JUIZ DE FORA

PREFEITURA licitagéo
CONCORRENCIA n° 006/2017 — SAA
Processo n° 06250/2017
AVISO

A Presidente da Comissdo Permanente de Licitagdo da Prefeitura de Juiz de Fora, faz saber, a quem
interessar possa, que encontra-se aberta, na Comissdo Permanente de Licitacdo - CPL, situada a Av. Brasil,
2001/6° andar, LICITACAO NA MODALIDADE DE CONCORRENCIA, com a finalidade de selecionar
propostas para exploracio do servico publico de fornecimento de alimentacdo nutricionalmente
balanceada a populagao que se alimenta fora de casa e, prioritariamente, que se encontra ou aproxima
da situacdo de risco social, regida pela Lei Federal n® 8.666/93, suas alteragdes posteriores ¢ pelas demais
condigdes fixadas no Edital, as quais os interessados devem submeter-se sem quaisquer restrigoes.

A abertura desta licitacdo ocorrera as 9h30 (nove e trinta) horas, do dia 15 (quinze) de agosto
de 2018, no Prédio da Prefeitura de Juiz de Fora, situado na Av. Brasil n° 2001, quando os interessados
deverdo apresentar os envelopes n° 01 - Documentos de Habilitagdo ¢ n® 02 - Propostas de Pregos ao
Presidente, em acordo com as exigéncias do Edital.

O Edital completo podera ser obtido pelos interessados pelo enderego eletronico
hitps://www.pjf.mg.gov.br/secretarias/cpl/editais/outras_modalidades/. E necessario que, ao fazer download do
Edital, seja informado a Comissdo Permanente de Licitagdo, via e-mail — cpl@pjf.mg.gov.br - ou via fax —
(32) 3690-8184, a retirada do mesmo, para que possamos comunicar possiveis alteracoes que se fizerem
necessarias. A CPL ndo se responsabilizara pela falta de informagdes relativas ao procedimento aqueles
interessados que ndo confirmarem, pelos meios expostos, a retirada do Edital. Quaisquer duvidas contatar pelo
telefone: (32) 3690 — 8190.

Juiz de Fora, 12 de julho de 2018.

Rafaela Medina Cury
Presidente da Comissdo Permanente de Licitacdo
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CONCORRENCIA n° 006/2017 — SAA

A Presidente da Comissdo Permanente de Licitacdo da Prefeitura de Juiz de Fora informa a todos os
interessados, que dara inicio no dia ¢ hora divulgados no Aviso deste Edital, na sala de licitagdes da
Comissdo Permanente de Licitacdo, situada na Avenida Brasil, n° 2001/6° andar, nesta cidade de Juiz de
Fora — MG, ao procedimento licitatorio CONCORRENCIA n° 006/2017, tipo MENOR PRECO, regida
pela Lei Federal n° 8.666/93 com suas alteracdes posteriores, Lei Complementar n® 123 de 2006, Lei n°
12.211/2011 e pelas demais condigdes fixadas no Edital, as quais os interessados devem submeter-se sem
quaisquer restri¢oes.

1 -DO OBJETO E CREDENCIAMENTO
1.1. DO OBJETO

1.1.1. E objeto desta licitagdo a selecdo de sociedade empresaria para exploragiio do servico piblico de
fornecimento de alimentacio nutricionalmente balanceada a populacio que se alimenta fora de casa e,
prioritariamente, que se encontra ou aproxima da situaciio de risco social, conforme especificagdes
constantes dos Anexos integrantes deste Edital.

1.1.1.1. O Programa Restaurante Popular Yedda Duarte Gomes - Centro, localizado na Rua Halfeld, n° 305,
Juiz de Fora - MG, e Refeitério Anexo Zona Norte Jodo Batista Ribeiro, localizado na Rua Diogo Alvares, n°
664, Benfica, Juiz de Fora - MG, ¢ ambos tém como objetivo implementar politicas publicas voltadas a
garantia do direito a alimentagdo nutricionalmente balanceada a ser oferecida a populacdo que se alimenta
fora de casa e, prioritariamente, que se encontra ou aproxima da situagdo de risco social.

1.1.2. Modelo

1.1.2.1. A sociedade empresaria selecionada a partir de procedimento licitatorio devidamente instruido para
explorar o servigo sob o modelo de concessdo.

1.1.3. Definicoes Basicas

1.1.3.1. Concedente ou Poder Concedente: Municipio de Juiz de Fora.
1.1.3.2. Concessionaria: sociedade empresaria selecionada a partir de processo licitatorio para exploragdao do
servigo publico de fornecimento de refeigdes nutricionalmente balanceadas.

1.1.3. Normas Aplicaveis
1.1.3.1. A concessdo sera regida pelas seguintes normas:

a. Licitacdes e contratos: Lei 8666/93, Lei 8987/95, Lei 9074/95, Legislagdo Municipal aplicavel, em
especial a Lei n° 13.696, de 04 de maio de 2018, que autoriza a outorga a titulo onero de concessdo para
exploragao de servigo publico do Restaurante Popular.

b. Normas sanitarias: Lei Estadual n°® 13.317/99, Resolucdo RDC ANVISA n° 275/02, Resolucdo RDC
ANVISA n° 216/04, Portaria MS n° 1428/93, Decreto-Lei 986/69.

1.1.4. A Administrag¢do Pablica tem como propdsito na instalacdo do Restaurante Popular:

a) Promover a capacitagdo de equipes de trabalho;

b) Excitar a difusdo dos conceitos de educacdo alimentar e sua aplicagdo;

¢) Criar espagos de formagdo da cidadania ¢ de desenvolvimento comunitario, favorecendo assim a
dignidade e a convivéncia entre os usuarios;

d) Ofertar uma variedade de cardapios, garantindo uma dieta saudavel e nutricionalmente equilibrada;

¢) Fomentar agOes de educagdo alimentar voltada a seguranga nutricional, promog¢do a satde e combate ao
desperdicio;
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f) Incentivar novas praticas ¢ habitos alimentares saudaveis;

g) Disponibilizar refei¢des em ambientes limpos, confortaveis e em conformidade com as orientagdes dos
orgaos de Vigilancia Sanitaria;

h) Tornar acessivel o espago do Restaurante Popular para a realizagdo de atividades de interesse da sociedade
(reunides, comemoragdes, cursos de culinaria saudavel e outros eventos), mediante marcagdo ¢ aprovacao
prévia da empresa concessionaria que operara o RP;

i) Disponibilizar nutricionistas do quadro de funcionarios da Prefeitura de Juiz de Fora para vistorias
periddicas, cujos objetivos serdo fiscalizar ¢ observar se o contrato de prestacdo de servigos esta sendo
cumprido;

j) Promover, por meio da Secretaria de Desenvolvimento Social, instrumentos de inclusdo social para
populagdo de rua, por intermédio de Oficinas de Ambientagdo nas unidades onde esta populagdo esta
referenciada, como o CREAS Populagio de Rua.

1.1.5. Em caso de expansdo dos servi¢os, moderniza¢do dos equipamentos ¢ modernizacao das instalagdes, o
poder publico realizara nova licitagdo com este objeto especifico, sendo contratadas novas empresas para tal
mister.

1.1.6. INTEGRA ESTE EDITAL, como se nele estivesse transcrito por ser de conhecimento das
partes, 0 ANEXO I — Projeto Basico e Valor Estimado -, constante do Processo Licitatéorio n°
06250/2017 - Concorréncia n° 006/2017.

