Ministério Publico
Estado do Rio Grande do Sul

EDITAL DE LICITACAO
PREGAO PRESENCIAL N.2 05/2018
PGEA N.2 00583.000.016/2018
MENOR PRECO GLOBAL

A PROCURADORIA-GERAL DE JUSTICA, 6rgdo administrativo do MINISTERIO PUBLIQO
DO ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL, torna publico que realizara licitagdo, na modalidade de PREGAO
PRESENCIAL, do tipo MENOR PRECO, consoante condi¢cdes estabelecidas neste instrumento convocatério e
seus anexos, sendo o procedimento regido pela Lei Federal n.? 10.520, de 17 de julho de 2002, pelo
Provimento PGJ/RS n.? 54, de 23 de outubro de 2002, pelo Provimento PGJ/RS n.? 33, de 26 de junho de
2008, pela Lei Complementar n.? 123, de 14 de dezembro de 2006 (e alteragdes), e, subsidiariamente, pela Lei
Federal n.? 8.666, de 21 de junho de 1993, e alteracbes posteriores.

O recebimento e abertura dos envelopes de propostas e documentacao ocorrera nas
dependéncias de sua sede administrativa, na Rua General Andrade Neves, n.2 106, 18.2 andar, nesta
Capital, no dia 12 de novembro de 2018, as 10 horas.

0] Edital completo podera ser obtido, sem onus, no site
http://www.mprs.mp.br/licitacao/pregao, e/ou adquirido no endere¢co mencionado, de segunda a sexta- feira,
das 8h30min as 12h e das 13h30min as 18h, ao custo de R$ 0,15 (quinze) centavos por folha, mediante
comprovacao de recolhimento a favor de FUNDO DE REAPARELHAMENTO DO MPRS (CNPJ DO FUNDO:
25.404.705/0001-03), Conta Corrente n.2 03.206.064.0-2, Agéncia 0835 — Borges de Medeiros — PAB-
PROCURADORIA — Banco do Estado do Rio Grande do Sul S.A.

1. DO OBJETO

Cesséao onerosa de bem publico, identificado como espaco integrante do prédio da sede do
Ministério Publico do Estado do Rio Grande do Sul, localizado na Avenida de Aureliano de Figueiredo Pinto, n.2
80, 3.2 andar, Torre Sul, Bairro Praia de Belas, em Porto Alegre, destinado a exploracdo de restaurante e
cafeteria, com area descrita no item seguinte, equipada conforme especificagbes constantes no Edital e seus
Anexos.

O espagco a ser cedido possui metragem total de 552,52m? (quinhentos e cinquenta e dois
metros e cinquenta e dois centimetros quadrados), distribuidos da seguinte forma:

Tipo de uso Area
Restaurante 340,92m°
Cafeteria 47,50m”
Preparo 80,77m”
Lavagem 14,75m°
Estocagem e refrigeracao 33,86m°
Vestiarios e banheiros 20,78m”
Circulagao 13,94m°

2. CONDICOES GERAIS PARA PARTICIPACAO

2.1, Os interessados deverdo entregar ou fazer chegar as maos do Pregoeiro, na hora e local
marcados neste Edital, a declaragdo constante do Anexo V deste Edital e dois envelopes distintos,
hermeticamente fechados, contendo, respectivamente, proposta de precos e documentos de habilitagédo, deles
constando, na parte externa, o seguinte:

PROCURADORIA-GERAL DE JUSTIGA
PREGAO PRESENCIAL N.2 05/2018

LOCAL: RUA GENERAL ANDRADE NEVES, 106, 18.2 ANDAR, EM PORTO ALEGRE
DATA DO PREAMBULO 3
ENVELOPE N.2 (conforme o caso: 1 — PROPOSTA; 2 — DOCUMENTAGAO)
RAZAO SOCIAL DO LICITANTE:

CNPJ:
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2.2 Nao podem participar do pregdo os que se encontram sob o regime falimentar, as empresas
estrangeiras que nao funcionem no Pais, os que tenham sido declarados inidéneos para licitar ou contratar
com a administragéo publica ou que estejam suspensos de participar em licitacdo ou impedidos de contratar
com a administracdo publica estadual, ut Lei Estadual n.® 11.389, de 25 de novembro de 1999, bem como
aqueles que néao fizerem chegar as maos do Pregoeiro, até a data e horario estabelecidos neste instrumento,
os envelopes 1 e 2.

2.3 E vedada a participacdo de pessoas juridicas que possuam, em seu quadro societario, conjuge,
companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau, inclusive, de membros
ocupantes de cargos de diregdo ou no exercicio de fungdes administrativas, ou de servidores ocupantes de
cargos de dire¢ao, chefia e assessoramento, vinculados direta ou indiretamente as unidades situadas na linha
hierarquica da area encarregada da licitagdo no &mbito do Ministério Publico do Estado do Rio Grande do Sul.

2.3.1 A vedacgéao se estende a hipétese de o procedimento licitatério ter sido deflagrado: (a) quando os
membros e/ou servidores geradores da incompatibilidade estavam no exercicio dos respectivos cargos e
funcoes, ou (b) até 06 (seis) meses apods a desincompatibilizacio.

2.3.2 Além das hipoteses expressas de nepotismo mencionadas acima, poderda ser vedada a
contratacao de pessoa juridica pertencente a outro parente de membro ou de servidor, quando, no caso
concreto, for identificado risco potencial de contaminagéo do processo licitatério.

3. DA REPRESENTACAO E DO CREDENCIAMENTO

3.1. O licitante devera credenciar-se perante o Pregoeiro, através de um Unico representante,
com poderes para formular propostas, em lances verbais, para a interposicdo de recursos, e também para a
pratica dos demais atos inerentes ao certame.

3.2, O representante apresentar-se-a munido de documento de identidade, sendo o Unico
admitido a intervir no processo, no interesse do licitante representado.

3.3. O credenciado nao podera representar mais de um licitante.
3.4. Para o credenciamento, devera ser apresentado:
a) documento de participagao:

a.1) no caso de procurador, instrumento publico ou particular de mandato, com firma
reconhecida em cartério, com poderes expressos para formular ofertas e lances de precos e praticar todos os
demais atos pertinentes ao certame, em nome da proponente, acompanhado de cépia do respectivo estatuto
ou contrato social, em que conste, expressamente, os poderes do outorgante/ substabelecente para exercer
direitos e assumir obrigacoes;

a.2) no caso de diretor, gerente, socio, proprietario ou assemelhado, ato constitutivo,
estatuto ou contrato social em vigor e documento de eleicdo de seus administradores, devidamente registrados
na Junta Comercial ou no registro civil de pessoas juridicas, conforme o caso;

b) a declaracao constante do Anexo V deste Edital;

c) a declaracdo constante do Anexo IX deste Edital e Certiddo expedida pela Junta
Comercial, como comprovacao de enquadramento como Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte (para
as empresas que possuirem essa qualidade).

3.5. Os documentos relativos ao credenciamento deverao ser apresentados fora dos envelopes,
em original ou em cépias legiveis e autenticadas por cartério competente ou por servidor da Administragéo,
conforme disposto no subitem 13.5 do presente Edital.

3.6 Caso o contrato social ou o estatuto determine que mais de uma pessoa deva assinar o
credenciamento do representante da empresa, a falta de qualquer uma delas invalida o documento para os fins
deste procedimento licitatorio.
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3.7 Para exercer os direitos de ofertar lances e/ou manifestar intengao de recorrer, é obrigatoria
a presenca da licitante ou de seu representante em todas as sessdes publicas referentes a licitagao.

3.8. Instaurada a sessao, os licitantes, por intermédio de seus representantes, apresentarao
declaragao (em documento proprio ou por registro em ata) dando ciéncia de que cumprem plenamente os
requisitos de habilitacéo.

4. DA PROPOSTA DE PRECOS

4.1. A proposta de pregos deverd ser apresentada preferencialmente consoante o formulério
constante do ANEXO X, e obrigatoriamente inserido no envelope “1 — PROPOSTA”, preenchido em todos os
seus campos (fornecedor, indicagdo do numero do CNPJ, endereco, fone/fax/e-mail, indicacdo obrigatéria e
precisa dos valores, em algarismos, indicacdo do nome e da qualificagdo do representante legal investido de
poderes para firmar o contrato, informando o cargo, telefone e pessoa para contato com a licitante) de forma
clara, sem alternativas, emendas, rasuras ou entrelinhas, bem como datado e assinado pelo representante
legal

41.1. A falta de algum dos precos solicitados no formulario constante do Anexo X deste Edital
acarretara a desclassificagdo da proposta.

4.1.2. A falta de informagbes essenciais (precos, CNPJ, nome da empresa, assinatura do
responsavel) acarretara a desclassificacdo das propostas que ndo forem apresentadas no formulario constante
do Anexo X deste Edital.
4.2. A simples participacdo neste certame implica:

a) aceitacao de todas as condigbes estabelecidas neste Edital e seus Anexos;

b) apresentacdo do preco, abrangendo todas as despesas incidentes sobre o objeto da
licitacdo (a exemplo de impostos, taxas, encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais, gastos

com transporte), bem como os descontos porventura concedidos;

c) comprometimento da licitante vencedora em cumprir o objeto da licitacdo no prazo
previsto no edital;

d) validade da proposta de 60 (sessenta) dias, contados da data estipulada para sua

entrega;

4.3. Havendo divergéncias entre o preco unitario e o global, sera considerado o primeiro.

4.4. Serao corrigidos automaticamente pelo Pregoeiro quaisquer erros materiais de calculo.

4.5. Passados 60 dias da apresentacdo da proposta, caso a licitante nao solicite,

expressamente, a liberagdo dos compromissos assumidos, na primeira oportunidade dada a se manifestar, a
proposta automaticamente se renova, nas mesmas condigdes e valores, por novo periodo de 60 dias.

5. DA HABILITAGAO

5.1. Os licitantes cadastrados junto a CELIC - Central de Licitagbes do Estado
(www.celic.rs.gov.br), deveréo apresentar:

(a) Certificado de Fornecedores do Estado — CFE, e seu anexo, comprovando registro na
familia 077, ou outra pertinente ao objeto da licitacdo, com prazo de validade vigente, inclusive para as
informacdes nele contidas (caso algum dos documentos elencados no Anexo do CFE esteja com o prazo de
validade expirado, o Licitante devera apresentar documento valido, juntamente com o mencionado Anexo);

(b) os documentos de que trata o item 5.2.4;
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(c) as declaragbes de que tratam os ANEXOS VII e VIII deste Edital.

(d) Comprovagao de que possui Capital Circulante Liquido ou Capital de Giro (ativo
circulante diminuido do passivo circulante, conforme balango patrimonial e demonstragdes
contabeis do Ultimo exercicio social) de R$ 453.744,72 (quatrocentos e cinquenta e trés mil,
setecentos e quarenta e quatro reais e setenta e dois centavos), valor equivalente a 9.944
refeicoes (ou dois meses de refeicdes, considerando a média diaria mencionada no subitem
3.2.2.1.g do Anexo | - Termo de Referéncia - deste Edital), multiplicadas pelo valor maximo
estabelecido no subitem 14.1.1 do citado Termo de Referéncia.

5.2 Os licitantes ndo cadastrados na CELIC, por sua vez, deverdo apresentar:
5.2.1 Declaragédo do licitante de que ndo emprega menor de dezoito anos em trabalho noturno,
perigoso ou insalubre e ndo emprega menor de dezesseis anos, ressalvado na condicdo de aprendiz, a partir

de 14 anos, conforme o Anexo VIl deste Edital.

5.2.2. habilitacao juridica:

(a) registro comercial, no caso de empresa individual; ou

(b) ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado, em se
tratando de sociedades comerciais, acompanhado de documentos de eleigdo de seus administradores, no caso
de sociedade por acoes; ou

(c) inscricao do ato constitutivo, no caso de sociedades civis, acompanhada de prova de
diretoria em exercicio;

(d) decreto de autorizagdo, em se tratando de empresa ou sociedade estrangeira em
funcionamento no Pais, e ato de registro ou autorizacéo para funcionamento expedido pelo 6rgdo competente,
quando a atividade assim o exigir;

5.2.3. regularidade fiscal e trabalhista:

(a) Certificado de Regularidade de Situacao — FGTS;

(b) Certiddo negativa (ou positiva com efeitos de negativa) de débitos relativos aos tributos
federais e a divida ativa da Unido, expedida pela Receita Federal, que também contenha informagao sobre
regularidade junto ao INSS;

(c) Certidao negativa (ou positiva com efeitos de negativa) de débitos, expedida pela Fazenda
Publica Estadual do Rio Grande do Sul (matriz/filial, para as empresas sediadas em qualquer unidade da
federacao). O site pertinente para a expedicao da certiddao estadual é o www.sefaz.rs.gov.br/sat/CER-PUB-

SOL.aspx;

(d) Certiddo negativa (ou positiva com efeitos de negativa) de débitos, expedida pela pela
Fazenda Publica Estadual de origem (matriz/filial, no caso de empresas de fora do Estado do RS);

(e) Certidao negativa (ou positiva com efeitos de negativa) de débitos, expedida pela Fazenda
Publica Municipal da matriz da licitante (prova de regularidade com o Imposto sobre Servigos — ISS);

(f) Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas — prova de inexisténcia de débitos inadimplidos
perante a Justica do Trabalho, mediante a apresentacdo de certiddo negativa, nos termos do Titulo VII-A da
Consolidagao das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n.2 5.452, de 1.2 de maio de 1943 (conforme Lei
Federal n.? 12.440, de 7 de julho de 2011).

5.2.4. qualificacao técnica:

a) Certiddo de Registro do Conselho Regional de Nutricionistas — CRN, da EMPRESA
LICITANTE, conforme Lei Federal n. 6.583/78, Decreto Federal n. 84.444/80, Lei Federal n. 6.839/80 e
Resolucao CFN n. 378/05;
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b) Certiddo do Conselho Regional de Nutricionistas — CRN, de 01 (um) Nutricionista, o qual
serd o responsavel técnico e respondera pelos servigos pertinentes ao objeto contratado com a devida
comprovagao de seu vinculo com a empresa licitante;

c) Atestado de capacidade técnica da empresa licitante, fornecido por pessoa juridica de direito
publico ou privado, comprovando que a licitante prestou satisfatoriamente servicos de fornecimento de, no
minimo, 113 (cento e treze) refeicdes diarias e 57 (cinquenta e sete) lanches diarios, similares aos visados pela
presente cesséo de uso, em horario de almogo, por 12 (doze) meses, em unico local, sob pena de inabilitacao.

d) Atestado, assinado por representante da contratante, de visita das instalagbes e de ciéncia
das condigbes do imdvel e dos equipamentos disponibilizados pela Administragdo ou Declaracdo de vistoria
das instalagbes e de ciéncia das condi¢cdes do imbvel e dos equipamentos disponibilizados pela Administragao
(nos moldes do Anexo IV), até dois dias antes da data prevista para a abertura da licitacdo. Nao sera
admitido, posteriormente, qualquer alegacao de insuficiéncia de dados ou informacdes sobre as condigbes
pertinentes ao objeto licitado. A visita devera ser previamente agendada pelo telefone/fax (51) 3295-1128, com
o Srs. Jodo Carlos Orguim da Silva, e-mail: joaocarlos@mp.rs.gov.br, da Unidade de Controle e Administracao
Predial, de segundas a sextas-feiras, das 08h30min as 12h e das 13h30min as 18h.

e) Declaracao da licitante de que cumprira a Resolugcdo RDC n® 216, de 15 de setembro de
2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, regulamento técnico de boas praticas para
servigos de alimentacao ou outro regulamento que eventualmente o substituir.

5.2.5. qualificacdo Econémico-Financeira:

5.2.5.1 Comprovagao de que possui Capital Circulante Liquido ou Capital de Giro (ativo circulante diminuido do
passivo circulante, conforme balango patrimonial e demonstragdes contabeis do ultimo exercicio social) de R$
453.744,72 (quatrocentos e cinquenta e trés mil, setecentos e quarenta e quatro reais e setenta e dois
centavos), valor equivalente a 9.944 refeicoes (ou dois meses de refeicbes, considerando a média diaria
mencionada no subitem 3.2.2.1.g do Anexo | - Termo de Referéncia - deste Edital), multiplicadas pelo valor
maximo estabelecido no subitem 14.1.1 do citado Termo de Referéncia.

5.2.5.2. Certiddo negativa de faléncia e/ou concordata expedida pelo distribuidor da sede da pessoa juridica, ou
de execucgdo patrimonial, expedida no domicilio da pessoa fisica.

5.2.5.3. Certificado de Capacidade Financeira Relativa de Licitante, emitido pela Contadoria e Auditoria-Geral
do Estado — CAGE valido.

5.2.5.3.1. Para os licitantes que nao possuirem o referido certificado ou que o possuirem com prazo de
validade vencido, deverao ser apresentados os seguintes documentos:

(a) Termos de abertura e encerramento, mediante copias autenticadas das paginas do Livro
Diario;

(b) Demonstragdes Contabeis do ultimo exercicio social, constituidas de Balango Patrimonial (BP),
Demonstracdo do Resultado do Exercicio (DRE), Demonstragdo das Mutagdes do Patriménio
Liquido (DMPL) ou de Lucros ou Prejuizos Acumulados (DLPA), mediante cépias autenticadas das
paginas do Livro Diario;

(c) Notas Explicativas as Demonstracbes Contabeis do Uultimo exercicio social — aceitas
independentemente de transcrigdo no Livro Diario (art. 16 da IN CAGE/RS 02/1996) —, que
deverdo ser elaboradas segundo dispdem as Normas Brasileiras de Contabilidade, indicando, no
minimo, o contetdo do §1.2 do art. 82 da IN CAGE/RS n® 02/1996, a saber:

(c.1) Os principais critérios de avaliacdo dos elementos patrimoniais, especialmente
estoques, dos célculos de depreciacao, amortizacdo e exaustao, de constituicdo de
provisdes para encargos de riscos, € dos ajustes para atender a perdas provaveis na
realizagdo dos elementos do ativo;

(c.2) Os 6nus reais constituidos sobre elementos do ativo, as garantias prestadas a
terceiros e outras responsabilidades eventuais ou contingentes;
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(c.3) Os eventos subsequentes a data de encerramento do exercicio que tenham, ou
possam vir ater, efeito relevante sobre a situagéo financeira e os resultados futuros da
companhia;

(d) Formulario Analise Contabil da Capacidade Financeira de Licitante — ACF (ANEXO I, do
Decreto n.% 36.601/96), integralmente preenchido, utilizando-se a Tabela de Indices Contabeis —
TIC (ANEXO |, do Decreto n.° 36.601/96), tendo como base a Tabela de Decil, Se¢éao “G” (ANEXO
IV, do Decreto n.® 36.601/96), sendo considerado habilitado o licitante que obtiver, no minimo, a
nota de Capacidade Financeira Relativa igual ou superior a 2,0 (dois).

5.2.5.3.1.2. As demonstragdes contabeis do ultimo exercicio social deverao (a) ser ja exigiveis e apresentados
na forma da lei, vedada sua substituicao por balancetes ou balango provisoério, (b) assinados pelo contabilista e
pelo representante legal da entidade, (¢) podendo ser atualizadas por indices oficiais quando encerrados ha
mais de trés meses da data de apresentagdo da proposta, (d) comprovando boa situacdo financeira da
empresa, de acordo com os procedimentos e as instrugbes adotadas, no ambito da Administracdo Publica
Estadual, pela Contadoria e Auditoria-Geral do Estado — CAGE, para a avaliacdo da capacidade financeira de
licitantes, nos termos do Decreto Estadual n.? 36.601, de 10 de abril de 1996, complementado pela Instrugao
Normativa CAGE/RS n.? 02/1996, ambos encontrados na pagina de licitacbes do MPRS na internet
(www.mprs.mp.br/licitacao/legislacao).

