispensa de Licitacdo n° 01/2018, da Proposta de .............. , que
passam a integrar o presente Termo.

Clausula Quarta — Da Forma e Regime de Execuc¢ao

O Contrato sera executado de forma indireta, sob o regime de empreitada por preco
unitario, segundo o disposto nos arts. 6° e 10° da Lei n° 8.666, de 1993.

Clausula Quinta — Do Valor



5.1 - O valor total do Contrato é de R$ ................ , devendo a importancia ser atendida a
conta de dota¢des orcamentarias consignadas no orcamento corrente.

Clausula Sexta — Da Dotacao Orgcamentaria

6.1. A despesa correrd a conta da seguinte Dotacdo Orcamentaria:

| — Unidade Orgcamentaria: 25.101

I — Programa de Trabalho: 08.306.6228.4175-0003- FORNECIMENTO DE

REFEICOES NOS RESTAURANTES COMUNITARIOS - SEDESTMIDH-
DISTRITO FEDERAL

Il — Natureza da Despesa: 33.90.39 — Servicos de Terceiro, Pessoa Juridica.
IV — Fonte de Recursos: 100

6.2. O empenho inicial é de R$ ......... , conforme Nota de Empenho n°....... , emitida
em....... soboeventone.......... , na modalidade estimativo.

Clausula Sétima — Do Pagamento

7.1. O pagamento sera feito, de acordo com as Normas de Execucdo Orgcamentaria,
Financeira e Contabil do Distrito Federal, em parcela (s), mediante a apresentacdo de
Nota Fiscal, liquidada até 30 (trinta) dias de sua apresentacdo, devidamente atestada
pelo Executor do Contrato.

7.2. Para efeito de pagamento, a CONTRATADA deverd apresentar os documentos
abaixo relacionados:

| — Certiddo de regularidade de débitos Relativos as Contribui¢bes Previdenciarias
(Certiddo Negativa de Debito — CND ou Certiddo Positiva com Efeito de Negativa);

Il — Certificado de Regularidade do Fundo de Garantia por Tempo de Servico — FGTS,
fornecido pela CEF — Caixa Economica Federal, devidamente atualizado (Lei n.°
8.036/90);

I11 — Certiddo de Regularidade com a Fazenda do Distrito Federal;

IV — Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT ou Certiddo Positiva com
Efeitos de Negativa emitida pelo Tribunal Superior do Trabalho (em www.tst.gov.br),
em cumprimento a Lei n® 12.440/2011, visando a comprovacdo da inexisténcia de
débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho.

Clausula Oitava — Do Prazo de Vigéncia

8.1. O contrato tera vigéncia de até 180 (cento e oitenta) dias, ndo prorrogaveis ou
ainda, podera ser rescindido antes de completar o prazo anteriormente descrito, quando
da conclusdo do processo licitatério (Proc. SEI n°431.000391/2017), com eficacia a
partir da publicagédo do seu extrato no DODF, a expensas do Contratante.



Clausula Nona — Das garantias

9.1. A garantia para a execucdo do Contrato sera prestada no percentual de 2% (dois por
cento) do valor do contrato, por meio de uma das seguintes garantias: caucdo em
dinheiro ou em titulos da divida publica, seguro-garantia ou fianca bancéria, conforme
previsdo constante do Termo de Referéncia.

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.

Clausula Décima Primeira — Das ObrigacOes e Responsabilidades da Contratada

11.1. A Contratada fica obrigada a apresentar, ao Distrito Federal:

| — até o quinto dia atil do més subsequente, comprovante de recolhimento dos encargos
previdenciarios, resultantes da execugdo do Contrato;

Il — comprovante de recolhimento dos encargos trabalhistas, fiscais e comerciais.

11.2. Constitui obrigacdo da Contratada o pagamento dos salarios e demais verbas
decorrentes da prestacdo de servico.

11.3. A Contratada respondera pelos danos causados por seus agentes.

11.4. A Contratada se obriga a manter, durante toda a execucdo do contrato, em
compatibilidade com as obrigac@es por ela assumidas, todas as condicdes de habilitacdo
e qualificacdo exigidas na licitag&o.

11.5. E expressamente proibido o uso de mé&o de obra infantil na prestacio dos servigos
objeto desta licitacdo, nos termos da Lei Distrital n® 5.061 de 08 de marco de 2013.