1.1.7.DO CREDENCIAMENTO

1.1.7.1. Os proponentes ou seus representantes legais deverdo apresentar-se para credenciamento junto ao
Presidente e/ou Membros da Comissdo, munidos de documentos que os credenciem a participar deste
procedimento licitatorio, identificando-se com a Carteira de Identidade ou outro documento equivalente,
conforme Anexo I1.

1.1.7.2. O credenciamento far-se-a pelo proprio socio ou por meio de instrumento publico ou particular de
mandato, com poderes para assinar atas, contratos, firmar compromissos ¢ praticar todos os demais atos
pertinentes ao certame em nome do proponente em ambos os casos, devera apresentar copia do Estatuto
ou Contrato Social, no qual estejam expressos seus poderes.

1.1.7.3. Néao ser@o aceitos documentos ou propostas enviadas pelos proponentes por qualquer tipo de via
postal, fax, e-mail ou entregues antes da data e¢ horario estabelecidos neste Edital, exceto remessa de
desisténcia de recurso administrativo e credenciamento.

1.1.7.4. A auséncia de credenciamento ndo constituira motivo de inabilitagio do proponente ou
desclassificacdo de sua proposta. Também nédo o sera, se o referido documento estiver inserido em quaisquer
dos envelopes obrigatorios.

1.1.7.5. Na auséncia do credenciamento, o proponente ficara sem representante perante a Comissdo, nao
podendo fazer consignar em ata suas observagdes, rubricar documentos, bem como praticar os demais atos
de um mandatario, persistindo esta situagdo até que a exigéncia do credenciamento seja atendida.

1.1.7.6. A auséncia de representante legal da licitante também acarretard a perda do direito de interposi¢do de
recurso com relagdo aos atos praticados durante a sessdo em que ndo estiver presente o referido
representante.

2 - DA HABILITACAO

2.1 - Para habilitagdo, devera a sociedade empresaria apresentar, no envelope “A” — Documentos de
Habilitac¢do, os documentos abaixo discriminados, em 1 (uma) via ¢ em cépias autenticadas, obrigando-se a
proponente a fornecer a Comissao Licitante os originais correspondentes em qualquer época que lhes forem
solicitados.

2.1.1 — Os proponentes interessados na autenticagdo das copias por funcionario da unidade que realiza a
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licitagdo deverdo comparecer e solicitar a autenticagdo com, preferencialmente, no minimo uma hora antes
do inicio da sessdo de abertura da licitagdo.

2.1.2 - Nao serdo aceitos protocolos, nem documentos com prazo de validade vencido.

2.1.3 - Os documentos deverao ser apresentados, preferencialmente, encadernados ou fixos em pasta propria
e numerados, ndo devendo ser entregues soltos.

2.1.4 — Todos os documentos exigidos para habilitacdo deverdo estar no prazo de validade. Caso o orgdo
emissor nao declare a validade do documento, esta sera de 60 (sessenta) dias corridos contados a partir da
data de emissdo, exceto o comprovante de inscricdo no CNPJ e Atestado(s) de Capacidade Técnica.

2.2. Documentos relativos a habilitacio juridica:

2.2.1. Ato constitutivo, estatuto social em vigor, devidamente registrado, em se tratando de sociedades
comerciais e, no caso de sociedades por acdes, acompanhado de documentos de eleicio de seus
administradores;

2.2.2. Cédula de Identidade e registro comercial, no caso de empresario individual;

2.2.3. Decreto de autorizagdo, em se tratando de sociedade empresaria ou sociedade estrangeira em
funcionamento no Pais, e ato de registro ou autorizagdo para funcionamento expedido pelo o6rgao
competente, quando a atividade assim o exigir;

2.2.4. Declaragdo subscrita pelo representante legal da proponente de inexisténcia de fato impeditivo da
habilitagdo, conforme Anexo II1.

2.2.5. Declaragdo de atendimento a norma do inciso XXXIII do artigo 7° da Constitui¢do Federal, que proibe
trabalhos noturnos, perigosos ou insalubres aos menores de 18 anos ¢ de qualquer trabalho a menores de 16
anos, salvo na condi¢@o de aprendiz, a partir de 14 anos, conforme Anexo V.

2.2.6. Declaracdo expressa de que o proponente preenche plenamente os requisitos de habilitacdo, bem
como tem pleno conhecimento do objeto licitado e anuéncia das exigéncias constantes do Edital e seus
anexos, conforme Anexo 1V.

2.3. Documentos relativos a Regularidade Fiscal E TRABALHISTA:

2.3.1 - Comprovante de inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas (CNPJ);

2.3.2 - Prova de regularidade para com a Fazenda Federal e a Seguridade Social, mediante apresentag@o de
Certiddo Conjunta de Débitos Relativos a Tributos Federais ¢ a Divida Ativa da Unido, emitida pela
Secretaria da Receita Federal do Brasil e Procuradoria Geral da Fazenda Nacional.

2.3.3. Prova de regularidade para com a Fazenda Estadual;
2.3.4. Prova de regularidade para com a Fazenda Municipal,

2.3.4.1. Nos Municipios em que ndo ha emissdo de Certiddo Municipal Conjunta, o licitante devera,
obrigatoriamente, apresentar tanto a certiddo negativa de tributos mobiliarios quanto a de tributos
imobiliarios.

2.3.5. Prova de Regularidade de Situacdo (CRF) perante o Fundo de Garantia por Tempo de Servigo —
FGTS;

2.3.6. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a justi¢a do trabalho, mediante a apresentacdo
de certiddo negativa, nos termos do Titulo VII - Da consolidacdo das leis do trabalho, aprovada pelo Decreto
—Lei 5.452, de 1° de maio de 1943.



JUIZ DE FORA

PREFEI TURR

ﬁnﬂagﬁn

2.3.7 — Em se tratando de microempresa ou empresa de pequeno porte, devera ser apresentada declaragao,
sob as penas da lei, de que cumprem os requisitos legais para a qualificagdo como microempresas ou
empresa de pequeno porte, estando aptas a usufruir do tratamento estabelecido na Lei Complementara n°
123/06, conforme Anexo VI.

2.3.8 — Em se tratando de microempresa ou empresa de pequeno porte, devera ser apresentada declaragdo
subscrita pelo seu representante legal de que a empresa ndo incorre em nenhuma das hipdteses previstas no
§ 4°, do artigo 3°, da Lei Complementar n° 123/06, conforme Anexo VI.

2.3.9 — Em se tratando de microempresas e empresas de pequeno porte, estas deverdo apresentar toda a
documentacdo exigida para efeito de comprovagdo da regularidade fiscal, mesmo que esta apresente alguma
restri¢ao;

2.3.9.1 — Havendo alguma restri¢do na comprovagdo da regularidade fiscal, sera assegurado o prazo de 5
(cinco) dias, cujo termo inicial corresponderda ao momento em que o proponente (ME ou EPP) for declarado
o vencedor do certame, prorrogaveis por igual periodo, a critério da Administragdo, para a regularizagido da
documentagdo, pagamento ou parcelamento do débito, e emissdo de eventuais certiddes negativas ou
positivas com efeito de negativa.

2.3.9.2 — A nao-regularizagdo da documentacdo no prazo previsto no subitem anterior implicara decadéncia
do direito a contratagdo, sem prejuizo das sangdes previstas no artigo 81, da Lei n® 8.666/93, sendo facultado
a Administragdo convocar os licitantes remanescentes, na ordem de classificacdo, para a assinatura do
contrato, ou revogar a licitacao.