5.3. Os documentos mencionados acima deverao referir-se exclusivamente ao estabelecimento
licitante, ressalvada a hipétese de centralizagdo de recolhimento de tributos e contribuicdes pela sede, que
devera ser comprovada por documento préprio, e estarem vigentes a época da abertura do envelope contendo
documentacéo.

5.4. As certidées negativas que ndo tenham prazo de validade expressa no documento, ou
fixado em lei federal, serdo tidas como validas pelo prazo de noventa (90) dias, contado da data de sua
emissao.

5.5. Nao serdo aceitos protocolos referentes a solicitagdo feita as reparticdbes competentes,
quanto aos documentos acima mencionados, nem copias ilegiveis ainda que autenticadas.

5.6. Sera INABILITADO o licitante que deixar de apresentar quaisquer dos documentos exigidos
ou apresenta-los em desacordo com o estabelecido neste Edital.

‘ 6. DO RECEBIMENTO E JULGAMENTO DAS PROPOSTAS E DOS DOCUMENTOS DE HABILITAGCAO ‘

6.1. No dia, hora e local designados neste Edital, o Pregoeiro procedera ao credenciamento dos
representantes presentes e recebera, em envelopes distintos, devidamente identificados e fechados, as
propostas comerciais € os documentos exigidos para habilitagéo.

6.2. Abertos os envelopes de n. 01, o Pregoeiro:

(a) verificara a conformidade das propostas apresentadas com os requisitos estabelecidos
no instrumento convocatorio, desclassificando as que estiverem em desacordo;

(b) selecionara a proposta de menor preco e as de valores sucessivos, que ndo excedam a
10% (dez por cento) do valor da de menor preco;

(c) nao havendo pelo menos trés propostas nas condigées definidas na alinea anterior,
selecionara as trés melhores propostas, quaisquer que sejam os pregos oferecidos e, em caso de empate no
ultimo melhor prego, ficardo todas elas selecionadas, hipétese em que a ordem dos lances sera definida por
sorteio.

6.3. O licitante que tiver sua proposta desclassificada, ndo podera participar da fase de lances
verbais.
6.4. Apos a fase prevista na alinea “a” do subitem 6.2, ndo cabera desisténcia das propostas,

salvo por motivo justo, decorrente de fato superveniente, aceito pelo Pregoeiro.
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6.5. Aos representantes credenciados dos licitantes selecionados na forma do subitem 6.2,

alineas “b” e “c”, sera oportunizada disputa, por meio de lances verbais e sucessivos, de valores distintos e
decrescentes, a partir do autor da proposta classificada de maior preco.

6.5.1. Sera excluido da etapa de lances verbais, o licitante que se recusar a langar, considerando-
se, para fins de classificacdo, o preco consignado na sua proposta escrita.

6.5.2. O Pregoeiro podera fixar o valor minimo admitido como variagéao entre os lances.
6.5.3. Nao serdao admitidos lances verbais com precos simbdlicos, irrisérios ou de valor zero.
6.5.4. Nao mais havendo licitantes interessados em langar, o Pregoeiro dara por encerrada essa

etapa competitiva, ordenando as ofertas definidas no objeto deste Edital e seus Anexos, exclusivamente pelo
critério de menor prego.

6.5.5. Se duas ou mais propostas em absoluta igualdade de condigbes ficarem empatadas, como
critério de desempate sera realizado um sorteio, nos termos do art. 45, § 2.2, da Lei n.© 8.666/93.

6.6. A seguir, o Pregoeiro examinara a proposta classificada em primeiro lugar quanto ao objeto
e valor, decidindo motivadamente a respeito da sua aceitabilidade.

6.6.1. Se nao puder decidir de imediato sobre a aceitabilidade da proposta, o Pregoeiro podera
suspender o pregdo, para a realizacdo de diligéncias, e sua continuidade dar-se-4a em sessdo a ser
posteriormente convocada, caso até o final ndo possa ser efetivada.

6.6.2. Em sendo aceitavel a oferta, sera aberto o envelope de n. 2, para exame do atendimento
das condicdes habilitatérias fixadas no edital:

(a) se estas se fizerem presentes, o licitante sera declarado vencedor;

(b) se o proponente nao atender as exigéncias habilitatérias, o Pregoeiro examinara as
ofertas subsequentes, na ordem de classificagdo, até a apuracdo de uma proposta que atenda as exigéncias
do edital, sendo o respectivo proponente declarado vencedor;

6.7. Apoés a aceitabilidade da proposta e/ou a definicdo da proposta vencedora, o Pregoeiro
ainda podera negociar diretamente com o proponente para que seja obtido preco melhor.

7. DOS CRITERIOS DE JULGAMENTO E ADJUDICAGAO

7.1. No julgamento das propostas, sera considerado o critério do MENOR PRECO para a
definicao do vencedor, desde que aquelas atendam as exigéncias deste Edital.

711. Sera considerado o MENOR PRECO, o menor preco médio final, representado pela
média ponderada dos itens PL e PSF, na proporcao de 20% e 80%, respectivamente, na seguinte forma:

PRECO MEDIO FINAL (PMF) = (PL X 2) + (PSF X 8)
10

onde:

PMF = Preco Médio Final (média ponderaday);
PL = média aritmética dos pregos dos itens da listagem minima dos lanches; e,
PSF = Preco por quilograma da refeicao do Sistema Self-service.

7.1.2. Serao consideradas apenas as duas primeiras casas decimais apds a virgula.

7.2. Serdo desclassificadas as propostas que ndo atenderem as exigéncias deste Edital, bem
como aqguelas que apresentarem preg¢os excessivos, assim considerados aqueles que estiverem: a) acima dos
precos estipulados nos subitens 14.1.1 e 14.1.2 do Anexo | (termo de referéncia) do Edital; ou b)
manifestamente inexequiveis, nos termos do art. 48 da Lei n.? 8.666/93.
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7.3. O objeto da licitacao sera adjudicado ao licitante da proposta vencedora:
(a) pelo Pregoeiro, quando n&o houver recurso;

(b) pelo Diretor-Geral, em havendo recurso contra a decisdo do Pregoeiro.

8. DOS RECURSOS ADMINISTRATIVOS

8.1. Declarado o vencedor, qualquer licitante podera manifestar imediata e motivadamente a
intencao de recorrer, quando lhe sera concedido o prazo de 3 (irés) dias para apresentagcdo das razdes do
recurso, ficando os demais licitantes desde logo intimados para apresentar contrarrazées em igual nimero de
dias, que comegarao a correr do término do prazo do recorrente. As razdes e as contrarrazdes escritas serao
apresentadas também em meio digital (em CD ou outra midia digital).

8.2. Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados, no seguinte
local: Rua General Andrade Neves, 106, 18.° andar, nesta Capital (RS).

8.3. O acolhimento do recurso importar4d a invalidacdo apenas dos atos insuscetiveis de
aproveitamento.
8.4. A falta de manifestagédo imediata e motivada do licitante importara a decadéncia do direito

de recurso e a adjudicacao do objeto ao vencedor.

9. DAS PENALIDADES

9.1. Quem, convocado dentro do prazo de validade da sua proposta, nao celebrar ou Contrato,
deixar de entregar a documentagdo exigida para o certame ou apresentar documentacdo falsa, ensejar o
retardamento da execucao de seu objeto, ndo mantiver a proposta, falhar ou fraudar na execug¢édo do contrato,
comportar-se de modo inidéneo, fizer declaracdo falsa ou cometer fraude fiscal, ficara impedido de licitar e
contratar com a Unido, Estados, Distrito Federal ou Municipios, pelo prazo de até 5 (cinco) anos, enquanto
perdurarem os motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida sua reabilitagdo perante a
Administragéo, garantida a prévia defesa, na forma prevista no Provimento PGJ 54/2002, publicado no Diario
da Justica de 11-11-2002, pp. 29-30, sem prejuizo das multas e demais penalidades previstas na Minuta de
Contrato (Anexo Xl) e na legislacdo em vigor.

9.2 O prazo maximo para celebrar o contrato é de 5 (cinco) dias a contar da convocacéo.

9.3. Na hipétese de o adjudicatario ndo celebrar o Contrato, no prazo estabelecido, a
Administragdo podera aplicar o disposto no § 2° do art. 64 da Lei n. 8.666/93.

9.4. Havendo recusa em assinar o contrato, a licitante ficara sujeita a multa de 10% sobre valor
total da futura contratagao.

9.5. A contratada sera incluida no “Cadastro de Fornecedores Impedidos de Licitar e Contratar
com a Administragdo Publica Estadual’, caso incorra em sancgdes tipificadas na Lei Estadual n.° 11.389, de 25
de novembro de 1999.

10. DO PAGAMENTO

10.1. As condicdes de pagamento sdo as estabelecidas na minuta de contrato, ANEXO Xl deste
Edital.
10.2. Nenhum pagamento sera efetuado a contratada, enquanto pendente de liquidagao qualquer

obrigagéo financeira que lhe for imposta, em virtude de penalidade ou inadimpléncia, a qual poderd ser
compensada com o pagamento pendente, sem que isso gere direito a acréscimos de qualquer natureza.
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11. DOS PRAZOS E DEMAIS CONDICOES

Conforme Anexos | e XI — Termo de referéncia e minuta de contrato deste Edital.

12. DAS MICROEMPRESAS E DAS EMPRESAS DE PEQUENO PORTE:

12.1. Para fazer uso dos privilégios de que trata a Lei Complementar n. 123/06 (e alteracoes), as
Microempresas e as Empresas de Pequeno Porte deverao, sob pena de preclusao:

(a) comprovar sua condicdo por ocasido do credenciamento de representante para a
sessao do pregao, conforme disposto na alinea “c” do subitem 3.1 do Edital;

(b) ter representante credenciado na sessao de julgamento das propostas;

12.2. Ocorrida a situacdo de empate preconizada pela Lei Complementar n.2 123/06, ou seja, quando as
propostas apresentadas por essas sejam iguais ou até 5% (cinco por cento) superiores a proposta considerada
vencedora no encerramento da etapa de lances, o Pregoeiro informard as empresas que se enquadrarem
nessa situacdo, considerando a classificacdo das mesmas na fase de disputa, convocara a ME/EPP melhor
classificada, para que exerca o seu direito de preferéncia, apresentando proposta de preco inferior aquela
considerada vencedora do certame no prazo maximo de 05 (cinco) minutos a partir da solicitagdo do Pregoeiro,
sob pena de preclusao.

12.2.1. Caso a ME/EPP melhor classificada ndo exerca o beneficio legal e, em havendo outra ME/EPP na
situacao de empate, havera nova convocagao para o exercicio do direito, e assim sucessivamente, até que se
exerca o direito por alguma ME/EPP ou até que n&o reste nenhuma empresa com essa qualidade.

12.3. Exercido o direito de preferéncia pela Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte, o Pregoeiro
examinara a sua proposta quanto a compatibilidade do preco em relacédo ao estimado para a contratacdo e, em
caso de aceitacdo de seu valor, verificara a habilitacdo do licitante, conforme as disposicoes do Item 5 deste
Edital e seus Anexos.

12.4. Satisfeitas as exigéncias quanto a compatibilidade do preco e em relagéo a habilitacdo, o objeto licitado
ser& adjudicado em favor da Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte.

12.5. Ndo ocorrera o empate se a proposta mais bem classificada ja for de Microempresa ou Empresa de
Pequeno Porte.

12.6. Em caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas Microempresas e Empresas de Pequeno Porte
que se encontrem no intervalo estabelecido no subitem 12.2, o Pregoeiro realizara sorteio entre elas para que
se identifique aquela que primeiro podera apresentar melhor oferta.

12.7. Se a Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte mais bem classificada ndo exercer o direito de
preferéncia, serdo convocadas as remanescentes que porventura se enquadrem na hipétese do subitem 12.1,
na ordem classificatéria, para o exercicio do mesmo direito;

12.8. Se o direito de preferéncia nédo for exercido por nenhuma Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte, o
objeto licitado sera adjudicado em favor da proposta originalmente vencedora do certame, ou seja, da empresa
que ndo se enquadra como Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte que apresentou a melhor proposta,
desde que satisfeitas as exigéncias quanto a compatibilidade do preco e em relagéao a habilitagao.

12.9. A fim de que a Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte exerga o direito de apresentacdo posterior
da comprovagdo da regularidade fiscal, previsto nos artigos 42 e 43 da Lei Complementar n® 123/06(e
alteraces), a licitante devera apresentar os documentos exigidos no edital, mesmo que estes apresentem
alguma restricdo. Somente, entdo, lhe serd assegurada o prazo de cinco (5) dias Uteis, contados da data em
que for declarada vencedora do certame, para a regularizagdo da documentacao constante do subitem 5.2.3.
do Edital. Havendo necessidade, esse prazo podera ser prorrogado, a critério da Administragao, por igual
periodo.
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12.10. A ndo-regularizagdo da documentagéo, no prazo previsto no subitem anterior, implicara decadéncia do

direito a contratacdo, sem prejuizo do disposto no artigo 81 da Lei n.? 8.666/93, sendo facultado a
Administragdo convocar os licitantes remanescentes, na ordem de classificacao, para prosseguimento.

13. DAS DISPOSIGOES FINAIS

13.1. Nenhuma indenizagdo serd devida as proponentes pela elaboragdo de propostas e/ou
apresentagcao de documentacao relativa a presente licitagao.

13.2. Ocorrendo alteracao no valor global da proposta escrita, o Pregoeiro poderd solicitar, se
assim entender necessario, que o licitante vencedor apresente a Administracao, no prazo maximo de 2 (dois)
dias, nova planilha de pregcos, com os valores readequados, observado o disposto no subitem 5.1 deste edital,
assinada pelo representante legal, com cépia em meio digital (em CD ou outra midia digital).

13.3. A presente licitagdo somente poderda ser revogada por razdes de interesse publico,
decorrentes de fato superveniente devidamente comprovado, ou anulada no todo ou em parte, por ilegalidade,
de oficio ou por provocacao de terceiros, mediante parecer escrito e devidamente fundamentado.

13.4. O Pregoeiro, no interesse publico, podera sanar, relevar omissdes ou erros puramente
formais observados na documentacédo e na proposta, desde que ndo contrariem a legislacdo vigente e ndo
comprometam a lisura da licitagdo, sendo possivel a promocédo de diligéncia destinada a esclarecer ou a
complementar a instrugdo do processo.

13.5. Os documentos deverdo ser originais ou copias legiveis e autenticadas por cartério
competente ou por servidor da Unidade de Gestdo Documental, Protocolo e Expedicao, Rua Andrade Neves,
n.2 106 - 6° andar — Porto Alegre, neste Ultimo caso, até o dia anterior a data estabelecida no preambulo.

13.6. Havera consulta prévia ao Cadastro Informativo do Estado do Rio Grande do Sul -
CADIN/RS, nos termos da Lei Estadual n.2 10.697/96, regulamentada pelo Decreto Estadual n.? 36.888/96, ao
Cadastro de Fornecedores Impedidos de Licitar e Contratar com a Administra¢do Publica Estadual — CFIL/RS,
nos termos da Lei Estadual n.? 11.389/99, regulamentada pelo Decreto Estadual n.® 42.250/03, bem como ao
Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas da CGU - Portal da Transparéncia do Governo
Federal (www.portaldatransparencia.gov.br/ceis) - CEIS, em todas as fases do procedimento licitatorio e,
também, antes da assinatura do contrato.

13.6.1 Havendo apontamento, registro ou pendéncia em face de algum licitante, podera haver
sua exclusao do certame, dependendo essa medida da extensdo dos efeitos da punicao
constante de qualquer um dos cadastros referidos no caput.

13.7. Esclarecimentos, orientacdes e impugnacoes devem observar o seguinte:

(a) até 24h antes da data e horario fixados para o recebimento das propostas, os licitantes
interessados poderao solicitar ao Pregoeiro esclarecimentos ou orientagdes sobre o pregao, por escrito, por e-
mail licitacoes@mprs.mp.br, e f. (51) 3295-8065/8034/8048/8044/8117.

(b) até o segundo dia util anterior a data fixada para o recebimento das propostas,
qualquer licitante podera impugnar o edital, por falhas ou irregularidades que o viciem;

(c) até o quinto dia util anterior a data fixada para o recebimento das propostas, qualquer
cidadao podera impugnar o edital, por irregularidade na aplicagao da Lei de Licitagbes.

13.8. Fica eleito o Foro de Porto Alegre para dirimir quaisquer questdes oriundas do procedimento
licitatorio previsto neste edital.
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14. DOS ANEXOS

Fazem parte deste Edital os seguintes ANEXOS:

ANEXO | — Termo de Referéncia;

ANEXO | —A - Pesquisa de Satisfacéo;

ANEXO | — B — Banco de Alimentos;

ANEXO Il — Relagao e Especificagdo Técnica de Equipamentos e Mobiliario;

ANEXO IIl — Plano de manutencgéao das instalacées e equipamentos da area de cessao de uso;
ANEXO IV — Declaracao de vistoria das instalagbes e de ciéncia das condigées do imével e dos
equipamentos disponibilizados;

ANEXO V - Declaragao em face da Resolugéo n.® 37/2009 DO CNMP;

ANEXO VI - Autorizacao para participar da licitagao.

ANEXO VII — Declaracao referente ao inciso XXXIIl do art. 7° da CF 1988 (Lei n.? 9.854/99);
ANEXO VIII — Declaragao de Idoneidade (Lei n.? 8.666/93. art. 32, § 29);

ANEXO IX - Declaragdo de enquadramento como Microempresa ou Empresa de Pequeno
Porte(para empresas que possuirem esta qualidade);

ANEXO X- Formuléario da proposta de precos;

ANEXO XI — Minuta de Contrato de Cessao de Uso;

Porto Alegre, 25 de outubro de 2018.

Luis Anténio Benites Michel,
Pregoeiro.
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ANEXO | - TERMO DE REFERENCIA
PREGAO PRESENCIAL N.2 05/2018
PGEA N.2 00583.000.016/2018

1-DO OBJETO:

1.1 — Constitui objeto da presente licitagdo a cessdo onerosa de bem publico, identificado como espaco
integrante do prédio da sede do Ministério Publico do Estado do Rio Grande do Sul, localizado na Avenida de
Aureliano de Figueiredo Pinto, n.2 80, 3.2 andar, Torre Sul, Bairro Praia de Belas, em Porto Alegre, destinado a
exploracao de restaurante e cafeteria, com area descrita no item seguinte, equipada conforme especificagbes
constantes em Anexo do Edital.

1.2 — O espago a ser cedido possui metragem total de 552,52m? (quinhentos cinquenta dois metros e cinquenta
dois centimetros quadrados), distribuidos da seguinte forma:

Tipo de uso Area
Restaurante 340,92m?
Cafeteria 47,50m?2
Preparo 80,77m?
Lavagem 14,75m?
Estocagem e refrigeracao 33,86m?
Vestiarios e banheiros 20,78m?
Circulagao 13,94m?

2 — DA JUSTIFICATIVA:

Considerando o diminuto elenco de restaurantes e lancherias nas proximidades do prédio do
Ministério Publico Estadual, foi instalado o restaurante e a cafeteria no 3.2 andar da Torre Sul, objetivando
proporcionar aos membros, servidores e frequentadores do prédio ndo apenas mais uma alternativa para a
feitura de refeicbes, mas, primacialmente, melhora na qualidade de vida, mediante a juncdo de trés fatores
fundamentais e interdependentes:

a) integracao entre pessoas de setores diversos;
b) comodidade;
c) fomento da confianga de que as refeigbes pautar-se-ao dentro de parametros de qualidade.

3 - DAS CONDIGCOES PARA EXERCICIO DA CESSAO DE USO:

3.1 —Disposicoes gerais:

3.1.1 — A cessdo de uso, com todas as caracteristicas préprias ao instituto, como, exemplificativamente, a
pessoalidade, perfectibilizar-se-4 mediante contrato.

3.1.2 — Sera onerosa e tera prazo inicial de 24 (vinte e quatro) meses, prorrogaveis anualmente até o limite de
60 (sessenta) meses, a critério da Administracao.