11.6. Constitui obrigagédo da contratada o disposto no Termo de Referéncia anexo | do
Edital para Dispensa de Licitacdo n° 01/2018.

Clausula Décima Segunda — Da Alteracdo Contratual

12.1. Toda e qualquer alteracdo devera ser processada mediante a celebracdo de Termo
Aditivo, com amparo no art. 65 da Lei n® 8.666/93, vedada a modificacdo do objeto.

Clausula Décima Terceira — Das Penalidades

13.1. O atraso injustificado na execucdo, bem como a inexecugéo total ou parcial do
Contrato sujeitard a Contratada a multa prevista no Edital para Dispensa de Licitagdo n°
01/2018, descontada da garantia oferecida ou judicialmente, sem prejuizo das sangdes
previstas no art. 87, da Lei n° 8.666/93, facultada ao Distrito Federal, em todo caso, a
rescisdo unilateral, bem como investir-se na posse de bens, alienar coisas, promover
contratacdes para conclusdo ou aperfeicoamento de obras ou servigos.



13.2. Das Espécies de Penalidade

13.2.1. As Contratadas que ndo cumprirem integralmente as obriga¢Ges assumidas,
garantida a prévia defesa, estdo sujeitas as seguintes sancdes em conformidade com o
Decreto n°® 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 e 27.069/2006, de
14/08/2006 e Decreto n° 35.831/2014, de 19 /09/2014:

| - adverténcia;
Il - multa; e

I11 - suspensdo temporéria de participacdo em licitacdo, e impedimento de contratar com
a Administracdo do Distrito Federal, por prazo nédo superior a 2 (dois) anos, e dosada
segundo a natureza e a gravidade da falta cometida.

a) para a licitante e/ou contratada através da modalidade pregao presencial ou eletrdnico
que, convocada dentro do prazo de validade de sua proposta, ndo celebrar o contrato,
deixar de entregar ou apresentar documentacdo falsa exigida para o certame, ensejar o
retardamento da execucdo do seu objeto, comportar-se de modo inidéneo ou cometer
fraude fiscal; a penalidade serd aplicada por prazo ndo superior a 5 (cinco) anos, e a
licitante e/ou contratada serd descredenciada do Sistema de Cadastro de Fornecedores,
sem prejuizo das multas previstas no Ato Convocatorio n® 08/2017 e no contrato e das
demais cominacgdes legais, aplicadas e dosadas segundo a natureza e a gravidade da falta
cometida;

b) para as licitantes nas demais modalidades de licitacdo previstas na Lei n° 8.666, de 21
de junho de 1993, a penalidade sera aplicada por prazo nao 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 Administracdo Publica
enguanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢do ou até que seja promovida a
reabilitacdo perante a prépria autoridade que aplicou a penalidade, que ser& concedida
sempre que a contratada ressarcir a Administracdo pelos prejuizos resultantes e apds
decorrido o prazo da sangéo aplicada com base no inciso anterior.

13.2.2. As sancgbes previstas nos incisos I, 11l e IV do subitem anterior 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.

13.2.3. As sancdes de adverténcia e multa poderdo ser aplicadas concomitantemente,
facultada a defesa prévia do interessado, no respectivo processo, no prazo de cinco dias
Uteis, contados a partir do recebimento da notificagdo do Ordenador de Despesas. Tais
sancOes serdo consideradas segundo a natureza e a gravidade da falta cometida e
observado o principio da proporcionalidade, consoante o previsto no 85°, inciso V, do
art. 4° e Parégrafo unico do art. 2°, do Decreto Distrital n° 26.851, de 30 de maio de
2006.

13.2.4. Caso a empresa, sem justificativa, incorra em irregularidades e/ou infragdes as
clausulas contratuais, ficara sujeita as san¢des administrativas de adverténcia e/ou a



multa compensatdria correspondente ao grau de severidade, conforme Item 5. Das
Penalidades do Termo de Referéncia.

13.3. Da Adverténcia

13.3.1 - A adverténcia é o aviso por escrito, emitido quando o licitante e/ou contratada
descumprir qualquer obrigac&o, e sera expedido:

| - pelo ordenador de despesas do 6rgdo contratante se o descumprimento da obrigacéo
ocorrer na fase de execucdo contratual, entendida desde a recusa em retirar a nota de
empenho ou assinar o contrato.