2.4. Documentos relativos a Qualificacio Econdomico-Financeira:

2.4.1. Balango Patrimonial e demonstragdes contabeis do ultimo exercicio, ja exigiveis e apresentados na
forma da Lei Federal n°® 6.404/76 ¢ Lei Federal n° 10.406/2002, que comprovem a boa situagdo financeira
licitante, vedada a sua substituigdo por balancetes ou balangos provisorios, podendo ser atualizados
monetariamente, quando encerrados ha mais de trés meses da data de apresentagdo da proposta, tomando
como base a variagdo, ocorrida no periodo, do Indice de Precos ao Consumidor Amplo - IPCA ou outro
indicador que o venha substituir.

2.4.1.1. Se necessaria a atualizagdo monetaria do Balango Patrimonial, devera ser apresentado, juntamente
com os documentos em apreco, o memorial de calculo correspondente, assinado pelo Contador.

2.4.1.2. As sociedades empresarias com menos de um exercicio financeiro devem cumprir a exigéncia deste
item mediante apresentacdo de Balanco de Abertura ou do tltimo Balango Patrimonial levantado, conforme o
caso.

2.4.1.3. Serdo considerados aceitos como na forma da lei o Balango Patrimonial (inclusive o de abertura) e
demonstragdes contabeis assim apresentados:

a) Publicados em Diario Oficial; ou

b) Publicados em Jornal; ou

c) Por copia ou fotocopia registrada ou autenticada na Junta Comercial da sede ou domicilio da proponente;
ou

d) Por copia ou fotocdpia do livro Diario, devidamente autenticado na Junta Comercial da sede ou domicilio
da proponente ou em outro 6rgdo equivalente, inclusive com os Termos de Abertura e de Encerramento, ou;
e) Por Escrituracdo Contabil Digital (ECD), através da apresentagdo de copia do SPED, devidamente
transmitido via eletrOnica, e obrigatoriamente, observado o prazo de entrega estipulado no art. 1078 da Lei
Federal n° 10.406/2002.

2.4.1.4. Os documentos relativos ao subitem 2.4.1 deverdo ser apresentados contendo assinatura do
representante legal da proponente e do seu contador, ou, mediante publica¢do no Orgdo de Imprensa Oficial,
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devendo, neste caso, permitir a identificagdo do veiculo e a data de sua publicagdo. A indicagdo do nome do
contador e do numero do seu registro no Conselho Regional de Contabilidade — CRC — sdo indispensaveis.

2.4.2. A capacidade Financeira da sociedade empresaria serda avaliada mediante os indicadores abaixo
calculados pelas seguintes formulas:

Indice de Liquidez Geral (ILG) expressado da forma seguinte:
Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

ILG = =ou>1,0.
Passivo Circulante + Exigivel a Longo Prazo

indice de Liquidez Corrente (ILC) expressado da forma seguinte:

Ativo Circulante
ILC = =ou>1,0.
Passivo Circulante

Grau de endividamento (GE) expressado da forma seguinte:

Passivo Circulante + Exigivel a Longo Prazo
GE = =o0u<0,60
Ativo Total

2.4.2.1. O item 2.4.2 é somente considerado para fins de Qualificagdo Econdmico-Financeira da proponente.
Uma vez habilitada, a maior ou menor pontuagio obtida pela concorrente nao tera qualquer influéncia na sua
classificagao final.

2.4.3. Certiddo Civel Negativa, abrangendo Faléncia ¢ Recuperagdo Judicial ou Extrajudicial, expedida por
distribuidor da sede do principal estabelecimento da pessoa juridica na forma do que prescreve o artigo 3°, da
Lein® 11.101/05.

2.4.3.1. Nas comarcas em que a Certiddo emitida pelo cartorio distribuidor ndo abranger os processos
distribuidos no processo judicial eletronico - PJE, o licitante devera, obrigatoriamente, apresentar tanto a
certiddo expedida pelo cartorio distribuidor, quanto a certiddo especifica para processos judiciais eletronicos.

2.4.4. Comprovagao de possuir capital social de no minimo 10% (dez inteiros por cento) do valor estimado
da contratagdo, previsto no paragrafo 3°, do art. 31 da Lei n° 8.666/93, através do Balanco Patrimonial do
ultimo exercicio social, ja exigiveis e apresentados na forma da Lei Federal n® 6.404/76 ¢ Lei Federal n°
10.406/2002.

2.5. Documentos relativos a qualificacao técnica:

2.5.1. O comprovante de propriedade por Certificado de Registro e Licenciamento de Veiculo ou Contrato de
Prestagdo de Servigo de Transporte ou de Locagdo de Veiculo, no minimo de 01 (um) veiculo em condig¢des
adequadas de transporte do objeto do edital, de modo a garantir protecdo contra contaminagdes e
deterioragdes, acompanhado do “Certificado de Vistoria de Veiculos”, expedida pela Vigilancia Sanitaria,
dentro da vigéncia;

2.5.2. A comprovagdo de aptiddo para desempenho de atividade pertinente e compativel com o objeto da
licitagdo através da apresentagdo:

a) pelo menos 01 (um) atestado de capacidade técnica, emitido por pessoa juridica de direito publico ou
privado, que comprove a aptiddo para o fornecimento;

b) Documento de comprovacdo de Registro no Conselho Regional de Nutrigdo, e o Atestado de
Responsabilidade Técnica do Nutricionista responsavel pela concessionaria.
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2.5.3. Comprovagdo de registro no Programa de Alimentagdo do Trabalhador — PAT — na categoria de
sociedade(s) empresaria(s) fornecedora(s) e prestadora(s) de servicos de alimentagdo, expedida pelo
Ministério do Trabalho, em plena validade.

2.6. A documentagdo exigida para atender ao disposto nos itens 2.2.1, 2.2.2, 2.2.3, 2.3.1 a 2.3.6 ¢ 2.4.3,
podera ser substituida, conforme disposto no paragrafo 3° do Art. 32 da Lei n® 8.666/93, pelo Certificado de
Cadastro Geral de Licitantes do Municipio de Juiz de Fora - CAGEL, com validade plena; conforme Decreto
7.654 de 06 de dezembro de 2002; com ramo de atividade compativel com o objeto licitado.

2.7. Todos os documentos apresentados para habilitagdo deverdo estar em nome do licitante, com o niimero
do CNPJ e, preferencialmente, com endereco respectivo, devendo ser observado o seguinte (condigdo valida,
também, para pagamento dos servigos, se for o caso):

2.7.1. se o licitante for a matriz, todos os documentos deverdo ser apresentados em seu nome e de acordo
com seu CNPJ, ou;
2.7.2. se o licitante for a filial, todos os documentos deverdo ser apresentados em seu nome e de acordo com
o numero do CNPJ da filial, exceto quanto a certiddo Negativa de Débito junto ao INSS, por constar no
proprio documento que € valido para matriz e filiais, Certiddo de Débito relativo aos Tributos Federais e a
Divida Ativa da Unido e CNDT;
2.7.3. se o licitante for a matriz e o fornecedor do bem ou prestadora dos servigos for a filial, os documentos
deverdo ser apresentados com o niumero de CNPJ da matriz ¢ da filial, simultancamente;
2.7.4. serdao dispensados da apresentagdo de documentos com o nimero do CNPJ da filial aqueles
documentos que, pela propria natureza, forem emitidos somente em nome da matriz;
2.7.5. o ndo atendimento de qualquer exigéncia ou condi¢do deste, item, implicara na inabilitagdo do
licitante.