3.1.3 — Havendo prorrogacdo da cessdo de uso, os valores pagos respeitardo aqueles propostos pela
CONTRATADA, reajustados conforme o edital e minuta de contrato.

3.1.4 — A CONTRATADA pagara, ao Fundo de Reaparelhamento do Ministério Publico, Banrisul, Agéncia 0835,
C.C. 03.206064.0-2, a quantia mensal de R$ 2.000,00 (dois mil reais), a titulo de remuneragdo pelo uso do
bem, na forma, prazos e valores fixados no edital e minuta de contrato.

3.1.5 — Haverd recesso institucional e o consequente ndo funcionamento do restaurante naquele periodo, a
cobranga da remuneragao pelo uso do bem sera proporcional ao periodo que o restaurante estiver aberto.
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3.1.6 — A CONTRATADA ressarcirda o consumo mensal de energia elétrica, agua e gas, quantificado nos

medidores instalados junto as areas ocupadas, no 10° (décimo) dia do més subsequente ao vencido no Fundo
de Reaparelhamento do Ministério Publico, Banrisul, Agéncia 0835, C.C. 03.206064.0-2.

Estado do Rio Grande do Sul

3.1.7 - A CONTRATADA exercera o uso que lhe é outorgado, rigorosamente de acordo com as disposicoes
editalicias, do contrato e da legislacdo pertinente. Nesse exercicio, sujeitar-se-4 as orientagbes e
determinacgdes do fiscal do contrato, bem como as normas e regulamentos administrativos.

3.1.8 - O inicio das atividades comerciais dar-se-a no dia Util seguinte a data em que a CONTRATADA receber
a AUTORIZAGCAO DE SERVICOS, fornecida pelo CONTRATANTE. A previsao para inicio das atividades é 04-
03-2018.

3.1.9 — A CONTRATADA podera providenciar a adequacédo do local, mediante a realizagdo de obra, ou a
inclusdo de equipamentos e/ou mobiliario que entender necessaria para a perfeita execugao do objeto, desde
que aprovada prévia e expressamente pelo CONTRATANTE.

3.1.10 — A CONTRATADA, no prazo de até 30 (trinta) dias ap6s a publicacdo da sumula do presente ajuste na
imprensa oficial, providenciara todos os alvaras necessarios ao funcionamento do estabelecimento, que séao de
sua responsabilidade exclusiva, e afixara, em local visivel da &rea da cessédo, placa identificativa e demais
documentos exigidos por lei.

3.1.11 - A CONTRATADA, no prazo de até 30 (trinta) dias apds a publicagdo da sumula do presente ajuste na
imprensa oficial, submeterd, ao CONTRATANTE, para aprovagdo, a denominagdo do restaurante e da
cafeteria.

3.1.12 — A CONTRATANTE nao se responsabiliza pela realizacdo de obras na area objeto desta cessao de uso
ou pela aquisigcdo de quaisquer equipamentos, além daqueles mencionados no Anexo VIII do Edital.

3.1.13 — A CONTRATADA, no prazo de até 30 (trinta) dias ap6s a publicacdo da sumula do presente ajuste na
imprensa oficial, providenciara, em conjunto com o CONTRATANTE, vistoria do local, visando verificar as
condicbes em que se encontram a area, os equipamentos e o mobiliario que serdo a ela disponibilizados, da
qual sera lavrado TERMO DE ENTREGA E RESPONSABILIDADE, firmado pelos representantes das partes,
detalhando todas as condi¢oes verificadas.

3.1.14 — A CONTRATADA devera manter a area e os equipamentos, objeto da presente cessdo de uso, em
perfeito estado de conservacgéo e funcionamento.

3.1.15 — Findo o contrato, a CONTRATADA dever4 restituir o espago, incluindo os equipamentos e o mobiliario
a ela disponibilizados, em perfeito estado de conservacdo e uso, ressalvado o desgaste natural,
responsabilizando-se pelo reparo, conserto ou substituicAo de quaisquer bens ou equipamentos que se
mostrem avariados, danificados ou, de qualquer forma, impréprios ao uso normal que deles se espera. O
CONTRATANTE verificara o estado em que estiverem sendo restituidos e emitra TERMO DE ENTREGA E
RESPONSABILIDADE, no qual expora, minudentemente, suas constatagoes.

3.1.16 - Fica a CONTRATADA, de qualquer sorte, sujeita a arcar com a desinsetizagao, desratizagao, limpeza,
higienizacao e pintura do espago objeto da cessao de uso.

3.1.17— A CONTRATADA devera prestar informagdes acerca da qualificacdo pessoal de seus representantes,
funcionérios e fornecedores, os quais somente terdo acesso ao prédio mediante prévia identificacao.

3.1.18 — A CONTRATANTE reserva-se o direito de instalar, nas areas objeto da cessdo de uso (exceto
vestidrios e banheiros), equipamentos destinados ao sistema de monitoramento por video.

3.1.19 — E responsabilidade da CONTRATADA a seguranca de suas mercadorias, equipamentos e mobiliario.

3.1.20 — Quaisquer acontecimentos relativos a seguranca deverdo ser imediatamente informados pela
CONTRATADA a CONTRATANTE.

3.2 — Do funcionamento do restaurante e da cafeteria:

3.2.1 - Do horéario de atendimento:
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3.2.1.1 — A CONTRATADA disponibilizara aos usuarios o fornecimento de refeicdes e lanches, em todos os
dias Uteis, nos seguintes horarios:

a) no restaurante: das 11h15min as 14h30min;
b) na cafeteria: das 8h as 18:30h.

3.2.1.2 - Nos dias em que houver eventos no auditorio a cafeteria mantera atendimento até 30 minutos apés
encerramento dos mesmos, ficando facultado aos finais de semana mediante acorde entre as partes.

3.2.1.3 — Para atendimento de demandas excepcionais, a CONTRATANTE, mediante comunicac¢ao por escrito
expedida com, no minimo, 24 (vinte e quatro) horas de antecedéncia, podera solicitar adequacao de horarios.

3.2.1.4 - A critério da gestao contratual, o horario de atendimento podera ser alterado, a fim de atender a casos
excepcionais ou no interesse da Instituicdo, mediante comunicacao antecipada por escrito.

3.2.2 — Da clientela:
3.2.2.1 — Para fins de estimativa de faturamento, os seguintes dados devem ser considerados:

a) Horario de funcionamento dos 6rgaos do Ministério Publico: 7:30 as 19:30h;

b) Horario dos servidores terceirizados: 6h30min as 19h30min;

c) Nos meses de janeiro e fevereiro, a Instituicdo adota horario de verao, sendo: segundas as quintas feiras,
das 12h as 19h; sextas feiras, das 8h as 15h;

d) A Instituicdo realiza recesso institucional de 20 de dezembro a 06 de janeiro (18 dias), permanecendo o
restaurante fechado nestas datas;

e) Publico permanente, composto de 176 membros, 526 servidores, 142 terceirizados, 250 estagiarios e 08
voluntarios — dados atualizados em julho de 2018.

f) Pudblico ocasional mensal estimado de 1.000 pessoas, composto de frequentadores de eventos realizados
em auditérios com capacidade maxima de 80 a 600 lugares (dados atualizados pela Assessoria de
Relacbes Publicas da Instituicdo do periodo compreendido entre em julho de 2017 a julho de 2018).
Conforme disposto na Ordem de Servigo n® 07/2007, o acesso ao restaurante na sede do Ministério Publico,
aos participantes de eventos realizados no auditério e que ndo integram a Instituicdo, somente sera
permitido a partir das 13h.

g) Média diaria aproximada de 226 refeigbes e 115 lanches servidos no local da cessao de uso, referente aos
tltimos 12 meses (dados do contrato atual — exercicios 2017/2018).

h) Os quantitativos acima ndo constituem qualquer compromisso presente ou futuro por parte da Instituicao,
que nao podera ser responsabilizada, também, por variagdes no quantitativo de refeicbes ou lanches que
serao servidos pela Contratada, ndo se constituindo em justificativas para futuros pedidos de reequilibrio.

3.3 — Das refeicdes

3.3.1 — Disposigdes gerais:

3.3.1.1 — A CONTRATADA observara a legislagdo vigente quanto a temperatura e manipulagao dos alimentos.
3.3.1.2 — Todos os géneros, condimentos ou quaisquer outros componentes utilizados na elaboragdo das
refeicdes, bem como de seus acompanhamentos e complementos, serdo, obrigatoriamente, de primeira
qualidade, encontrando-se em perfeitas condigdes de conservagdo, higiene, apresentacdo e dentro do prazo
de validade estabelecido pela legislacdo em vigor e atestado pelo fabricante ou fornecedor.

3.3.1.3 — ACONTRATADA, no prazo de até 30 (trinta) dias ap6s a publicacdo da sumula do presente ajuste na
imprensa oficial, apresentard a fiscalizagdo do contrato 04 (quatro) cardapios, um para cada estagao do ano,
tanto do restaurante quanto da cafeteria, para aprovacgao deste.

3.3.1.4 — O cardépio ficara exposto em local visivel, tanto no restaurante como na cafeteria, devendo ser

firmado pelo (a) nutricionista responsavel por sua elaboragdo (devidamente identificado com o niumero da
respectiva inscricdo no Conselho Regional de Nutrigdo).
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3.3.1.5 — Os valores referentes aos produtos e servigos oferecidos na cafeteria que nao facam parte do modelo
de proposta de precos obedecerao aos precos de mercado e serdao apresentados a fiscalizagdo do contrato no
primeiro dia Util de cada trimestre.

3.3.1.6 — Os cardapios serao variados, podendo, entretanto, as preparacdes se repetirem uma vez a cada
cinco dias, exceto quanto a molhos e temperos, os quais poderao repetir-se mais amiude.

3.3.1.7 — As alteragdes nos cardapios poderao ser feitas por conveniéncia ou necessidade de uma das partes,
com a concordancia expressa e por escrito da outra, com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas.

3.3.1.8 — Ocorrendo a real impossibilidade da obtencdo de algum item do cardapio, a CONTRATADA
comunicara tal fato a fiscalizagdo do contrato. Entendendo este pela razoabilidade da conduta da
CONTRATADA, podera autorizar a substituicao por produto nutricionalmente equivalente.

3.3.1.9 — Na programagéao dos cardapios observar-se-a completa compatibilidade sazonal, ndo sendo admitida
a adocao de pratos inadequados, respectivamente, as épocas de frio ou calor.

3.3.1.10 — As bebidas, de primeira qualidade e boa procedéncia, serdo solicitadas a expensas dos usuarios.
3.3.1.11 — E proibida a comercializagao de bebidas alcodlicas no restaurante e na cafeteria.

3.3.1.12 — Excepcionalmente, por motivo devidamente fundamentado, podera a CONTRATADA fornecer
refeicdes preparadas em local diverso do prédio sede do Ministério Publico Estadual, desde que autorizada
previamente pela fiscalizagdo do contrato, ficando ditas refeicdes sujeitas ao exame da fiscalizagdo, para
verificacdo de sua adequacdo aos padrdes estabelecidos.

3.3.1.13 — A CONTRATADA fornecera, gratuitamente, os produtos descartaveis necessarios aos usuarios do
restaurante e cafeteria, tais como guardanapos de papel absorventes devidamente acondicionados, palitos de
madeira, copos plasticos e talheres higienizados acondicionados em embalagem reciclavel.

3.3.1.14 — A CONTRATADA disponibilizard saches com sal, saches com pimenta, saches com palitos, 02
(duas) variedades de azeite de oliva extra virgem acidez igual ou menor que 0,5; 02 (duas) variedades de
vinagre balsamico.

3.4 — Dos almogos:
3.4.1 — Do sistema de fornecimento:

Os almocos serao fornecidos em sistema de buffet na modalidade por quilo. A contratada também fixara preco
de almoco buffet livre de no maximo 65% (sessenta e cinco por cento) do valor de buffet modalidade por quilo.

3.4.2 — Das reposicoes:

A CONTRATADA repora, de forma expedita, continua e eficiente, os itens que estejam prestes a faltar no
buffet, desde o inicio do horario de atendimento até o Ultimo usuario sair ou até o término do horario de almogo.
Na reposicdo observara as regras de higiene, sendo utilizados, pelos funcionarios, os equipamentos
necessarios.

3.4.3 — Do cardapio diario do restaurante:
3.4.3.1 - O mesmo observara o que segue:

1. SALADAS - 06 (seis) variedades: abobrinha, agrido, alface (lisa, crespa, roxa, americana, romana
mimosa e frisada), alho poré, aspargo, batata inglesa, berinjela, beterraba, brédcolis, cenoura, chicéria,
cebola, cebola roxa, cebolinha, chuchu, couve, couve-flor, ervilha verde e torta, espinafre, grao de bico,
horteld, milho verde, palmito, pepino, pimentdo, rabanete, repolho, repolho roxo, salsa, tomate
(tradicional, mini, cereja e caqui), cogumelo, champignon, chicéria, rdcula, vagem.

2. MOLHOS - 04 (quatro) variedades: a vinagrete, rose, bechamel, mostarda e mel, iogurte, queijo com
ervas, outros do mesmo padréo.
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TEMPEROS - 06 (seis) variedades: azeite extra virgem, vinagres aromatizados, aceto balsamico, limao
(suco), molho de soja, molho inglés, pimentas, gergelim torrado, linhaca moida, semente de papoula,
semente de abdbora, castanha de caju picada, outros do mesmo padrao.

ARROZ - 02 (duas) variedades: arroz branco longo fino polido tipo um, arroz integral.

FEIJAO — 01 (uma) variedade: feijdo com caldo tipo um roxinho, preto e tropeiro.

GUARNICOES — 06 (seis) variedades: banana a milanesa e frita; polenta tradicional e frita; suflés,
quiches, panquecas, puré, gratinados, bolinhos, vegetais refogados (ndo tubérculo) sem adicdo de
carnes, empadao, puré de mandioquinha, batata, abdbora, maca e misto; creme de espinafre, milho,
aspargos e brdécolis, moranga, batata frita, pastel, outros do mesmo padréo. Devera ser oferecido um
tipo de guarnicao elaborada com farinha de trigo integral ou a base de soja no minimo uma vez por
semana

SOPA/CALDO - 01 (uma) variedade: capelleti, canja, legumes; ervilha, cebola, aspargo, outros do
mesmo padréo.

CARNES - 02 (duas) variedades: bovina, bife, espetinho, estrogonofe, assada, panela, alméndegas,
bife rolé, bife de panela com cortes de contrafilé, alcatra, patinho, coxdo mole; miolo de alcatra; tatu;
maminha; costela bovina; suina, pernil; costelinha; lombo; tender; aves, peito, filé, coxa e sobrecoxa de
frango; coxa de frango desossada; steak de frango, frango a passarinho, frango xadrez, alméndegas
de frango, peito de frango assado, espetinho de frango, estrogonofe de frango, peito de frango
empanado e recheado; peixes, cortes de filé, posta ou iscas, opgoes: grelhado, moqueca, ao molho,
frito, a doré, filé de badejo, filé namorado, filé de pescada, filé de tilapia; filé de robalo, a base de
posta/filé/assado/iscas/grelhado.

MASSAS - 01 (uma) variedade: parafuso, farfale, penne, spaghetti ou talharim. Estas massas deverao
vir acompanhadas com 0s seguintes ingredientes: tomate seco, tomate, azeitona, cebola, linguica
calabresa, bacon, peito de peru, palmito, milho, ervilha, cenoura, azeitona, alcaparra. 01 (uma)
variedade: lasanha, gnocchi, canelone, rondelli ou capeletti, Estas massas deverao vir acompanhadas
com molho vermelho ou molho branco. Os ingredientes poderao ser alterados se houver interesse dos
clientes e apés prévia aprovacao da fiscalizacdo contratual.

SOBREMESAS - 03 (irés) variedades: doces elaborados como tortas de morango, chocolate,
damasco, cbco, abacaxi, nozes; pavé de bombom, frutas, amendoim, chocolate; sorvetes variados;
salada de frutas; doces diversos de cereja, nozes e outros; pudim de leite, laranja, c6co, claras;
mousse de damasco, limao, chocolate, maracuja, manga, morango; rocambole de doce de leite, nozes,
ameixa; quindim, manjar, doce de abdbora, céco, leite, goiaba, ameixa, gelatinas cremosas ou de leite
condensado; outras do mesmo padrdo. Havera necessidade de pelo menos uma opcao dietética.
FRUTAS — 05 (cinco) variedades: abacaxi, goiaba, maga, kiwi, laranja, maracuja, melancia, melao,
morango, péssego, tangerina, ameixa, banana, caqui, figo, fruta-do-conde, mamao, manga, pera, uva,
outras do mesmo padréo.

BEBIDAS - 03 (trés) variedades: sucos de polpa diversos, agua e café em grao torrado de 12 qualidade
com selo de pureza da ABIC.

3.4.3.2 - Observacgodes:

As carnes deverao, obrigatoriamente, ser adquiridas de fontes idéneas de producao/comercializacao.
Devera ser oferecido diariamente duas variedades de carnes, servir carne bovina (exceto visceras),
alternadamente com carne de ave, suina ou peixe.

Dentre os pratos de carne bovina, pelo menos trés vezes por semana, devera ser grelhada, utilizando
cortes adequados para tal finaldade.

A sobremesa no caso buffet modalidade por kg, serda devidamente pesada; no caso de modalidade
buffet livre, estara incluida no preco da refeigcao.

A CONTRATADA devera servir um prato especial: feijoada, costela, dobradinha, pernil, ala minuta,
outros do mesmo padréo, obrigatoriamente, no minimo, uma vez por semana.

Deveréo ser utilizados géneros de primeira qualidade e utilizar somente 6leo de milho, canola ou
girassol para a confecg¢éo dos alimentos.

3.5 — Do cardapio da cafeteria:

3.5.1 - Devera observar o que segue: tipos de alimentos e bebidas

Sropo

Pratos quentes
Cremes ou caldos
Massas
Sanduiches quentes e frios
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5. Salgados

6. Lanches diversos

7. Embutidos

8. Queijos

9. Patisserie salgada e doce

10. Doces variados

11. Chocolates, bomboniere, confeitos, caramelos e gomas
12. Sorvetes e shakes

13. Sucos naturais e vitaminas

14. Bebidas quentes e geladas

15. Aguas

16. Refrigerantes

17. Energéticos

18. Opcgodes para diabéticos, celiacos e intolerantes a lactose
19. Opgodes para vegetarianos

3.6 — Os cardapios acima constituem o minimo aceitavel, podendo, portanto, a licitante oferecer mais opgoes, a
seu critério.

3.7 — Atendimento aos usudrios - restaurante:

3.7.1 — A CONTRATADA prestara um atendimento rapido, seguro, cordial e eficiente aos usuarios do
restaurante e da cafeteria.

3.7.2 — A CONTRATADA disponibilizara, inicialmente, pelo menos 02 (duas) balancas eletrénicas e 02 (duas)
caixas registradoras, com os respectivos operadores, para atender aos usuarios do restaurante e da cafeteria,
podendo haver redugcdo ou aumento, com base na demanda, mediante avaliacdo da fiscalizacdo do contrato.
Os citados atendentes serdo imediatamente substituidos pela CONTRATADA, caso necessitem afastar-se
momentaneamente de suas tarefas, por qualquer motivo.

3.7.3 — A CONTRATADA afixara, em local visivel e de facil acesso do restaurante e da cafeteria, tabela de
precos dos produtos ofertados, os quais deverao ser compativeis com os praticados no mercado.

3.7.4 — Nao serao incluidas quaisquer taxas, tais como comissdes e gorjetas, nos precos da tabela, nem
cobradas a parte, a excegao das relativas ao “room service”, de acordo com subitem 3.7.8.

3.7.5 — A CONTRATADA oferecera, no restaurante, servico de mesa unicamente para bebidas, ou para
usuarios portadores de necessidades especiais, 0s quais deverdo, inclusive, ser acompanhados quando
estiverem servindo-se no bufé.

3.7.6 — A CONTRATADA disponibilizara, obrigatoriamente, um ou mais funcionarios para atendimento a mesa
na cafeteria. E VEDADO funcionario que opere no caixa também atue de gargom.