13.4. Da Multa

13.4.1. A multa é a sancdo pecuniaria que serd imposta a contratada, pelo ordenador de
despesas do Orgdo 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
execucdo de servicos, calculado sobre o montante das parcelas obrigacionais adimplidas
em atraso, até o limite de 9,9% (nove inteiros e nove décimos por cento), 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 servicos, calculado, desde o primeiro dia de atraso, sobre o
montante das parcelas obrigacionais adimplidas em atraso, em carater excepcional, e a
critério do 6rgdo contratante, quando o atraso ultrapassar 30 (trinta) dias, ndo podendo
ultrapassar o valor previsto para o inadimplemento completo da obrigacdo contratada;

Il - 5% (cinco por cento) sobre o valor total do contrato/nota de empenho, por
descumprimento do prazo de entrega, sem prejuizo da aplicacdo do disposto nos incisos
I e 11 deste subitem;

IV - 15% (quinze por cento) em caso de recusa injustificada do adjudicatario em assinar
0 contrato ou retirar o instrumento equivalente, dentro do prazo estabelecido pela
Administragéo, 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;
e

V- até 20% (vinte por cento) sobre o valor do contrato/nota de empenho, pelo
descumprimento de qualquer clausula do contrato, exceto prazo de entrega.

13.4.2 - A multa sera formalizada por simples apostilamento contratual, na forma do art.
65, 8 8° da Lei n° 8.666/93 e serd executada ap0s regular processo administrativo,
oferecido a contratada a oportunidade de defesa prévia, no prazo de 05 (cinco) dias
Uteis, a contar do recebimento da notificacdo, nos termos do § 3° do art. 86 da Lei n°
8.666/93, observada a seguinte ordem:

I - mediante desconto no valor da garantia depositada do respectivo contrato;



I - mediante desconto no valor das parcelas devidas a contratada; e
I11 - mediante procedimento administrativo ou judicial de execucéo.

13.4.3. Se a multa aplicada for superior ao valor da garantia prestada, além da perda
desta, respondera a contratada pela sua diferenca, devidamente atualizada pelo indice
Nacional de Precos ao Consumidor Amplo - IPCA ou equivalente, que sera descontada
dos pagamentos eventualmente devidos pela Administracdo ou cobrados judicialmente.

13.4.4 - O atraso, para efeito de célculo de multa, ser& contado em dias corridos, a partir
do dia seguinte ao do vencimento do prazo de entrega ou execuc¢do do contrato, se dia
de expediente normal na reparti¢do interessada, ou no primeiro dia Util seguinte.

13.4.5. Em despacho, com fundamentacdo sumaria, poderé ser relevado:
| - 0 atraso néo superior a 5 (cinco) dias; e

Il - a execucdo de multa cujo montante seja inferior ao dos respectivos custos de
cobranca.

13.3.6. A multa podera ser aplicada cumulativamente com outras san¢des, segundo a
natureza e a gravidade da falta cometida, observado o principio da proporcionalidade.

13.3.7. 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 subitem 13.3.1.

13.3.8. A sanc¢do pecuniaria prevista no inciso IV do subitem 13.4.1 ndo se aplica nas
hipoteses de rescisdo contratual que ndo ensejam penalidades.

13.4. Da Suspensao

13.4.1. A suspensdo € a sancdo que impede temporariamente o fornecedor de participar
de licitacdo e de contratar com a Administracdo, e, se aplicada em decorréncia de
licitacdo na modalidade pregdo, ainda suspende o registro cadastral da licitante e/ou
contratada 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 o0s prazos a seguir:

| - por até 30 (trinta) dias, quando, vencido o prazo de adverténcia, emitida pelo
Ordenador de Despesas da Pasta, a licitante e/ou contratada permanecer inadimplente;

Il - por até 90 (noventa) dias, quando a licitante deixar de entregar, no prazo
estabelecido no Edital n°® 01/2018, os documentos e anexos exigidos, quer por via fax ou
internet, de forma provisoria, ou, em original ou copia 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 execuc¢éo do seu objeto, falhar ou fraudar na execucdo do contrato; e



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 licitacéo;

b) tenha praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagdo; e
c) receber qualquer das multas previstas no subitem anterior e ndo efetuar o pagamento;
13.4.2. Séo competentes para aplicar a penalidade de suspensao:

| - Ordenador de Despesas da Pasta, quando o descumprimento da obrigacao ocorrer no
ambito do procedimento licitatorio; e

Il - o ordenador de despesas do érgdo contratante, se 0 descumprimento da obrigacédo
ocorrer na fase de execucdo contratual, entendida desde a recusa em retirar a nota de
empenho ou assinar o contrato.