3 -DA PROPOSTA

3.1. A Proposta de Precos devera ser apresentada em 01 (uma) via impressa, redigida em linguagem clara,
sem emendas, rasuras ou entrelinhas, identificada, com folhas numeradas ¢ devidamente assinadas por
representante legal da proponente. A proposta devera conter:

3.1.1. Carta de apresentagdo da Proposta de Precos contendo o percentual de desconto proposto sobre o
valor maximo de cada refeicio, em papel timbrado da empresa, indicando, em algarismos com no maximo
duas casas decimais e por extenso, de forma clara e visivel, conforme Anexo VII.

3.1.2. Declaracdo de que o licitante se obriga a manter a proposta pelo prazo minimo de 90 (noventa) dias, a
contar da data de apresentacdo da mesma, para fins de julgamento e de contratagdo (abertura do envelope,
por parte da CPL), com indicagdo do nimero da conta corrente, do banco e da agéncia onde mantém
movimentacao financeira, conforme Anexo VIII.

3.2. O valor maximo de cada refeicao é de RS 8,22 (oito reais e vinte e dois centavos).

3.3. Nio serdo aceitas propostas com percentual de desconto igual a zero.

3.4. Nao serdo consideradas as propostas que deixarem de atender, no todo ou em parte, quaisquer das
disposi¢oes deste Edital, sejam omissas ou que apresentem irregularidades insanaveis, bem como aquelas
manifestamente inexequiveis, presumindo-se como tais, as que contiverem valores irrisorios ou excessivos,

ou aquelas que ofertarem alternativas.

3.5. Nao serdo aceitas propostas com ofertas ndo previstas neste Edital, nem pregos ou vantagens baseados
nas ofertas das demais proponentes.

3.6. Nao sera aceita proposta que contenha rasuras e/ ou entrelinhas.

3.7. Todos os servicos ou fornecimentos descritos neste Edital, ndo serdo objeto de pagamento especifico,
devendo seus custos serem absorvidos pelos valores ofertados pela proponente.
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4-DA ENTREGA DE DOCUMENTACAO E PROPOSTAS

4.1. A proponente arcara com todos os custos relativos a elaboragdo de sua proposta. O Municipio ndo sera
responsavel por nenhum desses custos, independentemente do desenvolvimento ¢ do resultado do processo
licitatorio.

4.2. A proponente devera entregar a Comissdo Permanente de Licitagdo, no local, na data e na hora fixadas
neste Edital, através de representante legal da empresa ou representante constituido através de carta-
credencial, a documentagao de habilitacdo e proposta de pregos.

4.3. A documenta¢do e a proposta deverdo ser entregues em 2 (dois) envelopes fechados, contendo o
primeiro a DOCUMENTACAO DE HABILITACAO ¢ o segundo a PROPOSTA DE PRECOS, com as
seguintes inscrigdes na parte frontal de cada um deles:

. ENVELOPE 01 - DOCUMENTACAO DE HABILITACAO
CONCORRENCIA n° 006/2017 — SAA.
RAZAO SOCIAL:
CNPJ:

. ENVELOPE 02 — PROPOSTA DE PRECOS
CONCORRENCIA n° 006/2017 — SAA.
RAZAO SOCIAL:
CNPJ:

4.4. F obrigatoria a assinatura do representante legal da licitante nos DOCUMENTOS DE HABILITACAO
e na PROPOSTA DE PRECOS.

4.5. A entrega dos 02 (dois) invélucros (Habilitagdo e Proposta) devera ser pessoal mediante entrega pelo
representante legal credenciado do proponente. Nao serdo aceitos proposta ou documentos enviados por
qualquer tipo de via postal ou eletrénica.

4.6. Apos o horario estabelecido neste Edital, nenhuma proposta ou documento sera recebido.

4.7. Os licitantes deverdo apresentar os documentos estritamente necessarios, evitando-se duplicidade ¢ a
inclusdo de documentos supérfluos ou dispensaveis.

4.8. No horario fixado no preambulo deste Edital, na sala de licitagdes do endereco acima mencionado, apds
a entrega dos envelopes, a Comissao encarregada da Licitacdo dard inicio a abertura dos mesmos.

5. PROCEDIMENTOS E JULGAMENTO

5.1. No dia, local e hora previstos, reunir-se-d0, em ato publico, a Comissdo Permanente de Licitacdo e os
proponentes presentes. O ato publico podera ser presenciado por qualquer pessoa, porém so terdo o direito de
usar da palavra, rubricar, impugnar documentos, consignar ou desistir de recursos, os representantes que
estiverem munidos de credencial especifica para esta licitagdo. Desta reunido, lavrar-se-a Ata
Circunstanciada, na qual ficardo registradas todas as ocorréncias.

5.2. No dia, local e hora marcados para a abertura dos Envelopes 01 e 02, a Comissao de Licitagdo procedera
a abertura dos envelopes contendo os Documentos de Habilitagao (envelope "01").

5.3. Aberto o Envelope 01, os documentos serdo rubricados pela Comissdo ¢ a seguir, pelos representantes
de todos os proponentes credenciados e presentes ao ato.

5.4. Em nenhuma hipétese podera ser concedido prazo adicional para apresentagdo de qualquer documento
exigido neste Edital e eventualmente ndo inserido nos involucros 01 e 02, exceto quando ocorrer a hipotese
do § 3° do art. 48 da Lei Federal n° 8.666/93.
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5.5. A Comissdo examinara os documentos e considerara habilitados os licitantes que satisfizerem as
exigéncias constantes deste Edital, inabilitando-os sumariamente em caso contrario.

5.5.1. Caso ndo seja possivel analisar a documentacio de habilitacdo na sessdo, a Comissdo podera
suspender os trabalhos, marcando nova data para divulgagcdo do resultado ou realizando a publicag¢do do
mesmo.

5.6. A Comissdo divulgara a relagdo dos proponentes habilitados, devolvendo aos inabilitados o Envelope
02, sem abri-lo, caso ndo haja interesse por parte dos participantes em interposicao de recurso relativo a esta
fase.

5.7. Concluida a fase de habilitacdo, a comissdo marcard nova data (a ser divulgada aos licitantes) para
abertura do Envelope 02 — Proposta de Preco.

5.7.1. A Comissdo procedera, entdo, a abertura do Envelope 02 — Proposta de Preco dos licitantes
habilitados, na data marcada.

5.8. Abertos os envelopes que as contiverem, as propostas serdo rubricadas por todos os representantes
credenciados dos licitantes presentes ao ato e pela Comissao.

5.8.1. Rubricadas as propostas, a Comissdo lavrara ata de todo o ocorrido.

5.9. Apos a analise das propostas e dentro do prazo a ela concedido, a Comissdo:

5.9.1. Desclassificara, fundamentadamente, as propostas que nao atenderem as especificagdes e exigéncias
do Edital, a legislacdo pertinente ao objeto, bem como as que ofertarem precos excessivos ou
manifestadamente inexeqiiiveis, comparados aos praticados no mercado.

5.9.2. Classificara as propostas, em ordem numérica crescente, a partir da de MENOR PRECO
UNITARIO, ou seja, a partir da de MAIOR PERCENTUAL DE DESCONTO.

5.9.3. Na analise das propostas ndo serdo consideradas ofertas e outras informa¢des ndo solicitadas neste
instrumento ou em diligéncias.

5.9.4. Ocorrendo empate entre duas ou mais propostas, a classificagdo sera feita obrigatoriamente por sorteio,
que podera ser realizado na mesma sessdo ou em nova reunido, a qual sera dada a devida publicidade.