3.7.7 — A CONTRATADA fornecera, gratuita e ininterruptamente, préximo a saida do restaurante, café e chas
de ervas digestivas, em garrafas térmicas, disponibilizando, ainda, aglcar, adogante e copos descartaveis
plasticos de, no minimo, 50 ml de capacidade.

3.7.8 — Havera “room service”, mediante o qual a CONTRATADA efetivara a entrega de alimentos e bebidas,
atendendo a solicitagdes da clientela, nas dependéncias do prédio sede do Ministério Publico, mediante o
pagamento de taxa, cujo percentual sera no maximo 5% (cinco por cento) de acordo com prego do alimento e
bebida solicitados.

3.7.9 — A CONTRATANTE instalara, junto a area objeto da cessdo de uso, dois ramais telefénicos,
exclusivamente para contatos internos decorrentes do “room service”. Afora isso, é de responsabilidade da
CONTRATADA obtengéo de linha telefénica e acesso a internet para uso exclusivo do restaurante.

3.7.10 - Nos balcdes onde estardo sendo servidos todos os pratos (quentes, frios, saladas, sobremesas, frutas

etc.) devera ser afixada etiqueta adesiva que contera a descricao do alimento servido. As etiquetas aqui citadas
deverao ser fixadas no maximo até 15 (quinze) minutos antes da abertura do restaurante para as refeicoes.
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3.7.11 - As etiquetas deverao ter, no minimo, o tamanho de 7cm de comprimento x 3cm de altura e deverao ser
preenchidas com letra legivel e corpo de tamanho minimo 14, conforme o modelo a seguir:

SALADA DE ALFACE

3.8 - Atendimento aos usuarios - cafeteria:

3.8.1 - Fornecer todos os utensilios utilizados em uma lanchonete, tais como: travessas, pratos, talheres,
bandejas, copos, xicaras, guardanapos, eletrodomésticos, necessarios ao perfeito funcionamento dos servigos.

3.8.2 - Os géneros alimenticios preparados na lanchonete, como cardapio variado, serdo vendidos,
obrigatoriamente, no dia correspondente a preparacdo destes produtos e fornecidos em embalagens
descartaveis.

3.8.3 - O servico de lanchonete devera dispor de aglcar e adogante artificial, bem como de molhos (ketchup,
mostarda, maionese, etc.) em embalagens (sachés) individuais.

3.8.4 - A Contratada devera dispor de balconistas em numero suficiente para atendimento nos horéarios de
maior procura da lanchonete, devendo sempre dispensar ao usuario atendimento cordial, rapido e eficiente.

3.8.5 - Os sanduiches deverao ser preparados com ingredientes de boa qualidade, devendo ser entregues aos
usuarios devidamente acondicionados em embalagens apropriadas.

3.8.6 - Os sucos naturais, vitaminas, refrigerantes, leite e café deverdo ser fornecidos em copos de vidros e
descartaveis biodegradaveis.

3.8.7 — Os canudos disponibilizados no restaurante deverdo ser de papel biodegradavel e/ou reciclavel
individualmente e hermeticamente embalados com material semelhante.

4 - DA EXCLUSIVIDADE DO USO:

4.1 - O restaurante e a cafeteria se destinam exclusivamente a atender a demanda das pessoas que trabalham
na Sede Institucional do CONTRATANTE e que ali se encontram de forma autorizada.

42 - A CONTRATADA nao podera utilizar equipamentos e mobiliario postos a sua disposicdo para
comercializar produtos e servigos fora das dependéncias do CONTRATANTE, em qualquer hipétese.

5 — DAS NORMAS SANITARIAS E PADRONIZACAO:

5.1 — Aspectos gerais:

A preparagdo dos alimentos servidos no restaurante e na cafeteria ocorrera na cozinha do restaurante
(excepcionado o disposto no item 3.3.1.12), obedecendo a legislacdo vigente em relacdo a todos os
procedimentos relacionados a um servigo de alimentagao coletiva, bem como as condigbes higiénico-sanitarias
e de boas praticas de fabricacdo, além das exigéncias constantes dos itens a seguir.

5.2 — Producéo dos alimentos:

5.2.1 — A produgéo dos alimentos observara as melhores técnicas de culinaria e os mais rigorosos padroes de
higiene e de seguranga, respeitada a legislagao vigente, os regulamentos administrativos e as determinacoes

da fiscalizagdo do contrato. Os produtos rejeitados pela fiscalizacdo nédo poderdo ser utilizados pela
CONTRATADA.

5.2.2 — Evitar-se-a, no preparo das refeigdes, o uso de amaciante para carnes, uso de condimentos ou
temperos fortes (especiarias), os quais devem ser servidos separadamente, a pedido.
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5.2.3 — A gordura a ser utilizada deve ser de origem vegetal, de primeira qualidade e com grau de acidez
minimo. Nao podera ser reutilizado o 6leo de frituras. A fiscalizagcdo do contrato podera determinar a
substituicdo do 6leo, sempre que julgar conveniente.

5.3 — Qualidade e procedéncia dos géneros:

Todos os géneros, condimentos ou quaisquer outros componentes utilizados na elaboracdo das refeicdes
serdo, obrigatoriamente, de primeira qualidade, devendo encontrar-se em perfeitas condigdes de conservagao,
higiene e apresentacdo, sendo submetidos a fiscalizagdo do contrato, quando solicitado, para avaliagéo,
inclusive quanto a documentacao de procedéncia. Os fornecedores deverao ter certificacdo junto aos érgaos
competentes das Secretarias da Saude, Agricultura, ou outras, se for o caso.

5.4 — Transporte dos géneros e refeigbes:

5.41 — O transporte de géneros alimenticios devera respeitar a legislagcdo vigente, especialmente o
acondicionamento em caixas plasticas. O horario de entrega dos géneros alimenticios devera ser somente das
7h as 10h, segundas as sextas-feiras.

5.42 — A CONTRATADA programara o recebimento da matéria-prima, comunicando tal programagao a
fiscalizagdo do contrato, de forma a ndo perturbar o andamento dos servicos da CONTRATANTE nem o
atendimento do restaurante e da cafeteria. O referido recebimento obedecerad também as medidas de
preservacao de seguranga estabelecidas pela CONTRATANTE.

5.5 — Utensilios:

No atendimento do bufé, disponibilizar-se-ao talheres de acgo inoxidavel (ndo sendo admitidos talheres com
cabos de madeira ou plastico) e pratos de porcelana branca de dimensdes adequadas, em numero suficiente,
apresentando perfeitas condicdes de qualidade e higiene. Pratos trincados ou danificados deverdo ser
retirados, ndo sendo permitida sua utilizacdo de qualquer forma.

5.6 — Uso de Sobras:
Nao serdo reaproveitadas as sobras das refeigdes.
5.7 — Método de andlise:

Havera, diariamente, a guarda de amostras, sendo o procedimento de coleta de acordo com as normativas da
ANVISA (Manual de Boas Praticas do Restaurante).

5.8 — Remocéo de detritos:

O acondicionamento, a retirada e a destinagdo da totalidade dos detritos produzidos no restaurante sao de
inteira responsabilidade da CONTRATADA, a qual efetuara a retirada com equipamento de sua propriedade,
diariamente e em horéario e forma a serem combinados com a fiscalizagdo do contrato, sendo utilizado para
transporte, exclusivamente, o elevador de servico, de maneira que se evite a contaminagdo, segundo a
legislacéo vigente. A CONTRATADA disponibilizard 02 (dois) contéineres contendo identificagdo da empresa
CONTRATADA para o acondicionamento do lixo reciclavel recolhido e deposicdo de lixo organico. Nao
poderao ser utilizados os contéineres da Institui¢ao.

5.9 - Controle integrado de pragas e desobstrucao de redes:

5.9.1 - A CONTRATADA providenciarda, no minimo uma vez, a cada seis meses, as suas expensas, a
desinsetizagdo e desratizagdo do espago sob sua responsabilidade, através de empresa especializada e
registrada na Secretaria Municipal da Saude. Caso haja solicitacado a fiscalizagdo do contrato, a CONTRATADA
obrigar-se-a a executar tais controles de pragas, ainda que nao decorrido o prazo anteriormente mencionado.
Das desinsetizacbes e desratizagbes realizadas, deverd ser apresentado o competente certificado a
fiscalizagao do contrato.

5.9.2 - A CONTRATADA providenciara, as suas expensas, quando julgado necessario, pelo fiscal do contrato,
a desobstrucao das redes de esgoto interligadas as areas objeto de cesséo.
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5.10 — Projeto industrial:

A CONTRATADA devera respeitar, fidedignamente, a legislacdo vigente em relagdo ao projeto industrial
(Portaria MS n.2 1.428/93), devendo elaborar, no prazo de até 30 (trinta) dias apds a publicagdo da sumula do
presente ajuste na imprensa oficial Manual das Boas Praticas, do qual fara uso.

5.11 — Asseio e conservacao:

5.11.1 — O asseio diario da estrutura fisica do restaurante e da cafeteria, bem como dos equipamentos e
utensilios utilizados, serad de responsabilidade da CONTRATADA, devendo os pisos e demais instalacoes
estar, sempre, impecavelmente limpos, conforme legislacdo vigente. Caso constatada a necessidade da
aplicagédo de produto antiderrapante no piso da area sob regime de cessao, a responsabilidade por tal 6nus
cabera a CONTRATADA.

5.11.2 — Todas as mesas do restaurante e da cafeteria estardo, sempre, rigorosamente limpas, com a
utilizagao de produtos apropriados. Antes da ocupacao por novos usuarios serao, novamente, higienizadas.

5.11.3 — A CONTRATADA devera obedecer a legislacio reguladora da espécie em vigor, e, em especial, as
normas editadas pela Secretaria da Saude e pelo Ministério do Trabalho, no que concerne a higiene e
seguranca do trabalho, observando a Resolucao n? 216/2004 — ANVISA, que trata das “Boas Praticas para
Servigos de Alimentagao”, devendo ser implementados os Procedimentos Operacionais Padronizados — POPs

a seguir:

a) higienizagao de instalagées, equipamentos e moveis;
b) controle integrado de vetores e pragas urbanas;
c) higienizacao do reservatorio;

d) higiene e salude dos manipuladores (empregados da contratada).

6 — DO CONTROLE DE QUALIDADE, CAPACITACAO DO PESSOAL E SUA FISCALIZAGAO:

6.1 — O controle de qualidade sera exercido pela gestao contratual. Qualquer liberalidade, ou mesmo a
omissao da ficalizagdo do contrato, ndo exonera a CONTRATADA da sua responsabilidade.

6.2 — Dentre outras atribuigdes, a gestao contratual orientara e fiscalizara a CONTRATADA na implementacao
de um sistema de controle de qualidade, visando a qualificagcdo de fornecedores, bem como a qualidade no
atendimento, qualidade do produto, condi¢cdes de conservacdo e de seguranca e razoabilidade dos precos
praticados.

6.3 — A CONTRATADA, nos primeiros 06 (seis) meses de vigéncia do contrato, realizard, mensalmente, sob a
supervisao da fiscalizagdo contratual, pesquisa de satisfagdo junto aos usuarios do restaurante e da cafeteria,
de modo a adequar o funcionamento do restaurante e da cafeteria ao gosto dos utentes. Apds esse periodo, a
pesquisa sera realizada trimestralmente pelo CONTRATANTE, como forma de subsidiar o trabalho da
fiscalizagdo contratual.

6.4 — A gestao e fiscalizagcdo contratual se reserva no direito de inspecionar a qualquer momento para a
verificagdo do adequado uso do espago e da correta prestagao dos servigos, determinando, caso necessario,
corregdes ou melhorias para o aprimoramento da execugao contratual, em prazo a ser definido pela gestao
contratual.

6.5 — Em caso de discordancia, a CONTRATADA manifestar-se-4 por escrito, em 03 (trés) dias Uteis, contados
da ciéncia da determinacéo da gestao contratual, apondo o motivo que embasa sua inconformidade.

6.6 - O exame dessas razdes sera realizado pela gestdo contratual, que decidira, por escrito, pela retirada da
determinacéao, por sua adequacao ou pela obrigatéria adogdo da medida. Neste ultimo caso, a CONTRATADA
podera recorrer a Diregcdo-Geral do CONTRATANTE.

6.7 - A Contratada do Restaurante/Lanchonete devera manter uma equipe para realizagdo dos servigos que
serdo, necessariamente, realizados e acompanhados pelos seguintes profissionais a seguir relacionados:

6.7.1 - Nutricionista com registro no Conselho Regional de Nutricionistas - CRN, para desenvolvimento das
atividades de assisténcia alimentar a elaboracédo dos cardépios diarios abrangendo: requisi¢do, produgéo e
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distribuicdo; acompanhamento do preparo da refei¢cdo; controle do acondicionamento dos alimentos, incluindo
os produtos da lanchonete; dentre outras de responsabilidade exclusiva deste profissional.

6.7.2- Supervisor/Responsavel - fiscalizar o funcionamento do Restaurante/Lanchonete e tratar com a Gestéo e
Fiscalizagcao sobre os assuntos referentes ao contrato.

6.7.3 - Empregados capacitados para: produgcédo de alimentos, (doceiros, salgadeiros, chapeiros, saladeiros,
cozinheiros, auxiliar de cozinha, atendente, servigos gerais; repositor e estoquista); atendente do servico de
disque-lanche, atendente de caixas, atendente de balang¢a, atendimento ao publico, e em nimero necessario
ao bom andamento dos servigos.

6.8 - A fixacdo do quantitativo dos profissionais, com experiéncia para assumir a fungao designada, ficara a
cargo da CONTRATADA, que tera completa responsabilidade e devera apresentar a gestdao do contrato, por
meio do Fiscal Administrativo do Contrato, relagdo com numero suficiente para a perfeita execucdo dos
servicos contratados, bem como aumentar a quantidade sempre que houver necessidade para o bom
andamento dos servicos.

6.9 - Todas as responsabilidades empregaticias dos funcionarios para atuagdo nos servicos de restaurante e
lanchonete serdo de inteira responsabilidade da Contratada. Desta forma, a Instituigho nao tem
responsabilidade sobre qualquer pagamento advindo de causas trabalhistas, indenizagdes, auxilios, saléarios,
uniformes, devido ao uso ou exploragdo comercial do espaco cedido.

6.10 — Todos os empregados da CONTRATADA serdo devidamente identificados por cracha, para acesso e
permanéncia na Sede Institucional do CONTRATANTE.

6.11 — A CONTRATADA oferecera aos seus empregados uniforme e equipamentos adequados, principalmente
no que respeita a higiene e a seguranca, para o desempenho das tarefas e o asseio dos servidores, de acordo
com a natureza do trabalho e respeitada a legislacédo vigente. A limpeza do uniforme, bem como dos demais
equipamentos, é da responsabilidade da CONTRATADA.

6.12 — Os empregados da CONTRATADA usardo obrigatoriamente equipamentos adequados para evitar
contato de pélos com as comidas e bebidas.

6.13 — A CONTRATADA, no prazo de até 30 (trinta) dias ap6s a publicagdo da sumula do presente ajuste na
imprensa oficial, apresentard listagem dos seus empregados.

6.14 — A CONTRATADA mantera registro de quantidade de refeicdes e lanches servidos no restaurante e o
namero de refeicdes, lanches e bebidas vendidos na cafeteria, bem como a gramatura das refei¢cdes servidas
no bufé por quilo, referentes ao més anterior, reservando a contratante o direito destas informagoes.

6.15 — A CONTRATADA submetera periodicamente seus empregados a exames de salde.

6.16 — A CONTRATADA afastara imediatamente da area do objeto cessdo de uso qualquer empregado ou
preposto que nao observe os preceitos legais de higiene, apresente sintomas de doenca ou que venha a criar
embaracos a fiscalizag&o.

6.17 — Qualquer afastamento do trabalho daqueles que manuseiam alimentos, por motivos de doencas
pulmonares ou das vias respiratorias, lesbes dermatolégicas, bem como outras doencas de carater
epidemiolégico-contagioso sera comunicado a fiscalizagdo do contrato imediatamente, ou, no maximo, no
primeiro dia Util ap6s a ciéncia do fato.

6.18 — A CONTRATADA providenciara, sempre que solicitado pela fiscalizacdo do contrato, analises
laboratoriais de matéria-prima e produtos finais, com emissao de laudos, por laboratérios de reconhecida
capacidade e idoneidade.

6.19 — A CONTRATADA realizara, diariamente, o controle da temperatura dos alimentos servidos no bufé e nos
balcbes térmicos.

7 — DAS CONDIGOES DE USO DAS INSTALAGOES, DOS EQUIPAMENTOS E DO MOBILIARIO:
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7.1 — A éarea cuja cessao é outorgada inclui, como acessorios, 0s equipamentos e mobiliarios constantes do
ANEXO VIII deste Edital, os quais serdo disponibilizados a CONTRATADA, ficando sob sua exclusiva
responsabilidade qualquer complementagao necessaria a execugao do objeto (quer se trate de equipamentos,
magquinas, utensilios, mdveis, ou quaisquer outros produtos, ou, ainda, servigos), mediante expressa anuéncia
da fiscalizacao do contrato.

7.2 — Os equipamentos e mobilidrios mencionados na alinea anterior, notadamente aqueles ligados a
higienizacdo, sao de utilizacdo obrigatoria por parte da CONTRATADA, salvo autorizacdo expressa da
Procuradoria-Geral de Justica em sentido contrario, observada a legisla¢éo vigente.

7.3 — A CONTRATADA sera a responsavel pelo uso, guarda, manutencao e substituicdo dos equipamentos e
mobiliario, podendo utilizar-se das garantias (eventualmente vigentes) asseguradas pelos fabricantes, ficando
vedada a retirada dos mesmos da area sob cessao de uso sem autorizagdo expressa do fiscal do contrato.

7.4 — A CONTRATADA devera providenciar a manutencédo preventiva, corretiva e preditiva das instalagées e
dos equipamentos, conforme plano de manutencdo constante do Anexo V do Ato Convocatério, com
fornecimento integral de pecas e prestacio dos servicos por empresa autorizada.

Entende-se por:

Manutencao preventiva — servicos planejados que previnem a ocorréncia corretiva, incluindo desmontagem
dos equipamentos para limpeza interna e externa com substituicdo de pecas ou remogao dos agentes nocivos
de qualquer natureza existente no complexo mecanico, elétrico, eletromecénico, tubulagbées e controles
eletrbnicos, bem como substituicdo e/ou lubrificagcdo de todos os pontos moéveis dos complexos mecanicos,
com 6leo e/ou graxa proprios, de modo a minimizar desgastes dos eixos. engrenagens, polias, correias,
rolamentos, contato elétrico e outros componentes.

Manutencao corretiva — os servicos de manutencdo corretiva sdo todos aqueles necessarios para o
restabelecimento imediato do pleno funcionamento do equipamento incluindo substituicao de todas as partes e
pecas mecanicas, elétricas e eletrbnicas e defeituosas, incluindo todos os materiais a serem utilizados nos
procedimentos de corregao

Manutencéao preditiva — € aquela realizada a qualquer tempo, visando corrigir uma fragilidade percebida antes
que ocorra o problema. E a manutencao realizada quando se prevé que ha iminéncia de haver algum
problema.

7.4.1 — Os servicos de manutencdo preventiva, corretiva e preditiva serdo prestados por profissionais
devidamente qualificados as funcbes a desempenhar.

7.4.2 — Os profissionais da CONTRATADA anotardo, em relatérios mensais, dados relevantes de itens
revisados, consertados ou substituidos, os quais conterdo, ainda, diagnosticos técnicos, com motivacao dos
defeitos apresentados, tanto no que se refere a mao de obra, quanto as pecgas substituidas, bem como dia e
hora de inicio e finalizagdo do atendimento.

7.4.3 — Todos os reparos, se e quando necessarios, deverdo ser efetuados, obrigatoriamente, sem nenhum
prejuizo da adequada prestagéo do servigo contratado, em horario a ser agendado com a gestao contratual.