13.4.3. A penalidade de suspensao sera publicada no Diario Oficial do Distrito Federal.

13.4.4. 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.

13.5. Da Declaracéo de Inidoneidade

13.5.1. A declaracdo de inidoneidade sera aplicada pelo Secretario de Estado ou
autoridade equivalente do 6rgdo de origem, a vista dos motivos informados na instrucdo
processual.

13.5.2. A declaracdo de inidoneidade prevista neste item 13.5 permanecera em vigor
enquanto perdurarem 0s motivos que determinaram a punicdo ou até que seja
promovida a reabilitacdo perante a propria autoridade que a aplicou, e serd concedida
sempre que a contratada ressarcir a Administracdo pelos prejuizos resultantes de sua
conduta e ap6s decorrido o prazo da sanc¢éo.

13.5.3. A declaracdo de inidoneidade e/ou sua extinc¢ao sera publicada no Diario Oficial
do Distrito Federal, e seus efeitos serdo extensivos a todos os Orgdos/entidades
subordinadas ou vinculadas ao Poder Executivo do Distrito Federal, e a Administracdo
Publica, consoante dispde o art. 87, IV, da Lei n° 8.666, de 1993.

13.6. Das Demais Penalidades

13.6.1. As licitantes que apresentarem documentos fraudulentos, adulterados ou
falsificados, ou que por quaisquer outros meios praticarem atos irregulares ou
ilegalidades para obtencdo no registro no Cadastro de Fornecedores do Distrito Federal,
administrado pela SUBSECRETARIA DE COMPRAS GOVERNAMENTAIS - SCG,
estardo sujeitas as seguintes penalidades:



| - suspensdo temporéria do certificado de registro cadastral ou da obtencéo do registro,
por até 24 (vinte e quatro) meses, dependendo da natureza e da gravidade dos fatos; e

Il - declaracao de inidoneidade, nos termos do subitem 13.5;

I11 - aplicam-se a este subitem as disposi¢des do subitem 13.4.3 e 13.4.4.

13.6.2. As san¢es previstas nos subitens 13.4 e 13.5 poderdo também ser aplicadas as
empresas ou profissionais que, em razdo dos contratos regidos pelas Leis Federais n°

8.666, de 1993 ou 10.520, de 2002:

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

Il - tenham praticado atos ilicitos, visando frustrar os objetivos da licitacéo; e

Il - demonstrarem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administracdo, em
virtude de atos ilicitos praticados.

13.7. Do Direito de Defesa

13.7.1. E facultado & interessada interpor recurso contra a aplicacio das penas de
adverténcia, suspensdo temporéaria ou de multa, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, a contar
da ciéncia da respectiva notificacao.

13.7.2. O recurso seré 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
deciséo ser proferida dentro do prazo de 5 (cinco) dias Uteis, contado do recebimento do
recurso, sob pena de responsabilidade.

13.7.3. Na contagem dos prazos estabelecidos neste Capitulo, excluir-se-4 o dia do
inicio e incluir-se-a o do vencimento, e considerar-se-d40 0s dias consecutivos, exceto
quando for explicitamente disposto em contrério;

13.7.4. Assegurado o direito a defesa prévia e ao contraditorio, e apds o exaurimento da
fase recursal, a aplicacdo da sancdo sera formalizada por despacho motivado, cujo
extrato deveréa ser publicado no Diario Oficial do Distrito Federal, devendo constar:

| - a origem e 0 nimero do processo em que foi proferido o despacho;

Il - 0 prazo do impedimento para licitar e contratar;

I11 - o fundamento legal da sancéo aplicada; e

IV - 0 nome ou a razéo social do punido, com o0 nimero de sua inscricdo no Cadastro da
Receita Federal.