5.9.5. A comissdo lavrara relatério dos trabalhos, apontando os fundamentos das desclassificagdes e da
selegdo efetuada, concluindo pela classificagdo ordinal dos proponentes.

5.9.6. No local, data ¢ hora designados, divulgara a ordem de classificagdo, podendo fazé-lo através de
publicagio.

5.9.7. Divulgada a ordem de classificacdo, dara vista das propostas, aos representantes dos proponentes.

5.9.8. O julgamento se fara entre as propostas aceitas ¢ a classificagdo delas sera feita levando-se em conta o
MENOR PRECO UNITARIO, atendidas todas as exigéncias deste Edital quanto a proposta, classificando-
se em 1° lugar a proposta de menor preco unitario, ou seja, a de maior percentual de desconto.

5.9.9. Caso ndo seja possivel analisar a proposta na sessdo, a comissao podera suspender os trabalhos,
marcando nova data para a divulga¢do do resultado ou realizando a publicacdo do mesmo, com abertura de
vistas e prazo para interposicao de recurso.

5.10. Em qualquer fase da licitacdo, podera a Comissdo promover diligéncias destinadas a esclarecer ou a
complementar a instrugdo do processo, inclusive quanto a justificativa escrita da composi¢do dos pregos
constantes da proposta formulada, desde que tais providéncias ndo importem em apresentagdo de novos
documentos, que deveriam estar inseridos nos involucros 01 ou 02.
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5.11. Havendo duavidas sobre a adequagdo da proposta, cabera a Comissdo encaminhar o processo a
Secretaria Requisitante para que a mesma verifique a conformidade da proposta, os quais deverdo ser
registrados na ata de julgamento.

5.12. No caso de precos unitarios discrepantes em sua grafia numérica e em seu extenso, sera considerado
como o correto o valor grafado por extenso, ressalvada a hipdtese de a discrepancia ter sido mero erro
formal, comprovado pelo resultado da multiplicagdo do valor desse preco unitario pela respectiva
quantidade.

5.12.1. Caso o proponente ndo aceite a correg¢ao dos erros, a sua proposta sera desclassificada.

5.13. Dos atos praticados pela Comissao de Permanente de Licitacdo cabera recurso, na forma prevista na
Lei n° 8.666/93, o qual sera entregue ao Presidente da Comissdo, em 02 (duas) vias, que dara recibo em uma
delas.

5.13.1. Nao serdo aceitos recursos e impugnacdes ao Edital, enviados por qualquer tipo de via postal, fax ou
e-mail.

5.14. Decorrido o prazo de recurso, sem que nenhum tenha sido interposto, ou decididos os porventura
interpostos, a Comissdao Permanente de Licitacdo remetera o processo ao dirigente da unidade requisitante,
para homologagdo e adjudicagdo do objeto.

5.15. Os envelopes de habilitagdo ou proposta dos proponentes que forem inabilitados ou desclassificados e
que ndo forem retirados pelos mesmos, permanecerdo em poder da Comissdo pelo prazo de 30 (trinta) dias
corridos, sendo apds esse prazo expurgado.

5.16. E facultado a Comissdo Licitante no curso do procedimento sanear falhas, fazer complementacdo de
insuficiéncias ou ainda, realizar corre¢des de carater formal.

5.17. Por forga dos artigos 44 ¢ 45, da Lei Complementar n° 123/06, se for o caso, sera observado:

5.17.1. Como critério de desempate, sera assegurada preferéncia de contratagdo para as microempresas e
empresas de pequeno porte, entendendo-se por empate aquelas situagdes em que as propostas apresentadas
pelas microempresas e empresas de pequeno porte sejam iguais ou até 10 (dez por cento) superiores a melhor
proposta classificada;

5.17.2. A microempresa ou empresa de pequeno porte mais bem classificada tera oportunidade de apresentar
nova proposta no prazo maximo de 2 (dois) dias Uteis apos o encerramento da sessdo, sob pena de preclusdo;

5.17.3. A nova proposta de pregos mencionada no subitem anterior devera ser inferior aquela considerada
vencedora do certame, situagdo em que o objeto licitado sera adjudicado em favor da detentora desta nova
proposta (ME ou EPP);

5.17.4. Nao ocorrendo a contratagdo da microempresa ou empresa de pequeno porte, na forma do subitem
anterior, serdo convocadas as ME’s ou EPP’s remanescentes, na ordem classificatoria, para o exercicio do
mesmo direito;

5.17.5. No caso de equivaléncia de valores apresentados pelas microempresas ¢ empresas de pequeno porte,
que se encontrem enquadradas no disposto no subitem 5.17.2, sera realizado sorteio entre elas para que se

identifique aquela que primeiro podera apresentar a melhor oferta;

5.17.6. Na hipotese da ndo contratacdo nos termos previstos no subitem 5.17.2, o objeto licitado sera
adjudicado em favor da proposta originalmente vencedora do certame;

10



JUIZ bE FORA

PREFEI TURARA

Iiﬂilagﬁll

5.17.7. O procedimento previsto no item 5.17 somente sera aplicado quando a melhor oferta inicial néo tiver
sido apresentada por microempresa ou empresa de pequeno porte. Nesse caso, em havendo empate entre
duas ou mais propostas, o desempate far-se-a, obrigatoriamente, por sorteio.

6 — DA HOMOLOGACAO, ADJUDICACAO E ASSINATURA DO TERMO

6.1. A autoridade competente homologara o resultado da licitagdo e adjudicara o objeto licitado ao vencedor
do certame, convocando o adjudicatario a assinar o Termo de Concessdo dentro do prazo de no maximo 10
(dez) dias consecutivos, a contar da data em que o mesmo for convocado para fazé-lo junto a Unidade
Requisitante.

6.2. A Administra¢do podera, quando o proponente vencedor, convocado dentro do prazo de validade de sua
proposta, ndo apresentar situacao regular ou se recusar injustificadamente a assinar o Termo de Concessao,
retomar a Sessdo Publica e convidar os demais proponentes classificados, seguindo a ordem de classificagao,
para fazé-lo em igual prazo e nas mesmas condi¢cdes propostas pela primeira classificada, ou revogar a
licitagdo independentemente da cominag@o do Art. 81 da Lei Federal 8.666/93.

6.3. Decorrido o prazo do item 6.1, dentro do prazo de validade da proposta, ¢ ndo comparecendo a
Prefeitura o proponente convocado para a assinatura do Termo de Concessdo, sera ele havido como
desistente, ficando sujeito as seguintes sangoes, aplicaveis isolada ou conjuntamente:

6.3.1. multa de 3% (trés por cento) sobre o valor de sua proposta;
6.3.2. impedimento de contratar com a Administragdo por prazo ndo superior a 2 (dois) anos.

6.3.3. A multa de que trata o item 6.3.1 devera ser recolhida no prazo de 05 (cinco) dias uteis, a contar da
intimag@o da decisdo administrativa que a tenha aplicado, garantida a defesa prévia do interessado, no prazo
de 05 (cinco) dias uteis.

7 -DO PRAZO, DO REAJUSTE E REEQUILIBRIO E DA FISCALIZACAO DA CONCESSAO

7.1. A Concessdo regular-se-a, no que concerne a sua alteragdo, inexecugdo ou rescisdo, pelas disposi¢des da
Lei n°® 8.666, de 21 de junho de 1.993 observadas suas alteragdes posteriores, pelas disposicdes do Edital e
pelos preceitos do direito publico.

7.2. Fardo parte integrante da Concessdo as condigdes previstas no Edital, seus anexos e na proposta
apresentada pelo adjudicatario.