7.5 — Na substituicdo de equipamentos e mobilidrios, observar-se-a a marca e o modelo dos mesmos. No caso
de impossibilidade, a CONTRATADA devera solicitar avaliagdo prévia do(s) fiscal(es) do contrato, para
substituicdo por equipamento(s) similar(es).

7.6 — A CONTRATADA encaminhara a fiscalizagado do contrato, quando solicitado, laudo técnico elaborado por
empresa especializada, versando sobre as condigcdes de funcionamento dos equipamentos existentes nas
areas sob regime de cessao de uso.

7.7 — Ocorrendo sinistro, a CONTRATADA providenciara o reparo dos danos causados a materiais, produtos e
instalacoes do CONTRATANTE e arcara com os custos decorrentes.

7.8 - Havendo inércia ou discordancia quanto a sua responsabilidade, o CONTRATANTE providenciard o
reparo. Em sendo comprovada a responsabilidade da CONTRATADA, essa ressarcira 0 CONTRATANTE sem
prejuizo das sangoes.
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7.9 — Findo o contrato, a CONTRATADA devera devolver o bem, devidamente limpo, higienizado, desratizado,
desinsetizado e pintado, com todos os equipamentos e méveis em perfeito estado de conservagao e uso, no
prazo de 10 (dez) dias Uteis.

8 - DO ESPACO FiSICO DA CESSAO DE USO E SUA MANUTENCAO:

8.1 - a CONTRATADA sera responsavel pela manutengdo preventiva, corretiva e preditiva do espago de
cessdo de uso. Tal espago inclui area e tipo descritos no item 1.2, deste projeto.

9 — DA GARANTIA:

9.1 - A CONTRATADA devera prestar, em até 30 (trinta) dias apds a publicacdo da sumula do presente ajuste
na imprensa oficial, a garantia prevista no artigo 56, § 1, incisos I, Il e Il, da Lei Federal n.® 8.666/93, na
modalidade de caugdo em dinheiro ou titulos de divida publica, seguro-garantia ou fianga bancéria, pelo
periodo da vigéncia contratual, no montante de R$ 128.048,00 (cento e vinte oito mil e quarenta oito reais),
correspondente a 5% (cinco por cento) do valor pago pela cessdo de uso anualmente de R$ 24.000,00,
acrescido do valor atualizado dos equipamentos e do mobilidrio que integram o espago no valor de R$
126.848,00 (cento e vinte oito mil e oitocentos quarenta oito reais), mediante a apresentagao do respectivo
documento comprobatério ao CONTRATANTE.

9.2 - Ocorrendo alteragado do contrato ou prorrogacao do periodo de vigéncia do ajuste, em sendo o caso, a
CONTRATADA devera providenciar a complementagao ou a prorrogagéo da garantia prestada, no prazo de até
15 (quinze) dias, a contar da publicagao do respectivo termo.

10 — DOS DIREITOS DA CONTRATANTE

10.1 - Ter funcionando, no local da cesséao, restaurante e cafeteria, com a correspondente prestacdo de
servigos, por parte da CONTRATADA, na forma ajustada;

10.2 - Receber da CONTRATADA a remuneracgao pelo uso do espaco, na forma e no prazo convencionado;

10.3 — Buscar ressarcimento da CONTRATADA os valores correspondentes aos custos mensais de consumos
de energia elétrica, gas e agua, na forma e no prazo convencionandos;

10.4 - Ter livre acesso as instalagdes objeto da cessao, para fins de fiscalizacdo e/ou realizacdo de eventuais
reparos de sua responsabilidade;

10.5 - Manter e/ou instalar, nos espacos objeto da cessdo de uso, a excecado de vestiarios e banheiros,
equipamentos destinados ao sistema de monitoramento por video.

11 — DOS DIREITOS DA CONTRATADA

11.1 - Utilizar o espacgo, os equipamentos € o mobiliario colocados a sua disposicdo, para exploragao de
atividade comercial (restaurante e cafeteria);

11.2 - Cobrar dos usudrios, em virtude de suas atividades comerciais, 0s pre¢os avengados no presente
instrumento.

12 — DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE

12.1 - Permitir o uso do espago, destinado Unica e exclusivamente a instalagdo e operagéo de restaurante e
cafeteria, 8 CONTRATADA, bem como fornecer a ela os equipamentos e o mobiliario elencados no Anexo IV
do Edital de Licitagao;

12.2 - Propiciar a CONTRATADA as condigbes necessarias a regular execugao do contrato;

12.3 - Fiscalizar a execucdo do presente contrato, mediante inspeg¢des periodicas, a fim de verificar o

adequado uso do espago e a correta prestacdo dos servigos, inclusive quanto a sua qualidade, observando,
ainda, o disposto na cldusula décima do ajuste;
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13 — DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA

13.1 - Usar o espaco, os equipamentos e o mobiliario objeto da cessdo de uso, bem como prestar os servigcos
de restaurante e cafeteria na forma ajustada e de acordo com as especificacbes do Edital de Licitagao,
respeitando, ainda, a legislacao pertinente, bem como se sujeitando as orientacdes e determinagcbes da gestao
contratual e as normas e regulamentos administrativos;

13.2 - Efetuar o pagamento de remunera¢do mensal acordado até o 10° (décimo) dia do més subsequente ao
vencido no Fundo de Reaparelhamento do Ministério Publico, Banrisul, Agéncia 0835, C.C. 03.206064.0-2;

13.3 - Ressarcir, mediante depositos individualizados, o consumo mensal de energia elétrica, agua e gas,
quantificado nos medidores instalados junto ao espago ocupado, até o 10° (décimo) dia do més subsequente
ao vencido no Fundo de Reaparelhamento do Ministério Publico, Banrisul, Agéncia 0835, C.C. 03.206064.0-2;

13.4 - Prestar a garantia;

13.5 - Manter, durante toda a execu¢do do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes assumidas, todas
as condicdes de habilitacdo e qualificacdo exigidas na licitacao;

13.6 - Assumir inteira responsabilidade pelas obrigacdes trabalhistas, previdenciarias, fiscais e comerciais
decorrentes da execucao do presente contrato, ndo se estabelecendo qualquer relagdo entre os terceiros
contratados pela CONTRATADA e o CONTRATANTE desse ajuste;

13.7 - Apresentar, durante a execugdo do contrato, se solicitado, documentos que comprovem estar cumprindo
a legislagdo em vigor quanto as obrigacdes assumidas no presente contrato, em especial, encargos
trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais;

13.8 — Manter atualizado registro de quantidade de refeicbes, lanches e bebidas servidas/vendidas no
restaurante e na cafeteria, bem como a gramatura das refeicées servidas no bufé por quilo, referentes ao més
anterior;

13.9 - Submeter, ao CONTRATANTE, quaisquer cartazes e outros materiais graficos que pretende afixar no
local, para aprovagéao;

13.10 - Cumprir as normas relativas a posturas, saide, meio ambiente, seguranca, metrologia, edificagdes,
bem como quaisquer outras que tenham conex@o com a atividade desenvolvida;

13.11 - cumprir as determinacdes constantes do Anexo | deste ajuste, de modo que nao haja reclamacdes dos
usuarios;

13.12 - Manter quantidade suficiente de géneros alimenticios para o atendimento das condicoes estabelecidas,
de forma que, no horario de funcionamento do restaurante/cafeteria, ndo falte nenhum dos itens da tabela de
produtos;

13.13 - Realizar pesquisa de satisfagdo conforme modelo anexo ao termo de referéncia e de acordo com
subitem 6.3, do presente termo de referéncia;

13.14 - Aceitar o pagamento efetuado diretamente pelo usudrio nos caixas do restaurante/cafeteria, vedado, no
caso de pagamento com ticket, qualquer desconto em relagdo ao seu valor nominal;

13.15 - Disponibilizar o pagamento através de cartao eletrdnico de débito ou crédito aos usuarios, bem como
prover-se de troco suficiente para atender aos usuérios;

13.16 - Prestar informagbes acerca da qualificagcdo pessoal de seus representantes, funcionarios e
fornecedores, sendo que esses somente terdo acesso a Sede Institucional do CONTRATANTE mediante
prévia identificagao;

13.17 - Identificar seus empregados por crachd, para acesso e permanéncia na Sede Institucional do
CONTRATANTE;
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13.18 - Oferecer aos seus empregados uniforme e equipamentos adequados, principalmente no que respeita a
higiene e a seguranga, para o desempenho das tarefas e asseio, de acordo com a natureza do trabalho e
respeitada a legislacdo vigente. A limpeza do uniforme, bem como dos demais equipamentos, é da
responsabilidade da CONTRATADA. Os empregados da CONTRATADA usardo, ainda, obrigatoriamente
equipamentos adequados para evitar contato de pélos com as comidas e bebidas;

13.19 - Comunicar a gestéao contratual, imediatamente ou, no maximo, no 12 (primeiro) dia Util apés a ciéncia
do fato, qualquer afastamento do trabalho daqueles que manuseiam alimentos por motivos de doencas
pulmonares ou das vias respiratorias, lesbes dermatolégicas, bem como outras doencas de carater
epidemiolégico contagioso;

13.20 - Informar & gestao contratual eventual troca de empregados;

13.21 - Credenciar, oficialmente, junto a gestdo contratual, um funcionario responsavel com experiéncia e
poderes de supervisio;

13.22 - Disponibilizar Diario de Ocorréncia permanente, para que sejam anotadas quaisquer falhas detectadas
pela fiscalizagdo do contrato relativamente a execucao dos servigos.

13.23 - Manter o espago, os equipamentos e o mobilidrio, objeto da presente cessdo de uso, em perfeito
estado de conservacao e funcionamento;

13.24 - Responsabilizar-se pela manutencdo preventiva, corretiva e preditiva das instalacbes e dos
equipamentos, emitindo relatérios mensais;

13.25 - Responsabilizar-se fiel e diligentemente pela ordem, vigilancia, conservacao e limpeza dos objetos e da
area de cesséo;

13.26 - Providenciar, quando solicitado, laudos necessarios e relacionados com o presente objeto;
13.27 - Informar, a gestéo contratual, quaisquer acontecimentos relativos a seguranga;
13.28 - Permitir a fiscalizagdo pelo CONTRATANTE;

13.29 - Facilitar a fiscalizagdo procedida por 6rgaos no cumprimento de normas, cientificando o
CONTRATANTE, por escrito, do resultado das inspecoes realizadas;

13.30 - Nao transferir a outrem, no todo ou em parte, 0s compromissos avencados, exceto se mediante
anuéncia do CONTRATANTE;

13.31 - Responsabilizar-se pela seguranga de suas mercadorias, equipamentos e mobiliario;

13.32 - Responsabilizar-se por quaisquer acidentes de trabalho de que venham a ser vitimas seus
empregados, quando em servigo, nas dependéncias do CONTRATANTE, devendo obedecer as normas
internas relativas a Seguranga e Medicina do Trabalho, bem como quaisquer outras que disciplinem as
atividades internas, inclusive, quanto ao fornecimento, a seus empregados, dos Equipamentos de Protecao
Individual (EPI) necessarios;

13.33 - Responsabilizar-se, no que se refere aos seus empregados, pela alimentacéo, transporte, atendimento
médico ou outro beneficio de qualquer natureza, de acordo com a legislacdo em vigor;

13.34 - Responsabilizar-se pelos danos causados diretamente & Administragao ou a terceiros, decorrentes de
sua culpa ou dolo na execug¢ao do contrato, ndo excluindo ou reduzindo essa responsabilidade a fiscalizacao
ou o acompanhamento pelo CONTRATANTE;

13.35 - Restituir o espago, os equipamentos e o mobiliario.

13.36 — Firmar termo de compromisso com Banco de Alimentos do Rio Grande do Sul no sentido de
comprometer-se como doadora sempre que houver excedente de produgédo para fornecimento de refeicoes
pelo periodo de vigéncia contrato, anexo .... Termo de Compromisso — Doagéo de Alimentos.
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14 — DA AVALIAGAO DAS PROPOSTAS E DOS VALORES ESTIMADOS:

14.1 — Este objeto sera licitado levando-se em consideracdo os precos da refeicdo na modalidade por
quilograma e op¢des de lanches, atribuindo-se uma valorag¢do (peso) maior para os primeiro fator.

14.1.1 — A modalidade por quilograma nao podera ser superior a: R$ 45,63, (quarenta e cinco reais e sessenta
e trés centavos) por quilograma. A refeigdo servida na forma de bufé devera ser devidamente pesada e
cobrada por Kg de alimentos (preco por quilo da refeicdo do Sistema Self-service — PSF).

Descricao Preco por kilo (R$)
Refeicdo servida na forma de bufé devera ser devidamente pesada e
. 45,63
cobrada por Kg de alimentos.
14.1.2 — As op¢des de lanches sdo as apresentadas a seguir:
LANCHES
ltem Descricao Preco Unitario Maximo(R$)
sanduiche apresuntado (magro/gordo) e queijo
1 ~ 4,60
(lanche/mussarela) em péo de forma — 150gr
sanduiche natural de pao preto apresuntado (magro/gordo),
2 queijo (lanche/mussarela), tomate, alface e ovo cozido fatiado — 7,13
175 gr
3 torrada de presunto (magro/apresuntado) e queijo 560
(lanche/mussarela), em pao de forma — 175gr ’
"X" salada (pao sovado, alface, tomate, bife de hamburguer,
4 > . 14,66
queijo, maionese) — 200gr
bauru (péo sovado, alface, tomate, bife de carne bovina, queijo,
5 ; 18,16
ovo e maionese) — 250gr
6 cafezinho 2,50
7 café, chd e café com leite (taga) 3,66
8 copo de leite com achocolatado - 330ml 3,66
9 vitaminas de frutas, suco de laranja natural e salada de frutas - 5,33
330ml
10 refrigerante em lata - 330ml| 4,83
11 bebidas isotbnicas, energéticos — 330m| 9,16
Valor Total dos Lanches R$ 79,29

14.1.3 — A valoracao das modalidades por quilograma e opcdes de lanches ocorrera conforme a
seguinte equacao:

PMF = (PL x2) + (PSF x 8)
10

onde:

PMF = preco médio final (média ponderada);
PL = média aritmética dos precos dos itens da listagem minima dos lanches; e,
PSF = preco por quilo da refeicdo do Sistema Self-service.

Média aritmética para o valor dos lanches (PL) R$ ..o )

PRECO MEDIO FINAL (PMF) R$ weoeerreraenens [ )

14.1.4 - Sera vencedor da licitacdo aquele licitante que fornecer o menor prego médio final (PMF) de acordo
com item 14.1.3.
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15 —- REAJUSTES E REVISOES DE PREGOS:

A remuneracado pela cessdo de uso do bem e os precos praticados no restaurante terdo reajustes de acordo
com IGP-M/FGV e IPCA/IBGE, subitem alimentagdo fora do domicilio, respectivamente, tomando-se como
indice inicial a data de apresentacao da proposta no respectivo certame, obedecida a periodicidade minima de
1 (um) ano, mediante prévia negociacdo entre as partes, respeitadas as condigbes previstas no contrato,
sendo a contratante representada pela gestdo do contrato. Podera, igualmente, ocorrer revisao, nas hipoteses
legalmente previstas.

15.1 — Cabe a contratada a iniciativa de pleitear o reajuste e revisdes de pregos.

15.2 — A Instituicdo devera assegurar-se de que o0s precos contratados sdo compativeis com aqueles
praticados no mercado, de forma a garantir a continuidade da contratacido vantajosa.

16 — DA QUALIFICACAO TECNICA — HABILITACAO

a) Certiddo de Registro do Conselho Regional de Nutricionistas — CRN, da EMPRESA LICITANTE,
conforme Lei Federal n. 6.583/78, Decreto Federal n. 84.444/80, Lei Federal n. 6.839/80 e Resolugao CFN n.
378/05;

b) Certidao do Conselho Regional de Nutricionistas — CRN, de 01 (um) Nutricionista, o qual serd o
responséavel técnico e respondera pelos servigos pertinentes ao objeto contratado com a devida comprovagao
de seu vinculo com a empresa licitante;

c) Atestado de capacidade técnica da empresa licitante, fornecido por pessoa juridica de direito publico ou
privado, comprovando que a licitante prestou satisfatoriamente servicos de fornecimento de, no minimo, 113
(cento e treze) refeigcbes diarias e 57 (cinquenta e sete) lanches diarios, similares aos visados pela presente
cessao de uso, em horario de almoco, por 12 (doze) meses, em unico local, sob pena de inabilitacio.

d) Atestado, assinado por representante da contratante, de visita das instalagcbes e de ciéncia das
condigcdes do imdvel e dos equipamentos disponibilizados pela Administracdo ou Declaragédo de vistoria das
instalacoes e de ciéncia das condigées do imdvel e dos equipamentos disponibilizados pela Administragcao (nos
moldes do Anexo ...), até dois dias antes da data prevista para a abertura da licitagdo. Nao sera admitido,
posteriormente, qualquer alegagao de insuficiéncia de dados ou informagées sobre as condi¢des pertinentes ao
objeto licitado. A visita devera ser previamente agendada pelo telefone/fax (51) 3295-1128, com o Srs. Jodo
Carlos Orguim da Silva, e-mail: joaocarlos@mp.rs.gov.br, da Unidade de Controle e Administracao Predial, de
segundas a sextas-feiras, das 08h30min as 12h e das 13h30min as 18h.

e) Declaragédo da licitante de que cumprird a Resolugcdo RDC n? 216, de 15 de setembro de 2004, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, regulamento técnico de boas praticas para servicos de
alimentagao ou outro regulamento que eventualmente o substituir.

17 - DA QUALIFICACAO ECONOMICO-FINANCEIRA

a) Demonstragdes contabeis do ultimo exercicio social, para comprovagado da situagao financeira da
empresa apta a realizar o servigo objeto da presente concesséo.

b) Formulario Analise Contabil da Capacidade Financeira de Licitante — ACF (ANEXO II, do Decreto n.°
36.601/96), integralmente preenchido, utilizando-se a Tabela de Indices Contabeis — TIC (ANEXO I, do Decreto
n.° 36.601/96), tendo como base a Tabela de Decil, Se¢ao “G” (ANEXO 1V, do Decreto n.° 36.601/96), sendo
considerado habilitado o licitante que obtiver, no minimo, a nota de Capacidade Financeira Relativa igual ou
superior a 2,0 (dois).

A apresentagéo do Certificado de Capacidade Financeira Relativa de Licitante, emitido pela Contadoria e
Auditoria-Geral do Estado - CAGE, respeitado seu periodo de validade, dispensa a apresentacdo dos
documentos relativos as alineas "a" e "b", supra.

c) Exigéncia de capital circulante liquido no percentual de 16,66% do valor estimado de refeigcdes por ano.
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18 — DAS SANCOES

18.1 — O ndo cumprimento, por parte da CONTRATADA, das obrigagbes assumidas, ou a infringéncia dos
preceitos legais pertinentes, ensejara a aplicagdo das seguintes penalidades:

a) adverténcia;

b) multa de até 30% (trinta por cento) sobre o valor anual da remuneragédo paga pelo uso do espago, sem
prejuizo das demais penalidades legais;

) suspensao temporaria do direito de licitar e de contratar com o Contratante, por até 02 (dois) anos;
d) declaracéo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragéo Publica.
19 - RESCISAO:

19.1 — Poderao ser motivo de rescisdao contratual as hipéteses elencadas no artigo 78 da Lei Federal n.°
8.666/93.

20 - DISPOSICOES GERAIS:
20.1 — O risco do negécio é de responsabilidade total da CONTRATADA.
20.2 — A CONTRATANTE nao se responsabiliza por qualquer débito assumido pelos usuarios do restaurante.