13.7.5. Apbs o julgamento do(s) recurso(s), ou transcorrido 0 prazo sem a sua
interposicdo, a autoridade competente para aplicacdo da sangdo providenciara a sua



imediata divulgacdo no sitio www.compras.df.gov.br, inclusive para o blogueio da
senha de acesso ao Sistema de Controle e Acompanhamento de Compra e LicitacOes e
Registro de Precos do Distrito Federal - e-compras, e aos demais sistemas eletronicos de
contratacdo mantidos por orgdos ou entidades da Administracdo Publica do Distrito
Federal.

13.7.6. Ficam desobrigadas do dever de publicagdo no Diério Oficial do Distrito Federal
as sangOes aplicadas com fundamento nos subitens 13.3 e 13.4 deste capitulo de
penalidades, as quais se formalizam por meio de simples apostilamento, na forma do
art. 65, 88°, da Lei n° 8.666, de 1993.

13.8. Do Assentamento em Registros
13.8.1. Toda sangdo aplicada sera anotada no histdrico cadastral da empresa.

13.8.2. As penalidades terdo seus registros cancelados apds o decurso do prazo do ato
que as aplicou.

13.9. Da Sujeicéo a Perdas e Danos

13.9.1. Independentemente das sancOes legais cabiveis, regulamentadas pelo Decreto n°
26.851/06 e suas alteracdes, previstas no Edital n°® 01/2018, a contratada ficara sujeita,
ainda, a composicdo das perdas e danos causados a Administracdo pelo descumprimento
das obrigacdes contratuais.

13.10. Disposi¢oes Complementares

13.10.1. As sancBes previstas nos subitens 13.3 e 13.4 do presente capitulo serdo
aplicadas pelo ordenador de despesas do 6rgdo contratante.

13.10.2. Os prazos referidos neste capitulo s se iniciam e vencem em dia de expediente
no 6rgdo ou na entidade.

Clausula Décima Quarta — Da Rescisdo amigéavel

14.1. O Contrato podera ser rescindido amigavelmente, por acordo entre as partes,
reduzida a termo no processo de dispensa de licitacdo, desde que haja conveniéncia para
a Administracdo, nos termos do Art. 79, 1, da Lei n.° 8.666/93, mediante manifestacdo
escrita de uma das partes, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias, sem
interrupcao do curso normal da execucdo do Contrato.

14.2. E inexistente qualquer possibilidade de transferéncia ao Distrito Federal de
responsabilidade por encargos trabalhistas, fiscais, comerciais e/ou previdenciarios
porventura inadimplidos pela empresa contratada, bem como a inexisténcia de formagéo
de vinculo empregaticio entre os empregados desta e a Administragdo, nos termos do
art. 71, 8 1° da Lei n° 8.666/93. (Parecer 016/2015 PRCON/PGDF).

Clausula Décima Quinta — Da Rescisao



15.1. O Contrato podera ser rescindido por ato unilateral da Administracdo, reduzido a
termo no respectivo processo, na forma prevista no Ato Convocatorio n® 08/2017,
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
sangdes 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 execucdo na forma da
legislacdo pertinente, podendo, quando for o caso, ensejar a rescisdo unilateral do
Contrato.

Clausula Décima Sétima — Do Executor

17.1. O Distrito Federal, por meio da Subsecretaria de Seguranca Alimentar e

Nutricional, designara um Executor para o Contrato, que desempenhara as atribuices
previstas nas Normas de Execucdo Orgamentéria, Financeira e Contabil.

Clausula Décima Oitava - Da Publicagédo e do Registro

18.1. A eficacia do Contrato fica condicionada a publicacdo 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 6rgédo interessado, de acordo com o art. 60
da Lei n° 8.666/93.

Clausula Décima Nona — Do cumprimento ao Decreto Distrital n® 34.031/2012

19.1. Havendo irregularidades neste instrumento, entre em contato com a Ouvidoria de
Combate a Corrupcdo, pelo telefone 0800-6449060 (Decreto n° 34.031, de 12 de
dezembro de 2012). (Parecer n°® 330/2014-PROCAD/PGDF).

Clausula Vigésima - Do Foro

20.1. Fica eleito o foro de Brasilia, Distrito Federal, para dirimir quaisquer duvidas
relativas ao cumprimento do presente Contrato.

Brasilia, de de 2018.

Pela CONTATANTE:

Secretario de Estado

Pela CONTRATADA:




Contratado