7.3. O prazo da concessdo outorgada pela Concedente a Concessionaria sera de até 03 (trés) anos, contado a
partir do registro do termo.

7.4. A Concessionaria podera requerer a renovagao do prazo de concessdo exercitando esse direito até 06
(seis) meses antes do término de sua vigéncia. O ndo exercicio deste direito serd entendido como ndo
pretendida a renovagdo do prazo da concessdo objeto deste termo.

7.5. A Concessionaria assinara no ato da entrada nos Restaurantes um termo contendo todos os
equipamentos, mobiliario e utensilios fornecidos, para conferencia durante o periodo contratado e para
controle ao término do contrato.

7.6. Com o termo final ordinario ou extraordinario da concessdo, a Concessionaria devera devolver os
espagos e equipamentos cedidos em perfeitas condigdes.

7.7. Os servigos deverdo ser executados diretamente pela Concessionaria, sendo vedado ceder, transferir,

arrendar, sublocar, ou emprestar a terceiros, no todo ou em parte, a area cedida, local destinado a prestagéo
de servico, objeto da licitacdo, bem como, utiliza-la para fim diverso do previsto.
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7.8. Reajuste e Reequilibrio Econdmico-financeiro
7.8.1. Reajuste:

O reajuste sera admitido apos o transcurso do interregno minimo de 01 (um) ano, contado a partir da data do
orgamento a que a proposta se referir e seu deferimento devera ser precedido de solicitagdo por parte da
Concessionaria. O indice a ser utilizado sera o IPCA, nos termos do Decreto Municipal n® 8542/2005.

7.8.2. Reequilibrio Econémico-financeiro

A equacdo econOmico financeira da remuneragdo do servico concedido ¢ intangivel, e, com vistas a sua
manutengdo, podera ser promovida revisdo do prego publico cobrado pela refeigdo, desde que, para tanto, a
Concessionaria formalize a solicitagdo pertinente que deverda estar acompanhada de comprovagdo da
superveniéncia de fatos imprevisiveis ou previsiveis, porém de conseqiiéncias incalculaveis, retardadores ou
impeditivos da execu¢do do ajustado originalmente, configurando alea economica extraordinaria e
extracontratual, bem como de demonstracdo analitica de seu impacto nos custos do Contrato, nos termos do
disposto no art. 65, inciso I, alinea “d”, da Lei n°® 8.666/93.

7.9. FISCALIZACAO

7.9.1. A exploragdo dos servigos sera fiscalizada pelo Poder Concedente através da Secretaria de
Abastecimento e Agropecuaria - SAA, que sera auxiliada por um grupo de trabalho multidisciplinar.

7.9.2. O poder executivo criara o grupo de trabalho e fixara sua competéncia através de ato proprio.
8. DA REMUNERACAO DO SERVICO E DO PAGAMENTO
8.1. Remuneracio do Servico

8.1.1. A remuneragdo do servi¢o concedido sera realizada através de tarifa que tera o valor maximo de R$
8,22 (oito reais e vinte e dois centavos).

8.1.2. A Concedente custeara 100% até o valor acima mencionado, diariamente, 300 (trezentas) refeicdes a
serem distribuidas a populacdo regularmente cadastrada pela Secretaria de Desenvolvimento Social.

8.1.3. As refeicdes, desses beneficiarios, serdo previstas no cartdo magnético que serd carregado pela
Concessionaria, sob orientacdo da Secretaria de Desenvolvimento Social.

8.1.4. As demais refei¢des, em torno de 2.700/dia, serdo comercializadas diretamente pela Concessionaria do
servigo publico, conforme estabelecido na Lei Municipal n°® 12.638/2012, Artigo 1°, onde o poder publico
esta autorizado a custear até 50% do valor da refeicao.

8.1.5. A comercializa¢do diaria, incluindo o quantitativo designado no item 8.1.2, estara limitada a
capacidade maxima do Restaurante Popular (Centro e Refeitério Anexo Zona Norte), estimada em 3.000
(trés mil) refeicdes.

8.2. DO PAGAMENTO

8.2.1. Os pagamentos, que forem responsabilidade da SAA, serdo efetuados em até 30(trinta) dias corridos,
apos a liberagdo da Nota Fiscal pelo setor competente, efetuado pelo DEIN/SAA, creditado em favor da
concessionaria, através de ordem bancaria contra a entidade bancaria indicada na proposta (conforme modelo
descrito abaixo), em que devera ser efetivado o crédito, o qual ocorrera posteriormente a data de
apresentacdo da competente nota fiscal eletronica/fatura, junto ao Departamento de Abastecimento e, em
anexo a esta, o atestado de fiscalizagdo emitido por servidor lotado no Departamento de Abastecimento,
responsavel pela fiscaliza¢do do objeto:

BANCO:
AGENCIA:
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CONTA CORRENTE:
LOCALIDADE:

8.2.2. As notas fiscais deverdo ser emitidas em moeda corrente do pais.

8.2.3. Para efeito de cada pagamento a nota fiscal/fatura devera estar acompanhada da autorizagao de uso da
nota fiscal eletronica.

8.2.4. A Secretaria de Agropecuaria e Abastecimento podera descontar do pagamento importancias que, a
qualquer titulo, Ihes sejam devidas pela concessionaria.

8.2.5. Os documentos de cobranga deverdo ser corretamente emitidos e no caso de incorre¢des serdo
devolvidos, e o prazo para o pagamento contar-se-a da data de reapresentagdo da nota fiscal eletronica/fatura.

8.2.6. O tipo de retengdo na liquidacdo e pagamento da despesa sera de 2% do valor, referente ao subsidio
do custo das refei¢des fornecidas pelos Restaurantes Populares de Juiz de Fora Yedda Duarte Gomes ¢ Zona
Norte, de acordo com a Lei n°® 12691/2012. Nao serdo descontados os seguintes impostos: IRRF — PJ, IRRF
— PF, INSS, ISS.

8.2.7. Recurso Or¢amentario e Previsao Financeira

A despesa com o objeto em questdo correra a conta das dotagdes relacionadas abaixo, e saldo disponivel na
dotacdo para o exercicio de 2018 a 2021, mediante a devida previsdo financeira.

* dotacdo orcamentaria 08.306.0006.2263.0000, fonte de recurso 010060000, natureza da despesa
3.3.90.32.05 (UG 112115 - FUMANS).

* dotacdo orcamentaria 04.122.0007.2004.0000, fonte de recurso 010060000, natureza da despesa
3.3.60.45. (UG 151100 — SAA).

9 - DAS OBRIGACOES DAS PARTES E QUANTO A UTILIZACAO DAS INSTALACOES,
MOBILIARIOS E EQUIPAMENTOS

9.1. DAS OBRIGACOES DO PODER CONCEDENTE

9.1.1. O poder Concedente disponibilizara a Concessiondria estrutura fisica necessaria a prestacdo do
servico outorgado.

9.1.2. A estrutura fisica compreende

a) Prédio e instalagdes

b) Equipamento, descritos no Anexo A do Projeto Basico.

¢) Utensilios, descritos no Anexo A do Projeto Basico.

9.1.3. A estrutura fisica e os equipamentos disponibilizados deverdo ser conservados pela Concessionaria e,
caso necessario, substituidos as suas expensas, durante a execucao dos servigos até o seu termo ordindrio ou

extraordinario.

9.1.4. Efetuar os repasses mensais referentes a subvengdo para custeio das refeicdes oferecidas aos
beneficiarios cadastrados pela Secretaria de Desenvolvimento Social.