20.3 — A gestao do presente contrato sera exercida pela Unidade de Gestao de Contratos, que contara com o
apoio técnico e administrativo dos seguintes servidores como fiscais: Luciano Fin Barth, telefone 51 3295-8042,
email luciano@mp.rs.gov.br, vinculado a area de administragdo do contrato; Maria Cristina Alves Crippa,
telefone 51 3295-1811, e-mail cristina@mp.rs.gov.br, vinculada a area de alimentagdo do contrato; Carlos
Alberto de Oliveira Pereira, telefone 51 3346-2362, e-mail carlospereira@mp.rs.gov.br, vinculado a area
patrimonial do contrato; e Jodo Carlos Orguim da Silva, telefone 51 3295-1128, e-mail
jodocarlos@mp.rs.gov.br, vinculado a area de equipamentos e instalagbes do contrato. A critério do
CONTRATANTE, outros servidores poderao ser chamados a colaborar com a gestao do ajuste.

20.4 — Sera nomeado comité alimentar para exercer fungdes de auxilio ao fiscal de alimentacdo do contrato
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ANEXO I - A
PESQUISA DE SATISFACAO — RESTAURANTE E LANCHONETE
PREGAO PRESENCIAL N? .05/2018
PGEA N.2 00583.000.016/2018...

Julgue os seguintes aspectos do restaurante/lanchonete de acordo com a sua satisfagdo. Marque o nimero
correspondente, sendo:

1 — Muito insatisfeito

2 — Insatisfeito

3 — Regular

4 — Satisfeito

5 — Muito satisfeito

NSI — Nao soube Informar

ITENS DE AVALIACAO NOTAS

1/2[3/4|5]|NSsI

Sabor dos alimentos

Apresentacao dos alimentos

Variedade dos alimentos

Tempero das preparacdes

Quantidade de sal

Quantidade de gordura

Disponibilidade de azeite, sal, vinagre, etc

Espera nas filas (acima de 10 minutos)

ALMOCO

Identificacdo das preparacdes

Qualidade das sobremesas

Tele-entrega de almoco

Recolhimento de pratos e bandejas das mesas

Reposicao de preparacdes/utensilios

Sabor/Qualidade dos salgados

Sabor/Qualidade de tortas, bolos e biscoitos

Sabor/Qualidade dos sucos

Tele entrega de lanches

LANCHES

Atendimento da Lanchonete

Variedade de lanches

Limpeza das mesas

Eficiéncia dos funcionarios

Cordialidade dos funcionarios

Apresentacdo dos funcionarios

GERAL

Disponibilidade da nutricionista e/ou gerente da CONCONTRATADA para
esclarecimentos

Cordialidade da nutricionista e/ou gerente da CONCONTRATADA

Agilidade no atendimento nos caixas

Vocé é:( ) Membro ( ) Servidor ( ) Funcionario de empresa ( ) Estagiario ( ) Visitante
Telefone/ramal:

Nome/matricula:

ANEXO1-B
BANCO DE ALIMENTOS
PREGAO PRESENCIAL N2 .05/2018
PGEA N.2 00583.000.016/2018...

EM ARQUIVO PDF, ANEXO A ESTE EDITAL
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ANEXO Il
RELACAO E ESPECIFICACAO TECNICA DE EQUIPAMENTOS/MOBILIARIO
DISPONIBILIZADOS PELA PROCURADORIA-GERAL DE JUSTICA
PREGAO PRESENCIAL N2 05/2018
PGEA N.2 00583.000.016/2018

1. MOBILIARIO PARA RESTAURANTE E CAFETERIA

Item |Subitem |Descricao Quantidade
1 1 CADEIRA DE RESTAURANTE 214
1 2 CADEIRA DE CAFETERIA 32
1 3 |MESAREFEITORO 70
1 4 |MESACAFETERIA 8

2. EQUIPAMENTOS PARA RESTAURANTE E CAFETERIA

A DESPENSA: Area destinada ao recebimento, controle e armazenamento dos géneros
alimenticios, composta de:

A1 Estante, para guarda de géneros, medindo 1.150x470x1.630mm; com 4 (quatro) planos
lisos de apoio (960x400x50mm): confeccionados em ago inoxidavel padrao AlSI 304 liga 18.8 Cr. Ni. # 1,0mm
¢/ acabamento escovado, esmerado nas dobras e soldas executadas em atmosfera de gas inerte; sendo os
montantes 04 (quatro) estruturas executadas em tubo de ago inox metalon de 30x30, na espessura de 1,5mm
¢/ acabamento polido e os pés, ¢/ 04 (quatro) sapatas em polipropileno. Quantidade: 06 (seis) unidades.

A2 Refrigerador Vertical Gastronorm 06 (seis) portas, para bebidas e diversos, medindo
cerca de 2.100x750x1.900mm; com revestimento interno e externo em ago inoxidavel padrdo AISI 304 liga
18.8. Cr. Ni. Equipado com unidade frigorifica hermética monofasica de 3% HP, 220 volts e com portas
bipartidas, frontais giratéria confeccionada em aco inoxidavel com isolamento térmico com caxetas removiveis
de borracha sanfonada e puxadores, dobradicas e trincos com pino para fechamento sob pressao.
Temperatura de funcionamento: 32 a 8°C. Devera conter termostato, termémetro e timer para desgelo. Com 06
(seis) sapatas niveladoras de polietileno @2, altura de 120mm que permitem perfeito nivelamento no piso.
Quantidade: 1 (uma) unidade.

A3 Refrigerador Vertical, para carnes, medindo, cerca de, 1.400x750x1.900mm; dotado de 2
(duas) portas inteiras; com revestimento interno e externo em ago inoxidavel padrdo AlISI 304 liga 18.8. Cr. Ni.
Equipado com unidade frigorifica hermética monofasica de % HP, 220 volts e com portas bipartidas, frontais
giratéria confeccionada em ago inoxidavel com isolamento térmico com caxetas removiveis de borracha
sanfonada e puxadores, dobradicas e trincos com pino para fechamento sob pressdo. Temperatura de
funcionamento: 32 a 8°C. Devera conter termostato, termdémetro e timer para desgelo. Com 04 (quatro) sapatas
niveladoras de polietileno &2, altura de 120mm que permitem perfeito nivelamento no piso. Quantidade: 1
(uma) unidade.

A4 Freezer Vertical (Dupla a¢ao), com capacidade aproximada de 580 litros, medindo cerca
de 675x835x2010mm. Com corpo interno contendo dreno central para desgelo; com isolamento térmico e
sistema de resfriamento através de compressor, hermético. O controle de temperatura devera ocorrer por
termostato dupla acdo, micro processador desgelo automatico. A porta frontal devera ser giratéria com
revestimento externo em ago e com gaxetas de borrachas sanfonadas magnéticas. Temperatura de +5°C a —
152C. Quantidade: 05 (cinco) unidades.
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A5 Balanca de Plataforma, eletrénica, com capacidade de pesagem de até 150kg, com
divisbes de 50 em 50 gramas, em ago temperado e revestido, sendo a estrutura em chapa e perfis de ago
inoxidavel; provida de rodizios. Dimensdes aproximadas:350x440mm Quantidade: 1 (uma) unidade.

A6 Estante, para guarda de produtos de limpeza, medindo 900x600x1630mm, com 05 (cinco)
planos lisos de apoio (1000x600x50mm): confeccionados em aco inoxidavel padrdao AISI 304 liga 18.8 Cr. Ni. #
1,0mm ¢/ acabamento escovado, esmerado nas dobras e soldas executadas em atmosfera de gas inerte;
sendo os montantes 04 (quatro) estruturas executadas em tubo de ago inox metalon de 30x30 na espessura de
1,5 mm, ¢/ acabamento polido e os pés ¢/ 04 (quatro) sapatas em polipropileno. Quantidade: 1 (uma)
unidade.

B PREPARO: Area destinada a higienizagao e preparo dos alimentos, composta de:

B2 Balcao Refrigerado, medindo 3800x700x850mm, dotado de 4 (quatro) portas articuladas;
equipado com unidade frigorifica do tipo hermética, acionada por motor elétrico de 2 HP, localizada na
extremidade esquerda do mével, sob as cubas; sendo o revestimento interno em chapa de aluminio corrugado,
e externo, portas e tampo superior, com 2 (duas) cuba de 500x400x200mm, em chapa de aco inoxidavel AlSI
304, na espessura de 1,2mm, de acabamento polido fosco; com 06 (seis) sapatas em polipropileno.
Quantidade: 1 (uma) unidade

B3 Mesa inox, com tampo liso e prateleira inferior lisa, medindo 1.500x700x850mm; Com
tampo confeccionado totalmente em ago inoxidavel padrdao AISI 304, liga 18.8. Cr. Ni. Em chapa #20, 1.0mm,
espelho traseiro de h=100mm, nas faces que tangenciam as paredes de encosto e bordas frontais e laterais de
45m altura com acabamento polido. A estrutura inferior ao tampo devera ser montada em quatro tubos de
aluminio metalon 20x30mm. Os pés em tubos (&1.1/2”) de ago inoxidavel, com 04 (quatro) sapatas niveladoras
de polietileno; prateleira inferior lisa: confeccionada totalmente em ago inoxidavel padrao AlSI 304, liga 18.8.
Cr. Ni.. Sendo constituido em chapa #22 — 0,8mm com acabamento polido, com reforgos estrutural inferior em
“U” de inoxidavel na transversal fixados aos pés através de soldas argénio. Quantidade: 02 (duas) unidades.

B4 Refrigerador horizontal, medindo 2.800x700x850mm, Tampo superior: confeccionados
em chapa de ago inoxidavel padrao AISI 304, 18.8 Cr. Ni. Chapa #22, 0.8mm, c/ acabamento escovado.
Provido de espelho traseiro de h=100mm. Totalmente Configurado em dobras de raio 1,7mm e soldas nas
arestas; Corpo externo com revestimento em ago inoxidavel padrao AISI 304 Liga 18.8 Cr. Ni. Com
acabamento escovado, fundo e costa em aluminio; e o Corpo interno com revestimento em chapa de aluminio
sutucco nos painéis laterais, traseiro e fundo com revestimento em chapa de ago inoxidavel; com isolamento
térmico; dotado de 3 (irés) portas articuladas: frontal giratéria confeccionada em acgo inoxidavel com isolamento
térmico em poliuretano com espessura de 40mm com gaxetas removiveis de borracha sanfonada e puxadores,
dobradicas e trincos com pino para fechamento sob pressao; Prateleiras internas gradeada: confeccionada em
aco inoxidavel e estrado em polipropileno; Painel frontal: confeccionado em aco inoxidavel 304, com
comunicacao visual em policarbonato, com termostato, termémetro e timer para desgelo digital; equipado com
unidade frigorifica do tipo hermética, monofasica, acionada por motor elétrico de 1/6 HP, 220volts, montada
sobre coxins, silenciosa, localizada na parte superior do gabinete; com sistema de resfriamento com
evaporacgao tipo serpentinas de cobre aderidas nas paredes laterais com sistema de ar forcado fixada na parte
superior interna. Provido de 01 (uma) cuba (500x400x250mm) estampada com cantos arredondados em raios
horizontais em chapa #20, 1.0mm, soldada autogenamente ao tampo. Temperatura de funcionamento: 3% a 8°
C. Com 06 (seis) sapatas niveladoras de polietileno ©&2”, altura de 120mm. Quantidade: 01 (uma) unidade.

B5 Refrigerador horizontal, medindo 2.800x700x850mm, Tampo superior: confeccionados em
chapa de ago inoxidavel padrao AlSI 304, 18.8 Cr. Ni. Chapa #22, 0.8mm, ¢/ acabamento escovado. Provido
de espelho traseiro de h=100mm. Totalmente Configurado em dobras de raio 1,7mm e soldas nas arestas;
Corpo externo com revestimento em aco inoxidavel padrdo AISI 304 Liga 18.8 Cr. Ni. Com acabamento
escovado, fundo e costa em aluminio; e o Corpo interno com revestimento em chapa de aluminio sutucco nos
painéis laterais, traseiro e fundo com revestimento em chapa de ago inoxidavel;, com isolamento térmico;
dotado de 3 (trés) portas articuladas: frontal giratéria confeccionada em ago inoxidavel com isolamento térmico
em poliuretano com espessura de 40mm com gaxetas removiveis de borracha sanfonada e puxadores,
dobradicas e trincos com pino para fechamento sob pressao; Prateleiras internas gradeada: confeccionada em
aco inoxidavel e estrado em polipropileno; Painel frontal: confeccionado em acgo inoxidavel 304, com
comunicagao visual em policarbonato, com termostato, termémetro e timer para desgelo digital; equipado com
unidade frigorifica do tipo hermética, monofasica, acionada por motor elétrico de 1/6 HP, 220volts, montada
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sobre coxins, silenciosa, localizada na parte superior do gabinete; com sistema de resfriamento com
evaporagdao tipo serpentinas de cobre aderidas nas paredes laterais com sistema de ar forgado fixada na parte
superior interna. Provido de 01 (uma) cuba (500x400x250mm) estampada com cantos arredondados em raios
horizontais em chapa #20, 1.0mm, soldada autogenamente ao tampo. Temperatura de funcionamento: 3% a 8°
C. Com 06 (seis) sapatas niveladoras de polietileno &2”, altura de 120mm. Quantidade: 02 (duas) unidades.

B6 Mesa Inox, medindo 3.600x700x850mm, provida de prateleira inferior lisa confeccionada
totalmente em acgo inoxidavel padrdo AISI 304, Liga 18.8 Cr. Ni.. Sendo constituida em chapa #22 — 0,8mm
com acabamento polido, com reforgos estrutura inferior em “U” de inoxidavel na transversal fixados aos pés
através de soldas argbnio; e tampo superior: confeccionado totalmente em ago inoxidavel padrao AISI 304,
Liga 18.8. Cr. Ni. Em chapa #20, 1.0mm espelho traseiro de h=100mm, nas faces que tangenciam as paredes
de encosto e plano de trabalho rebaixado de 20mm de profundidade em angulo de 45° em todo o seu
perimetro para evitar o transbordamento de liquidos e borda frontais e laterais de 45mm de altura com
acabamento polido; com 1(uma) cuba (500x400x250mm): estampada com cantos arredondados em chapa
#20, soldada autogenamente ao tampo. Estrutura inferior ao tampo: montada em quadro de tubos metalon
20x30mm de aluminio; Pés: em tubos (&1.1/2”) de ago inoxidavel, com 04 (quatro) sapatas niveladoras de
polietileno. Quantidade: 1 (uma) unidade.

B7 Mesa Inox, medindo 1500x700x850mm; com tampo confeccionado totalmente em aco
inoxidavel padrao AISI 304, Liga 18.8. Cr. Ni. Em chapa #20, 1.0mm, espelho traseiro de 100mm, nas faces
que tangenciam as paredes de encosto e plano de trabalho rebaixado de 20mm de profundidade em angulo de
45° em todo seu perimetro para evitar o transbordamento de liquidos no piso e borda frontais e laterais de
45mm altura com acabamento polido. Estrutura inferior ao tampo: montada em quadro de tubos metalon
20x30mm de aluminio. Pés: em tubos (21.1/2”) de ago inoxidavel, com 04 (quatro) sapatas niveladoras de
polietileno. Prateleira inferior lisa: confeccionada totalmente em aco inoxidavel padrao AISI 304, Liga 18.8 Cr.
Ni.. Sendo constituida em chapa #22 — 0,8mm com acabamento polido, com reforgos estrutura inferior em “U”
de inoxidavel na transversal fixados aos pés através de soldas argénio. Quantidade: 1 (uma) unidade.

B8 Carro esqueleto inox, medindo 745x565x1400mm, com capacidade de 16 (dezesseis)
recipientes GN 1/1 padrao Gastronorm. Montantes: em estrutura em tubo de inox AlSI 304 inox &17x1.2mm, c/
acabamento polido e pares de cantoneiras 25x25mm de chapa inox 16 espessura #1,5mm. Dotado de 04
(quatro) rodizios de @4”, sendo 02 9dois) orientaveis c/ trava. Quantidade: 3 (trés) unidades.

B9 Mesa Inox apoio, medindo 600x700x850mm; com prateleira inferior lisa confeccionada em
aco inoxidavel padrao AlISI 304, Liga 18.8. Cr. Ni. Sendo constituido em chapa #22 — 0.8mm com acabamento
polido, com reforgos estrutural inferior de inoxidavel na transversal fixados aos pés através de soldas arg6nio;
provida de pés em tubos (21.1/2”) de ago inoxidavel, com 04 (quatro) sapatas niveladoras de polietileno; sendo
o0 tampo superior confeccionado totalmente em aco inoxidavel padrao AISI 304, Liga 18.8. Cr. Ni. Em chapa
#20, 1.0mm e borda frontais e laterais de 45mm de altura com acabamento polido. Sendo a estrutura inferior ao
tampo montada em quadro de tubos metalon 20x30mm de aluminio. Quantidade: 2 (duas) unidades.

B10 Prateleira Inox aérea, medindo 400x400mm, construida totalmente em chapa de aco
inoxidavel AlISI 304, Liga 18.8. Cr. Ni. C/ acabamento escovado. Tampo superior liso constituido em chapa #20,
1.0mm. Dotada de espelho traseiro de h=75mm. Totalmente configurado em dobras de raio 1,7mm e soldas
nas arestas. Fixadas a parede através de maos- francesa executadas em tubo metalon 20x30mm.
Quantidade: 1 (uma) unidade.

B11 Mesa Inox ¢/ prateleira, medindo 1200x700x850mm, provida de prateleira inferior lisa
confeccionada totalmente em ago inoxidavel padrdo AlSI 304, Liga 18.8 Cr. Ni.. Sendo constituida em chapa
#22 — 0,8mm com acabamento polido, com reforgos estrutura inferior em “U” de inoxidavel na transversal
fixados aos pés através de soldas argbnio; e tampo superior: confeccionado totalmente em aco inoxidavel
padrdo AISI 304, Liga 18.8. Cr. Ni. Em chapa #20, 1.0mm espelho traseiro de h=100mm, nas faces que
tangenciam as paredes de encosto e plano de trabalho rebaixado de 20mm de profundidade em angulo de 45°
em todo o seu perimetro para evitar o transbordamento de liquidos e borda frontais e laterais de 45mm de
altura com acabamento polido; Estrutura inferior ao tampo: montada em quadro de tubos metalon 20x30mm de
aluminio; Pés: em tubos (1.1/2”) de aco inoxidavel, com 04 (quatro) sapatas niveladoras de polietileno.
Quantidade: 1 (uma) unidade.

B12 Estante em inox, medindo 1250x500x1630mm, dotada de 05 (cinco) planos
(1250x400x50mm) confeccionados em ago inoxidavel padrdo AISI 304, Liga 18.8. Cr. NI. #1,0mm c/
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acabamento escovado, esmerado nas dobras e soldas executadas em atmosfera de gas inerte; ¢/ montantes
de 04 (quatro) estruturas executadas em tubo de ago inox metalon de 30x30 ¢/ acabamento polido e dotada de
04 (quatro) rodizios, sendo 02 (dois) orientaveis e 02 (dois) fixos. Quantidade: 2 (duas) unidades.

B13 Mesa Inox c/ prateleira, medindo 2000x700x850mm, provida de prateleira inferior lisa
confeccionada totalmente em aco inoxidavel padrdo AlISI 304, Liga 18.8 Cr. Ni.. Sendo constituida em chapa
#22 — 0,8mm com acabamento polido, com reforgcos estrutura inferior em “U” de inoxidavel na transversal
fixados aos pés através de soldas argdnio; e tampo superior: confeccionado totalmente em ago inoxidavel
padrao AlISI 304, Liga 18.8. Cr. Ni. Em chapa #20, 1.0mm e borda frontais e laterais de 45mm de altura com
acabamento polido; Estrutura inferior ao tampo: montada em quadro de tubos metalon 20x30mm de aluminio;
Dotada de 06 (seis) rodizios, sendo 04 (quatro) orientaveis e 02 (dois) fixos. Quantidade: 1 (uma) unidade.