9.1.5. Exigir a publica¢do anual de balango contabil da concessionaria referente a utilizagdo dos recursos
recebidos do poder publico e inerentes a atividade das unidades do restaurante popular.
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9.2. DAS OBRIGACOES DA CONCESSIONARIA

9.2.1. Adquirir e instalar sistema eletronico de acesso com gravador magnético de cartdo ¢ 5000 (cinco mil)
unidades de cartdo em PVC que serdo gerenciadas, parte pela propria Concessionaria, parte pelo poder
Concedente.

9.2.2. Providenciar que o sistema de acesso contenha o quantitativo minimo de 02 (duas) maquinas de
bilhetagem eletronica, tipo balcdo, para auxiliar o controle do fluxo de usuarios ¢ a prestacdo de contas a
Concedente.

9.2.3. Fornecer acesso diferenciado aos usuarios cadastrados pela Secretaria de Desenvolvimento Social
para facilitar a fiscalizacdo.

9.2.4. Fornecer atendimento prioritrio aos usudrios que, comprovadamente, tiverem mais de 65 anos de
idade e/ou forem portadores de necessidades especiais e/ou forem gestantes.

9.2.5. Adquirir e instalar computares e impressoras necessarias e suficientes a operagdo e controle das
atividades da Concessionaria, além de todos os bens mdveis essenciais a administragdo e geréncia do servigo
concedido.

9.2.6. Responsabilizar-se diariamente pelo transporte das refeicdes (acompanhamento — arroz e feijio; e
guarnigdo) preparadas na unidade Centro para o refeitorio anexo — Zona Norte em hotbox e veiculos
adequados de transporte de modo a garantir protecdo contra contaminagdes e deterioragdes, acompanhado do
“Certificado de Vistoria de Veiculos”, expedida pela Vigilancia Sanitaria, dentro da vigéncia e, dentro do
horéario programado determinado pela Departamento de Abastecimento e, sem causar transtornos em ambos
durante o funcionamento.

9.2.7. Prestar e custear o servi¢o integralmente, mantendo um grupo minimo de funciondarios habilitados a
desempenbhar as fungdes essenciais ao bom funcionamento do restaurante popular.

9.2.7.1. O quantitativo de funcionarios disponiveis devera ser compativel com o volume, diversidade e
complexidade das operagdes desenvolvidas no ambito do restaurante.

9.2.8. Responsabilizar-se por seus funcionarios, garantindo que eles executem as tarefas e responsabilidades
elencadas no Anexo I - Projeto Basico - que integra o Edital desta licitagdo.

9.2.9. Responsabilizar-se e arcar com o pagamento das remuneracdes ¢ cumprimento dos demais direitos
previdenciarios ¢ trabalhistas dos funcionarios da concessionaria, inexistindo qualquer vinculo desses
funcionarios com Poder Concedente.

9.2.10. Elaborar os sistemas de fluxos inerentes ao funcionamento do restaurante a apresentar a Concedente
para fins de fiscalizagdo, conforme especificado no Anexo I — Projeto Basico.

9.2.11. Elaborar relatérios semanais das refeicdes fornecidas, designando-se analiticamente as refeicdes
fornecidas aos beneficiarios de subvencdo social, conforme exigido pela Lei n°® 4.320/64.

9.2.12. Permitir de forma irrestrita, o acesso da Concedente as instalagdes quando se tratar de fiscalizac?o, e
supervisionar o acesso, com prévio agendamento, quando se tratar do desenvolvimento de outras atividades
administrativas.

9.2.13. Fornecer as refeigdes conforme planejamento que respeitara as orientagdes nutricionais descritas no
Anexo I — Projeto Basico.

9.2.14. Responsabilizar-se para que todo o pessoal que se relaciona com as atividades de recebimento,

armazenamento, pré-preparo, preparo, distribui¢do dos géneros designados como manipuladores de alimento
durante sua rotina de trabalho, obrigatoriamente, atendam aos itens abaixo:
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a) utilizar uniforme em cor clara, sapatos fechados € impermeaveis, bem conservados e limpos, ¢ somente
nos ambientes do restaurante;

b) manter as unhas limpas, aparadas e sem esmalte;

¢) ndo utilizar perfumes e cosméticos com odor;

d) utilizar cabelos presos e protegidos por rede, touca ou outro acessorio aprovado para esse fim;

e) fazer uso, quando indicado, de luvas, mascaras, aventais limpos e bem conservados;

f) utilizar equipamentos de protecdo individual — EPI necessarios e apropriados para as atividades
envolvidas;

g) ndo praticar atos que possam contaminar os alimentos durante o desempenho de suas atividades, tais
como: fumar, falar desnecessariamente, assoviar, espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro, dentre
outros;

h) lavar as maos sempre no inicio ¢ em cada troca de atividades, apds o uso de sanitarios serem capacitados
em boas praticas de manipulagdo de alimentos;

1) ndo utilizar, durante a manipulacdo, adornos pessoais, como corddes, brincos, piercing, pulseiras, fitas,
relogios, aliangas, anéis entre outros.

9.2.15. Dotar os lavabos e demais locais destinados a lavagem e higienizag¢do das maos de sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalha de papel ndo reciclado ou outro
sistema seguro de secagem das maos, coletor de lixo com tampa acionada sem contato manual, cartazes para
orientacdo sobre correta lavagem e antissepsia das maos e demais habitos de higiene em locais de facil
visualizagao.

9.2.16. Fiscalizar para que todos os visitantes das areas relacionadas a manipulagdo de alimentos atendam
aos itens exigidos para os manipuladores.

9.2.17. Implementar um programa de capacitagdo dos manipuladores, como determina legislacdo especifica,
mantendo-se os registros de presenca e conteudo do treinamento.

9.2.18. Responsabilizar-se para que sejam atendidas, rigorosamente, todas as exigéncias elencadas no Anexo
I — Projeto Basico — quanto a:

- aquisicdo e deposito/armazenamento das matérias-primas, insumos ¢ ingredientes diversos;

- do pré-preparo e preparo dos alimentos;

- da higiene das instalagdes fisicas, equipamentos, moveis e utensilios;

- da conservacao dos equipamentos, utensilios e moveis (mesas, cadeiras, armarios, vitrinas € outros;

- da iluminagao;

- da distribuigdo das refeicdes;

- do manejo de residuos;

- do controle de pragas;

- do autocontrole dos procedimentos;

- da coleta de amostras das preparacoes;

- da potabilidade da agua;

- do controle de qualidade de 6leos para frituras, das temperaturas, da higiene;

- da limpeza e Desinfeccdo dos Ambientes, Mobiliarios, Utensilios e Equipamentos e Higienizacdo Pessoal;
- do planejamento de cardapios.

9.2.19. Manter durante toda a execucao contratual, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas
as condigoes de habilitacao e qualificagdo exigidas na licitagao.

9.3. DAS CONDICOES DE UTILIZACAO DAS INSTALACOES, MOBILIARIOS E EQUIPAMENTOS

9.3.1. A Concessionaria deverd se responsabilizar pela manuten¢do preventiva e corretiva de todos os
equipamentos, destinados a operacionalizagdo das atividades, inclusive com reposicdo de pecas e devera
manter em perfeitas condi¢des de uso, higiene e limpeza, de acordo com as legislagdes vigentes.
A execucdo devera ser realizada por pessoal qualificado e treinado para operar os equipamentos.
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9.3.2. Com o termo final ordinario ou extraordindrio da concessdo, a Concessionaria devera devolver os
espacos e equipamentos cedidos em perfeitas condigdes.