C COCCAO Area destinada ao preparo dos alimentos quentes, composta de:

C1 Fogao, a gas, medindo aproximadamente 2060x1200x850mm. dotado de 08 (oito)
queimadores duplos em ferro fundido de alta resisténcia faciimente removivel p/ limpeza, com Quadro Superior:
confeccionado totalmente em chapa de ago inoxidavel padrdao AlSI 304, liga 18.8. Cr.Ni. espessura 2mm perfil
95mm ¢/ acabamento escovado. Grelhas: em ferro fundido de alta resisténcia ¢/ 08 apoios p/ panela medindo
400x400mm. Varao de Distribuicdo de Gas: comando frontal e traseiro dos queimadores confeccionado em
tubo de inox 1.1/4” ¢/ registros industriais independente c/ entrada opcional na esquerda ou na direita. Bandeja
Coletora: de residuos confeccionada em ago inox, possibilitando perfeita higienizagdo. Estrutura Inferior: em
cantoneira 65x65x1mm de acgo inoxidavel 304, ¢/ 04 (quatro) sapatas em polipropileno. Porta Panelas:
gradeado-50x20mm confeccionado em ago inoxidavel. Quantidade: 1 (uma) unidade.

Cc2 Pia de Assepsia Inox , com tampo confeccionado totalmente em ago inoxidavel padrao
AISI 304, Liga 18.8. Cr. Ni. Sendo construido em chapa #20, 1.0mm ¢/ acabamento escovado, espelho traseiro
de h=100mm, e borda d’agua p/ evitar o derrame de liquidos no piso. Dotada de cuba &380mm estampada c/
cantos arredondados em raios horizontais de 65mm e raios verticais de 45mm em chapa #20, esta soldada
autogenamente ao tampo, equipada c/ valvula tipo americana “SEARS” 4 1/2”. Fixada a parede através de
maos francesas de aco inox. Acompanha a torneira. Medidas aproximadas: 500x500mm. Quantidade: 2
(duas) unidades.

D DISTRIBUICAO Area destinada a distribuigdo dos pratos, composta de:

D1 Pass-Through Aquecido, medindo 700x750x1.900mm, dotado de gabinete externo: com
revestimentos laterais em chapa de ago inoxidaveis padrdo AISI 304 Liga 18.8. Cr. Ni. com acabamento
escovado.

Gabinete Interno: com revestimento em chapa de aluminio stucco nos painéis laterais, teto e fundo com
revestimento em acgo inoxidavel. Com sistema de isolamento térmico: obtido por espuma de poliuretano
injetado com densidade 45 na espessura de 40 mm nas paredes laterais e traseiras e piso com espessura de
50 mm. Rack Reforgado: tipo cantoneira em inox de 1,5mm, p/ encaixe de recipientes Gn’s. Capacidade: 20
(vinte) GN’s 1/1-100 ou 10 (dez) GN’s 1/1-200 nas medidas no padrao Gastronorm. Portas Inteiras: frontais
traseiras giratorias com revestimento externo e interno em ago inoxidavel com isolamento térmico em
poliuretano com espessura de 40 mm com borrachas de alta resisténcia a temperatura com caracteristicas
atéxicas e puxadores, dobradicas e trincos com pino para fechamento sob pressdo. Pés: Com 04 sapatas
niveladoras de polietileno @2”, altura de 120 mm.Fonte de Calor: obtida através de 02 (duas) resisténcias
elétricas tubulares especiais de acgo inoxidavel fixadas nas laterais com poténcia de 1.000 watts (cada),
monofasica 220 volts, ¢/ controle de temperatura através de termostato e termémetro analdgico 1ampada
indicadora p/ melhor visualizagdo do funcionamento. Sistema de Evaporagdo: abastecimento através de um
recipiente colocado junto as resisténcias para ndo ressecar os alimentos. Medidas aproximadas:
700x750x1900mm. Quantidade: 1 (uma) unidade.

D2 Pass-Through Refrigerado, dotado de gabinete externo: com revestimentos laterais em
chapa de aco inoxidaveis padrao AISI 304 Liga 18.8. Cr. Ni. com acabamento escovado. Gabinete Interno: com
revestimento em chapa de aluminio stucco nos painéis laterais, teto e fundo com revestimento em acgo
inoxidavel. Isolamento térmico: obtido por espuma de poliuretano injetado com densidade 45 na espessura de
40 mm nas paredes laterais e traseiras e piso com espessura de 50 mm Rack Reforgado: tipo cantoneira em
inox de 1,5mm, p/ encaixe de recipientes Gn'’s. Capacidade: p/ 10 (dez) GN’s 1/1-200 ou 20 (vinte) GN’s 1/1-
100 nas medidas no padrdao Gastronorm. Portas Inteiras: frontais traseiras giratérias com revestimento externo
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e interno em aco inoxidavel com isolamento térmico em poliuretano com espessura de 40 mm com borrachas
de alta resisténcia a temperatura com caracteristicas atéxicas e puxadores, dobradigas e trincos com pino para
fechamento sob presséo. Pés: Com 04 sapatas niveladoras de polietileno @27, altura de 120 mm que permitem
perfeito nivelamento em qualquer tipo de piso. Fonte de Resfriamento: estatico através de serpentina de tubo
de cobre especial ¢/ unidade frigorifica hermética acoplada na parte inferior do gabinete ¢/ capacidade 1/3hp
monofasica de 220 volts, ¢/ controle automatico de temperatura através de termostato e termémetro analégico
p/ visualizagao da temperatura. Medidas aproximadas: 700x750x1900mm. Quantidade: 1 (uma) unidade.

D3 Modulo de distribuicao para Bandejas, Pratos e Talheres — Dotado de tampo superior
(1120x710x20mm) Para Pratos e talheres: em granito preto na espessura de 20 mm, com laterais em
semicirculo, e cantos arredondados com bordas duplas boleadas e acabamento polido 20 mm com bordas
boleadas duplas de 40 mm com acabamento polido e impermeabilizado com 3 cones (J120 mm) p/
acomodacdes de talheres e 01 Gn’s 1/6-150 p/ guardanapos. Tampo Inferior (500x710x20mm) para Bandejas:
em granito (Santa Cecilia) na espessura de 20 mm, com laterais em semicirculo, e cantos arredondados com
bordas duplas boleadas e acabamento polido. Estrutura: inferior ao tampo de granito montada em quadro de
tubos metalon 20x30mm de Aluminio, unidos p/ solda TIG em atmosfera inerte. Gabinete Inferior: executado
em estrutura autoportante em chapa de aco inox AISI 304 liga 18.8 espessura de # 08 mm, acabamento
escovado com fechamento nas laterais nas duas frentes. Base Inferior: Confeccionada em chapa de ago
inoxidavel AISI 304 liga 18.8 na espessura de # 1,0mm com reforgos na inferior externa. Pés: com 04 sapatas
niveladoras de polietileno @27, altura de 120 mm que permitem perfeito nivelamento. Medidas aproximadas:
1620x1270x850mm. Quantidade: 1 (uma) unidade.

D4 Modulo Aquecido de Distrib. Pratos Quentes — Dotado de tampo superior corredicas
fixas: em granito preto na espessura de 20 mm, com laterais em semicirculo, e cantos arredondados com
bordas duplas boleadas e acabamento polido. Tanque Banho-Maria: Confeccionado em chapa de acgo
inoxidavel espessura de #, 1.0mm AISI 304 Liga 18.8 Cr. Ni. com valvula de escoamento para drenagem e
valvula de entrada d’agua. Capacidade: 5 Gn’s 1/1-200 com tampa e algca mével padrdo Gastronorm. Sistema
de Aquecimento: através de 02 (duas) resisténcias tubular inox de imersdo c/ poténcia 2x2000 watts, ¢/
controle automatico de temperatura por termostato 20°C a 120°C, e termdmetro digital para visualizagdo da
temperatura. Estrutura de Fixagdo do Granito: Quadro montado entre tanque banho-maria e o gabinete em
tubos metalon 20x30mm de Aluminio, unidos para solda TIG em atmosfera inerte. Gabinete Inferior: executado
em estrutura autoportante com portas frontais giratérias confeccionados em chapa de ago inoxidavel AISI 304
liga 18.8 na espessura de # 08 mm com acabamento escovado. Base Inferior: Confeccionada em chapa de ago
inoxidavel AlSI 304 liga 18.8 na espessura de # 1,0mm com reforgos na inferior externa. Pés: com 04 sapatas
niveladoras de polietileno @2, altura de 120 mm que permitem perfeito nivelamento. Acompanha as Gns.
Medidas aproximadas: 1960x1270x850mm. Quantidade: 2 (duas) unidades.

D5 Modulo Refrigerado Para Saladas — Dotado de tampo superior e corredigas fixas: em
granito preto na espessura de 20 mm, com laterais em semicirculo, e cantos arredondados com bordas duplas
boleadas e acabamento polido. Pista Fria (100mm): Confeccionada em chapa de ago inoxidavel espessura de
#, 1.0mm AISI 304 Liga 18.8 Cr. Ni. Isolamento térmico de 30 mm em poliuretano injetado de densidade 45 e
valvula de escoamento para drenagem. Estrutura de Fixacdo do Granito: Quadro montado entre a pista fria e 0
gabinete em tubos metalon 20x30mm de Aluminio, unidos p/ solda TIG em atmosfera inerte. Capacidade: 5
Gn’s 1/1-100 com tampa e alga movel padrao Gastronorm. Sistema de Resfriamento: estatico através de
serpentina de tubo de cobre especial com unidade frigorifica hermética Elgin 2015 acoplada na parte inferior do
gabinete ¢/ capacidade 1/5 HP monofasica de 220 volts, com controle automatico de temperatura através
Termdmetro Digital para visualizacdo da temperatura. Prateleira Superior: anti-salivar de vidro curvo 06 mm,
calha de ago inoxidavel para protecao da lampada fluorescente e termdmetro digital fixados ao tampo através
de dois tubo inox 1.1/4’x500mm. Gabinete Inferior: executado em estrutura autoporante com portas frontais
giratérias confeccionados em chapa de aco inoxidavel AISI 304 liga 18.8 na espessura de # 08 mm com
acabamento escovado. Base Inferior: Confeccionada em chapa de ago inoxidavel AISI 304 liga 18.8 na
espessura de # 1,0mm com reforgos na inferior externa. Pés: com 04 sapatas niveladoras de polietileno @27,
altura de 120 mm que permitem perfeito nivelamento. Acompanha as Gns. Medidas aproximadas:
1960x1270x1400mm. Quantidade: 1 (uma) unidade.

D5A Modulo Refrigerado Para Sobremesas — Dotado de tampo superior e corrediga fixa: em
granito preto na espessura de 20 mm, com laterais em semicirculo, e cantos arredondados com bordas duplas
boleadas e acabamento polido. Pista Fria (65mm): Confeccionada em chapa de aco inoxidavel espessura de
#, 1.0mm AISI 304 Liga 18.8 Cr. Ni. Isolamento térmico de 30 mm em poliuretano injetado de densidade 45 e
valvula de escoamento para drenagem. Estrutura de Fixagao do Granito: Quadro montado entre a pista fria e o
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gabinete em tubos metalon 20x30mm de Aluminio, unidos p/ solda TIG em atmosfera inerte. Capacidade: 6
Gn’s 1/1-100 com tampa e alga mével padrdo Gastronorm. Sistema de Resfriamento: estatico através de
serpentina de tubo de cobre especial com unidade frigorifica hermética Elgin 2020 acoplada na parte inferior do
gabinete c/ capacidade 1/4 HP monofasica de 220 volts, com controle automatico de temperatura através
TermOmetro Digital para visualizagdo da temperatura. Gabinete Inferior: executado em estrutura autoporante
com portas frontais giratorias confeccionados em chapa de aco inoxidavel AlSI 304 liga 18.8 na espessura de #
08 mm com acabamento escovado. Base Inferior: Confeccionada em chapa de ago inoxidavel AISI 304 liga
18.8 na espessura de # 1,0mm com reforgcos na inferior externa. Pés: com 04 sapatas niveladoras de
polietileno @2”, altura de 120 mm que permitem perfeito nivelamento. Acompanha as Gns. Medidas
aproximadas: 2290x1270x850mm. Quantidade: 1 (uma) unidade.

D6 Modulo Apoio - Dotado de tampo superior: em granito preto na espessura de 20 mm, com
laterais em semicirculo, e cantos arredondados com bordas duplas boleadas e acabamento polido 20 mm com
bordas boleadas duplas de 40 mm com acabamento polido e impermeabilizado. Estrutura: inferior ao tampo de
granito montada em quadro de tubos metalon 20x30mm de Aluminio, unidos p/ solda TIG em atmosfera inerte.
Gabinete Inferior: executado em estrutura autoporante em chapa de aco inox AISI 304 liga 18.8 espessura de #
08 mm, acabamento escovado com fechamento nas laterais nas duas frentes. Base Inferior: Confeccionada
em chapa de aco inoxidavel AISI 304 liga 18.8 na espessura de # 1,0mm com reforgos na inferior externa. Pés:
com 04 sapatas niveladoras de polietileno @27, altura de 120 mm que permitem perfeito nivelamento. Medidas
aproximadas: 1290x1270x850mm. Quantidade: 1 (uma) unidade.

E COPA DE LAVAGEM Area destinada a higienizagao de louca servida, composta de:

E1 Guiché para o Recebimento de Louca Servida, medindo 1.300x400x590mm, com plano
confeccionado totalmente em chapa #20, 1.0mm de ago inoxidavel padrao AISI 304, Liga 18.8. Cr. Ni. com
acabamento escovado. Médulos: 02 (dois) modulos, ¢/ 03 (trés) planos e 06 (seis) nichos. Divisor de Nichos:
confeccionados em tubo de 1” em ago inoxidavel. Moldura de acabamento: Confeccionada em chapa de ago
inoxidavel. Medidas: 1300x400x590mm. Quantidade: 1 (uma) unidade.

E2 Mesa Inox ¢/ Funil p/ Detritos — Dotada de tampo: confeccionado totalmente em aco
inoxidavel padrao AISI 304, Liga 18.8. Cr. Ni. Sendo construido em chapa #20, 1.0mm ¢/ acabamento
escovado, espelho traseiro de h=100 mm, nas faces que tangenciam as paredes de encosto e borda d’agua.
Estrutura: inferior ao tampo montada em quadro de tubos metalon 20x30mm de Aluminio, unidos p/ solda TIG
em atmosfera inerte. Pés: em tubos (1.1/2”) de ago Inoxidavel, com 04 sapatas niveladoras de polietileno
que permitem perfeito nivelamento em qualquer tipo de piso. Contraventamento: por tubos (Z1”) aco
Inoxidavel, ¢/ extremidades achatadas e soldadas perpendicularmente aos pés.

Funil @300mm: soldado autogenamente ao tampo e fabricado em mesmo material. Medidas:
1300x700x850mm. Quantidade: 1 (uma) unidade.

E3 Carro Inox p/ Detritos — Dotado de tanque: confeccionado em chapa de ago inoxidavel
padrao AlSI 304 Liga 18.8. Cr. Ni. em chapa #20, 1.0mm, soldada em formato cilindrico ¢/ fundo em mesmo
material e alcas tubulares nas laterais. Tampa Superior: ¢/ chapa #20, 1.0mm medindo @505mm. Estrutura: de
chassis em inox ¢/ 03 rodizios orientaveis de @3”. Capacidade: 60 Litros. Medidas: ©395x510mm.
Quantidade: 1 (uma) unidade.

E4 Mesa Inox - Dotada de tampo: confeccionado totalmente em ago inoxidavel padrédo AlSI
304, Liga 18.8. Cr. Ni. Sendo o tampo superior construido em chapa #20, 1.0mm ¢/ acabamento escovado,
espelho traseiro de h=100 mm, nas faces que tangenciam as paredes de encosto e borda d’agua realizada ¢/
10 mm, p/ evitar o derrame de liquidos no piso. Estrutura: inferior ao tampo montada em quadro de tubos
metalon 20x30mm de Aluminio, unidos p/ solda TIG em atmosfera inerte. Pés: em tubos (&1.1/2”) ago
Inoxidavel, ¢/ 04 sapatas niveladoras de polietileno que permitem perfeito nivelamento em qualquer tipo de
piso. Contraventamento: por tubos (J1”) ago Inoxidavel, c/ extremidades achatadas e soldadas
perpendicularmente aos pés. Cuba: provida de 02 (duas) cubas estampadas ¢/ cantos arredondados em raios
horizontais de 65 mm e raios verticais de 45 mm em chapa #20, esta soldada autogenamente ao tampo,
equipada c/ valvula tipo americana “SEARS” 4 1/2”. Medidas: 2360x700x850mm. Quantidade: 1 (uma)
unidade.

E6 Prateleira Inox Tray-Rest — Confeccionada totalmente em chapa de ago inoxidavel padrao
AISI 304, Liga 18.8. Cr. Ni. C/ acabamento escovado. Tampo superior em chapa #20, 1.0mm c/ perfil préprio p/
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reter gavetas. Dotado de inclinagdo a 40" provido de vincos p/ diminuir atrito entre as gavetas e o tampo.
Possui espelho de arremate nas faces que tangenciam as paredes de encosto, ¢/ altura minima de 75mm e ¢/
angulo de 45. Medidas: 1150x605x393mm. Quantidade: 1 (uma) unidade.

E7 Prateleira Inox Aérea Gradeada — Confeccionada totalmente em chapa de ago inoxidavel
padrédo AISI 304, liga 18.8 Cr. Ni. Tampo superior em perfis “U” em chapa #20, 1.0mm c/ 40x30mm e dobra de
10mm, em angulo de 90¢, sendo do comprimento da peca fixadas a parede através de maos - francesa
executadas em tubo metalon 20x30mm. Medidas: 1150x340mm. Quantidade: 1 (uma) unidade.

E8 Sistema de Exaustao Inox s/ Filtros para lavadora de Loucas -_Coifa: de formato
prismatico horizontal de sec¢ao trapezoidal invertida, executada em chapa de ago inoxidavel padrao AlSI 304
Liga 18.8 Cr. Ni. ¢/ acabamento escovado. Medidas: 1200x1000x590mm. Quantidade: 1 (uma) unidade.

E9 Estante em Inox — Dotada de 05 (cinco) planos (900x600x50mm): confeccionados em ago
inoxidavel padrao AISI 304 Liga 18.8. Cr. Ni . # 1,0mm c/ acabamento escovado, esmerado nas dobras e
soldas executadas em atmosfera de gas inerte. Montantes: 04 (quatro) estruturas executadas em tubo de aco
inox metalon de 30x30mm c¢/ acabamento polido. Pés: ¢/ 04 (quatro) sapatas em polipropileno. Medidas:
900x600x1630mm. Quantidade: 1 (uma) unidade.
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ANEXO 1lI
PLANO DE MANUTENCAO DAS INSTAI:A(;()ES E EQUIPAMENTOS DA AREA DE CESSAO DE USO
PREGAO PRESENCIAL N2 05/2018
PGEA N ¢ 00583.000.016/2018

1 - DEFINICOES

Entendemos manutencdo como o conjunto de procedimentos técnicos indispensaveis ao funcionamento
regular e permanente de equipamentos e instalagdes.

O presente plano de manutencao preventiva, preditiva e corretiva consiste em orientar o ecébnomo quanto a
forma de executar as rotinas de inspegao e corregcdes nas instalagées e equipamentos do restaurante da Sede
Institucional da PGJ.

Definicdo de manutencdo preventiva: servigos planejados que previnem a ocorréncia corretiva, incluindo
desmontagem dos equipamentos para limpeza interna e externa com substituicdo de pegcas ou remogao dos
agentes nocivos de qualquer natureza existente no complexo mecanico, elétrico, eletromecanico, tubulacdes e
controles eletrénicos, bem como substituicdo e/ou lubrificacdo de todos os pontos moéveis dos complexos
mecanicos, com 6leo e/ou graxa proprios, de modo a minimizar desgastes dos eixos. engrenagens, polias,
correias, rolamentos, contato elétrico e outros componentes.

Definicao de manutencao corretiva: os servicos de manutencao corretiva sdo todos aqueles necessarios para o
restabelecimento imediato do pleno funcionamento do equipamento incluindo substituicdo de todas as partes e
pecas mecanicas, elétricas e eletrbnicas e defeituosas, incluindo todos os materiais a serem utilizados nos
procedimentos de correcao

Definicao de manutengdo preditiva: € aquela realizada a qualquer tempo, visando corrigir uma fragilidade
percebida antes que ocorra um problema. E a manutencao realizada quando se prevé que ha iminéncia de
haver um problema.

2 - EXECUGCAO DOS SERVICOS

O ecbnomo fica obrigado a realizar a manutencédo de todos os equipamentos e instalagbes
que estejam em sua posse ou uso. Todos os servigos devem ser realizados com mao de obra especializada
propria ou de terceiros, sob inteira responsabilidade do ecébnomo. Os servigos serdo executados em hordrio
comercial ou, caso prejudiquem as demais atividades do prédio, em horario a ser agendado com a
Administracao Predial.

Todos os servicos de manutengdo preventiva ou corretiva serdao executados sem comprometer o
funcionamento do restaurante e sem provocar transtornos aos usuarios do prédio.

Mensalmente, o ecénomo deve fornecer planilhas das atividades de manutencao
desenvolvidas, devidamente preenchidas e assinadas pelos responsaveis.

As inspecdes serdo feitas conforme segue:

o Inspecbes diarias - dispensam a apresentacdo de fichas; mas toda a vez que for constatada alguma
irregularidade, esta devera ser corrigida e posteriormente documentada;

e Inspegbes mensais - devem ser documentadas com o preenchimento de fichas, relatando as atividades e
consertos efetuados;

e Inspegbes semestrais - devem ser documentadas com o preenchimento de fichas, relatando as atividades
e consertos efetuados;

Uma via das fichas sera entregue ao fiscal do contrato, imediatamente apds a realiza¢do das inspecoes.

O fiscal do contrato designara servidor, que tera livre acesso as instalagées do restaurante para comprovar a
veracidade das informagdes prestadas nas referidas fichas de manutencao.

O ecébnomo deve identificar todos os equipamentos com etiquetas alfanuméricas, para melhor identificacao
das fichas de manutengao e acompanhamento dos servigos por parte da fiscalizacao.

3 - INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

E obrigacdo do economo zelar por todas as instalacdes e equipamentos que compdem o
complexo do restaurante, conforme descrito a seguir:
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3.1. INSTALACOES DE GAS (NATURAL): compostas por todas as tubulagdes, registros,
flexiveis e pontos finais de consumo (fogdes, fornos, chapas, torradeiras etc.) internos ao restaurante. Devem
ser obedecidas as datas de validade de todos os componentes, especialmente os flexiveis de ligacdo e
reguladores de pressédo, que sempre serdo substituidos antes do vencimento. As rotinas de manutencao
devem obedecer a seguinte periodicidade:

e Diaria - inspegéo visual;

e Mensal - verificar apertos de mangueiras, registros e conexoes; inspecionar instalagdes com detector de
vazamento de gas ou espuma; verificar queimadores e seus registros;

e Semestral - deve ser emitido relatério de inspecdo de todas as instalacbes de gas natural sob
responsabilidade do ecénomo, por profissional ou empresa especializada em instalagbes de gas natural
devidamente registrada no CREA, atestando as condigdes de conservacao e funcionamento das mesmas.

3.2. INSTALACOES HIDROSSANITARIAS: sdo todas as tubulagdes de agua quente e fria,
registros, flexiveis, torneiras, pias, ralos sifonados, chuveiro, caixas de descarga, vasos sanitarios, caixas de
gordura e tubulagdes de esgoto presentes no restaurante e oriundos deste. As rotinas de manutencao devem
obedecer a seguinte periodicidade:

e Diaria - inspegao visual de todos os componentes;

¢ Mensal - limpeza dos ralos sifonados, verificacao de flexiveis de pias, aperto e vedacao de torneiras, caixas
acopladas, chuveiros; verificagdo e limpeza da caixa de gordura do restaurante (conforme normas da
ANVISA); verificacao da alimentagédo de agua dos equipamentos e verificagao das tubulacdes de esgoto;

e Semestral - limpeza de todas as tubulagdes de esgoto, para retirada de gordura e restos de alimentos.

3.3. INSTALACOES ELETRICAS: sdo todas as tomadas, interruptores, corddes de
alimentagao, plugues, conexdes de equipamentos, disjuntores, quadros de forgca, luminarias e condutores
elétricos existentes no restaurante. As rotinas de manutengdo devem obedecer a seguinte periodicidade:

e Diaria - inspegao visual dos componentes;
e Mensal - verificar conexdes elétricas e isolamento dos cabos, reapertar bornes e conexdes nos quadros
elétricos, realizar testes de performance dos equipamentos a plena carga.

3.4. INSTALACOES CIVIS: consideramos instalacdes civis as alvenarias, divisérias, pisos e revestimentos
ceramicos, forros, portas, marcos, rodapés e pinturas nas areas de cessao de uso. As rotinas de manutencao
devem obedecer a seguinte periodicidade:

e Eventual - sempre que ocorrer algum dano nas instalacées.

3.5. EQUIPAMENTOS: entende-se por equipamentos todos os utensilios eletro-mecanicos a disposicao do
economo, que servem para conservar, manipular e preparar as refeicoes servidas no restaurante. Segue a
descricao e quantificacdo dos equipamentos:

o Refrigerador Vertical 06 portas (01 unidade), medindo 2.100x750x1.900mm, com revestimento interno e
externo em aco inoxidavel. Equipado com unidade frigorifica hermética monofasica de 3 HP, 220 volts.
Temperatura de funcionamento: 3% a 8°C. Com termostato, termdmetro e timer para degelo digital.

o Refrigerador Vertical 02 portas (01 unidade), medindo 1.400x750x1.900mm, com revestimento interno e
externo em aco inoxidavel. Equipado com unidade frigorifica hermética monofasica de 3 HP, 220 volts.
Temperatura de funcionamento: 32 a 8°C. Com termostato, termémetro e timer para degelo digital.

o Freezer Vertical (05 unidades), com capacidade de 580 litros, 675x835x2010mm. Com corpo interno
contendo dreno central para degelo, isolamento térmico e sistema de resfriamento através de compressor
hermético. Controle de temperatura através de termostato dupla acgdo, microprocessador, degelo
automatico. Temperatura de trabalho +5°C a —15°C.

¢ Balanga de Plataforma (01 unidade), eletrénica, com capacidade de pesagem de até 150kg.

o Balcdo Refrigerado (01 unidade), medindo 3800x700x850mm, dotado de 4 (quatro) portas articuladas.
Controle através de termostato, termdmetro e timer digital equipado com unidade frigorifica do tipo
hermética, compressor de 2 HP, 220volts. Sistema de ar forgado. Provido de 2 cubas de 500x400x200mm.
Temperatura de funcionamento: 3% a 8° C.
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Refrigerador horizontal (03 unidades), medindo 2.800x700x850mm, dotado de 3 portas articuladas.
Controle através de termostato, termdmetro e timer para degelo digital. Equipado com unidade frigorifica do
tipo hermética, compressor de 1/6 HP, 220 V. Sistema de ar forgado. Provido de uma cuba
500x400x250mm. Temperatura de funcionamento: 32 a 82 C.

Fogéo a Géas (01 unidade), de 08 queimadores duplos.

Pass-Through Aquecido (01 unidade), medindo 700x750x1.900mm, com poténcia de 2 x 1.000 W,
monofasico, 220 V, com controle de temperatura por meio de termostato e termémetro digital.

Pass-Through Refrigerado (01 unidade), medindo 700x750x1.900mm, com unidade frigorifica hermética
acoplada na parte inferior do gabinete, 1/3 HP, monofasico, 220 V, com controle automatico de temperatura
por termostato e termémetro digital.

Médulo Aquecido do Buffet (02 unidades), dotado de tampo superior, com corredicas fixas, em granito
preto na espessura de 20 mm. Tanque Banho-Maria: Confeccionado em ago inoxidavel. Sistema de
Aquecimento: por meio de 02 resisténcias tubulares de imersdo com poténcia 2 x 2000 W com controle
automatico de temperatura por termostato, de 20°C a 120°C, e termdmetro digital para visualizacdo da
temperatura.

Médulo Refrigerado Para Saladas (01 unidade), dotado de tampo superior, com corredigas fixas, em
granito preto na espessura de 20 mm. Tanque pista fria confeccionado em ago inoxidavel. Sistema de
Resfriamento Elgin 2015 acoplado na parte inferior do gabinete com capacidade de 1/5 HP, monofasico,
220 V, com controle automatico de temperatura por termémetro digital e visualizacdo da temperatura.

Médulo Refrigerado Para Sobremesas (01 unidade), dotado de tampo superior, com corredicas fixas, em
granito preto na espessura de 20 mm. Tanque pista fria confeccionado em ago inoxidavel. Sistema de
Resfriamento Elgin 2015 acoplado na parte inferior do gabinete com capacidade de 1/4 HP, monofasico,
220 V, com controle automatico de temperatura por termdmetro digital e visualizagao da temperatura.

Sistema de Exaustado (01 unidade), composto por rede de dutos, coifas, médulo de filtragem eletrostatica e
modulo de exaustdo através de ventilador limit load de alta pressdo e vazdo nominal de 28.000 m3h e
poténcia de 12 kW. Acionado por variador de frequéncia, 220 volts, trifasico.

4. PLANILHAS DE MANUTENGAO

Serado apresentadas mensalmente as planilhas de manutencao de todos os equipamentos e instalagdes.
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ANEXO IV

DECLARAGCAO DE VISTORIA DAS INSTALACOES E DE CIENCIA DAS CONDIGCOES DO IMOVEL E DOS
EQUIPAMENTOS DISPONIBILIZADOS
PREGAO PRESENCIAL N2 05/2018
PGEA N.2 00583.000.016/2018

Pela presente, a Procuradoria-Geral de Justica, por seu representante,
ST ST P PP PPPP PP , declara que a empresa
.............................................................................................................................................. , com endereco na
(U T , inscrita no CNPJ/MF sob N°® .......evvvvveveiinnn. , representada
(01T (=1 T o T= (o = TS - SR , de acordo com a

procuragao apresentada, vistoriou, em

.................. , as instalacdes cuja cessao de uso sera outorgada através

do presente pregao presencial, ficando plenamente ciente acerca das condigdes do imével e dos equipamentos

disponibilizados.

Porto Alegre,

....................... de 2018.

Servidor da Administragao, fone (51) ...

Representante da empresa que compareceu a vistoria, fone (....)

Obs.: Esta declaracao devera ser entregue dentro do Envelope n.2 02 — Documentos de Habilitacao.
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ANEXO V
PREGAO PRESENCIAL N.2 05/2018
PGEA N.2 00583.000.016/2018
DECLARACAO - RESOLUCAO N.2 37/2009 DO CNMP

DECLARAGCAO EM FACE DA RESOLUGAO N.2 37/2009 DO CNMP

(COM REDAGAO DADA PELA RESOLUGAO N 172/2017 DOCNMP)

Declaramos, para fins de cumprimento a Resolugao n.? 37/2009 do CNMP (com
redacdo dada pela Resolugdo n.® 172/2017), que ndo possuimos, no nosso quadro societario, cbnjuge,
companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau, inclusive, de membros
ocupantes de cargos de diregdo ou no exercicio de fungbes administrativas, ou de servidores ocupantes de
cargo de diregao, chefia ou assessoramento vinculados direta ou indiretamente as unidades situadas na linha
hierarquica da area encarregada da licitagdo no ambito do Ministério Publico do Estado do Rio Grande do Sul.

A presente declaragcdo de parentesco diz respeito ao tanto ao momento atual,
quanto ao periodo em que o procedimento licitatério foi deflagrado: (a) quando os membros e/ou servidores
geradores da incompatibilidade estavam no exercicio dos respectivos cargos e fungdes, ou (b) até 06 (seis)
meses apos a desincompatibilizagdo dos membro e servidores geradores da incompatibilidade.

Porto Alegre, ....... (o T de 2018.

DIRETOR OU REPRESENTANTE LEGAL

EMPRESA: ...

Obs.: Esta declaracao devera ser apresentada FORA dos envelopes, no momento do credenciamento.
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AL

ANEXO VI - AUTORIZ~A(;AO PARA PARTICIPAR DA LICITAGCAO
PREGAO PRESENCIAL N.2 05/2018
PGEA N.2 00583.000.016/2018

Através da presente, autorizamos o (a) Sr.(a) .... (nome do representante), portador
(a) da cédula de identidade N.2 .......cccccevciiieeiiiiiienennn, B To] 3 I =T aTo (=T =T olo T o F- U
telefone .....ccccoovviieeiinie. , a participar da licitagao instaurada pela Procuradoria-Geral de Justi¢ga do Estado do
Rio Grande do Sul, na qualldade de REPRESENTANTE LEGAL, outorgando-lhe, dentre outros poderes, o de
renunciar ao direito de interposi¢do de recursos.

EMPRESA ...
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ANEXO VII - DECLARAGCAO DE COMPROVAGCAO DE REGULARIDADE
PERANTE O MINISTERIO DO TRABALHO
PREGAO PRESENCIAL N.2 05/2018
PGEA N.2 00583.000.016/2018

Eu,

do representante legal)
interessada em participar da Pregao Presencial n.2 05/2018, da Procuradoria-Geral de Justica do Estado do
Rio Grande do Sul, declaro, sob as penas da Lei, que nos termos do Inciso V do Artigo 27, da Lei n.? 8666, de
21 de junho de 1993, a

, (nome completo

(nome da pessoa juridica)

encontra-se em situagao regular perante o Ministério do Trabalho, no que se refere a observancia do disposto
no inciso XXXIII do Artigo 7° da Constituicao Federal.

,___de de 2018

(empresa proponente)

C.N.P.J.

(assinatura e carimbo do representante legal)

Obs.: Esta declaracao devera ser entregue dentro do Envelope n.2 02 — Documentos de Habilitacao.

MBM 05/2018 - cessao de uso restaurante 43




¥4 Ministério Publico

!.3 Estado do Rio Grande do Sul

ANEXO VIil - DECLARACAO DE IDONEIDADE
PREGAO PRESENCIAL N.2 05/2018
PGEA N.2 00583.000.016/2018

DECLARACAO

Declaro(amos), sob as penas da lei, para 0 Pregao

............................................................. (nome da(o) licitante e sua qualificagédo)

nao foi declarada inidénea para licitar ou contratar com érgdos ou entidades da Administracdo Publica
Federal, Estadual ou Municipal, nos termos do inciso IV, do artigo 87 da Lei n.2 8.666/93, e alteracoes,
bem como de que comunicarei(mos) qualquer fato ou evento superveniente a entrega dos documentos de

habilitacao,

que venha alterar a atual situagcdo quanto a capacidade juridica, técnica, regularidade fiscal e

idoneidade econémico-financeira.

Assinatura do licitante ou seu representante legal

Obs.: Esta

declaracao devera ser entregue dentro do Envelope n.? 02 — Documentos de Habilitacao.
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ANEXO IX - DECLARACAO
PREGAO PRESENCIAL N.2 05/2018
PGEA N.2 00583.000.016/2018

DECLARACAO DE ENQUADRAMENTO COMO MICROEMPRESA
OU EMPRESA DE PEQUENO PORTE ( para empresas que possuirem esta qualidade)

(Razéo social da empresa) Inscrita no CNPJ
n° , por intermédio de seu (sua)representante legal, o (a) Sr.
(a) , portador(a) da Carteira de ldentidade n° e
do CPF n° , DECLARA, para fins do disposto no subitem n° 12,9 deste Edital, Pregdo

Presencial n° 05/2018, sob as penas da lei, que esta empresa, na presente data, é considerada:

(_) MICROEMPRESA, conforme o inciso | do artigo 3° da Lei Complementar Federal
n°123, de 14 de dezembro de 2006.

(_) EMPRESA DE PEQUENO PORTE, conforme inciso Il do artigo 3° da Lei Complementar Federal
n°123, de 14 de dezembro de 2006.
Declara ainda que a empresa nao se enquadra em nenhuma das hip6teses descritas no §4° do art. 3° da Lei
Complementar Federal n°123, de 14 de dezembro de 2006.

(Local e data)

Representante Legal

Obs.: Esta declaracao devera ser apresentada FORA dos envelopes, no momento do credenciamento.
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ANEXO X — MODELO DE PROPOSTA DE PRECOS

PREGAO PRESENCIAL N 05/2018
PGEA N.2 00583.000.016/2018

1. Dados da empresa:

a

)
b)
c

razao social completa da empresa:
endereco atualizado:
) telefone/e-mail:

d) n? do CNPJ (que devera ser o mesmo constante dos documentos de habilitagdo e da Nota Fiscal a ser
emitida, caso seja vencedora do certame):

e) nome da pessoa indicada para contatos:

f) respectivo n® do telefone convencional e celular:

2. Valores

Apresentamos a PGJ/MPRS nossa proposta para o objeto da presente licitacdo, acatando todas as
estipulagdes consignadas no Edital:

Descricao

Preco por kilo (R$)

Refeicdo servida na forma de bufé deverd ser devidamente pesada e

cobrada por Kg de alimentos.

14.1.2 — As opgdes de lanches sao as apresentadas a seguir:

LANCHES

Item

Descricao

Preco Unitario Maximo(R$)

1

sanduiche apresuntado (magro/gordo) e queijo
(lanche/mussarela) em pao de forma — 150gr

sanduiche natural de pao preto apresuntado (magro/gordo),
queijo (lanche/mussarela), tomate, alface e ovo cozido fatiado —
175 gr

torrada de presunto (magro/apresuntado) e queijo
(lanche/mussarela), em pao de forma — 175gr

"X" salada (p&o sovado, alface, tomate, bife de hamburguer,
queijo, maionese) — 200gr

bauru (pao sovado, alface, tomate, bife de carne bovina, queijo,
ovo e maionese) — 250gr

cafezinho

café, cha e café com leite (taca)

copo de leite com achocolatado - 330ml

vitaminas de frutas, suco de laranja natural e salada de frutas -
330ml

refrigerante em lata - 330ml

bebidas isotbnicas, energéticos — 330ml|

Valor Total dos Lanches

Média aritmética para o valor dos lanches (PL)

PRECO MEDIO FINAL (PMF) = [(PL x 2) + (PSF x 8)]/10
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3. Condicoes Gerais:

a) O prazo de validade da proposta é de, no minimo, 60 (sessenta) dias, contados da data-limite prevista para
entrega das propostas, conforme o art. 64, paragrafo 39 da Lei n® 8.666/93 e art. 6° da Lei n® 10.520, de
17.07.2002.

b) Nos precos propostos (todos indicados em moeda nacional), deverédo estar incluidas quaisquer vantagens,
abatimentos, impostos, taxas e contribuicdes sociais, obrigagdes trabalhistas, previdenciarias, fiscais e
comerciais, que eventualmente incidam sobre a operacao; ou, ainda, despesas com transporte ou terceiros,
que correrdo por conta da licitante vencedora;

¢) Serao considerados, para fins de julgamento, os valores constantes no prego até, no maximo, duas casas
decimais apoés a virgula;

d) O preenchimento do presente anexo acarretara a conformidade da proposta da licitante com todas as
caracteristicas do objeto e exigéncias constantes no Edital;

e) Todos os itens da tabela de lanches devem ser cotados, sob pena de desclassificacao;
f) O presente contrato entrara em vigor no dia Util seguinte ao de sua publicagdo resumida no Diario Eletrénico

do Ministério Publico do Estado do Rio Grande do Sul e perdurara pelo periodo de 12 (doze) meses, podendo
ser prorrogado até o limite apontado no artigo 57, inciso Il, da Lei Federal n.° 8.666/93.

Data e local:

Nome e assinatura do representante legal.

ANEXO XI — MINUTA DE CONTRATO DE CESSAO DE USO
PREGAO PRESENCIAL N.2 05/2018
PGEA N.2 00583.000.016/2018

EM ARQUIVO PDF, ANEXO A ESTE EDITAL
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