9.3.3. Qualquer alteragdo nas instalagoes disponibilizadas pela Concedente somente poderdo ser realizadas
mediante autorizagdo prévia e por escrito desta. As benfeitorias voluntarias, uteis ¢ necessarias s6 poderdao
ser realizadas mediante autorizagdo dos 6rgios responsaveis pela fiscalizagdo, passando a ser propriedade da
Concedente, sem direito a qualquer indenizagao, incorporando-se ao patrimonio publico.

9.3.4. Deverao ser observadas as regras internas de funcionamento da CONTRATANTE, sobre a utilizagdo
das dependéncias a serem usadas para o objeto da concessao e horarios estipulados.

9.3.5. Os servigos deverdo ser executados diretamente pela Concessionaria, sendo vedado ceder, transferir,
arrendar, sublocar, ou emprestar a terceiros, no todo ou em parte, a area cedida, local destinado a prestagéo
de servigo, objeto desta licitagdo, bem como, utiliza-la para fim diverso do previsto.

9.3.6. Para ligacdes telefonicas externas/internas e interurbanas, a concessiondria devera providenciar, por
sua conta, instalagao/desinstalagdo de uma linha telefonica;

9.3.7. Despesas de agua e energia elétrica, taxas, impostos ¢/ou contribui¢des do espago cedido correrdo por
conta da Concessionaria.

9.3.8. A Concessionaria deverd se responsabilizar pela manutencdo preventiva e corretiva de todos os
equipamentos cedidos para a Concedente, inclusive com reposigdo de pecas.

9.3.9. A manuten¢do preventiva e corretiva das instalacdes cedidas (banheiros, luminarias, paredes, etc.)
correra por conta da Concedente. Caso seja necessario, qualquer manutengao devera ter autorizagdo expressa
da Concedente.

9.3.10. A Concessionaria devera responsabilizar-se totalmente pela aquisi¢do e instalacdo do gas GLP, que
sera consumido, no atendimento do objeto da concessao.

9.3.11. A Concessionaria sera responsavel pela disponibilizagdo de todos os equipamentos ¢ mobiliarios
necessarios para operacionalizagdo das atividades que compdem o objeto da concessao.

9.3.12. A Concessionaria devera fornecer todo o material descartavel, bem como reposi¢do do material para
galheteiros (sal, pimenta em vidro de 150 ml, farinha, palito) e produtos para temperar saladas (vinagre,
azeite, oOleo, etc.) necessarios a boa execug¢do do servigo, apresentando, sempre que solicitado pela
Administragdo, amostras:

a) Copo descartavel, em material plastico, atoxico, 300ml (polipropileno);
b) Papel higiénico, branco, rolo com 30 metros ou roldo com 300 metros;
¢) Guardanapo, branco, celulose, tamanho 14x14;

d) Papel toalha branco para banheiros;

9.3.12.1. Os materiais descartaveis devem apresentar embalagens integras, proprias para cada produto ¢ com
identificacdo correta no rétulo.

9.3.13. A Concessionaria devera fornecer todos os utensilios em a¢o inoxidavel, tais como, talheres,
colheres, conchas.

9.3.14. Quando as baixas ocorrerem, a Concessionaria devera providenciar a reposi¢do de todo o material
cedido, de modo que o atendimento ndo fique prejudicado. Ao final ordinario ou extraordinario da
concessao, haverd a conferencia dos materiais, sendo certo de que os mesmos deverdo estar presentes na
mesma quantidade e em qualidade igual ou superior.
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10 - DAS PENALIDADES

10.1. Os casos de inexecugdo do objeto, erro de execugdo, execucdo imperfeita, atraso injustificado e
inadimplemento, sujeitara o proponente contratado as penalidades previstas no Art. 87 da Lei 8.666/93, das
quais destacam-se:

a) adverténcia;

b) multa de 0,5% (cinco décimos por cento) do valor da concessdo, por dia de atraso injustificado
na execugdo do mesmo, observado o prazo maximo de 05 (cinco) dias uteis;

¢) multa de 2% (dois por cento) sobre o valor estimado para a concessdo de Uso, pela recusa
injustificada do adjudicatario em executa-lo;

d) suspensdo temporaria de participacdo em licitagdes e impedimento de contratar com o
Municipio, no prazo de até 02 (dois) anos;

e) declaracdo de inidoneidade para contratar com a Administragdo Publica, até que seja promovida
a reabilitagdo, facultado ao contratado o pedido de reconsideracdo da decisdo da autoridade
competente, no prazo de 10 (dez) dias da abertura de vistas ao processo.

10.2. Apos o devido processo legal, as penalidades serdo aplicadas pela autoridade competente que devera
comunicar a Comissdo Permanente de Licitacdo todas as ocorréncias para fins de cadastramento e demais
providéncias.

10.2.1. Entende-se por autoridade competente a gestora da despesa executada.

10.3. Os valores das multas aplicadas previstas nos sub-itens acima poderdo ser descontados dos
pagamentos devidos pela Administragao.

10.4. Da aplicacdo das penalidades definidas nas alineas “a”, “b”, “c” e “d” do item 10.1, cabera recurso no
prazo de (cinco) dias Uteis, contados da intimagao, o qual devera ser apresentado no mesmo local.

10.4.1. Da aplicagdo da penalidade definida na alinea “e” do item 10.1, cabera pedido de reconsideracao no
prazo de 10 (dez) dias uteis, contados da intimagao.

10.5. O recurso ou pedido de reconsideragdo relativo as penalidades acima dispostas sera dirigido a
autoridade gestora da despesa, a qual decidirda o recurso no prazo de 05 (cinco) dias uteis e o pedido de
reconsideragdo, no prazo de 10 (dez) dias uteis.

10.6. A inexecugdo total ou parcial do termo ensejara na sua rescisdo, com as conseqiiéncias contratuais e as
previstas em Lei, cujos motivos para a referida rescisdo sdo os previstos no Art. 78 da Lei 8.666/93.

10.7. O Municipio podera rescindir o termo, independentemente de qualquer procedimento judicial,
observada a legisla¢do vigente, nos seguintes casos:

a) por infracdo a qualquer de suas clausulas;

b) decretagdo de faléncia, concurso de credores, dissolugdo, liquidagdo ou recuperagdo judicial e
extrajudiciais da concessionaria;

¢) em caso de transferéncia, no todo ou em parte, das obrigagdes assumidas neste instrumento, sem prévio e
expresso aviso ao Municipio;

d) por comprovada deficiéncia no atendimento do objeto da concesséo;

e) mais de 3 (trés) adverténcias.

10.8. A autoridade gestora da despesa podera, ainda, sem carater de penalidade, declarar rescindido o termo
por conveniéncia administrativa ou interesse publico, conforme disposto no artigo 79 da lei 8.666/93 e suas
alteragoes.

11. DA EXTINCAO DA CONCESSAO

11.1. As normas para extingdo desta concessao serao regidas pela Lei Federal n® 8.987/95.
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11.2. A presente concessao podera ser extinta pelos seguintes motivos:

I - advento do termo de concessao;

IT - encampagao;

III - caducidade;

IV - resciséo;

V - anulagio;

VI - faléncia ou extingdo da empresa concessionaria.

11.3. Caber3 a interveng@o pela CONCEDENTE em carater excepcional com o fim exclusivo de assegurar a
regularidade e a adequacgdo na execugdo do servigo, bem como o fiel cumprimento do termo de concessao ¢
das normas legais e regulamentares pertinentes.

11.3.1. A intervengdo sera feita por despacho motivado pela CONCEDENTE, que contera obrigatoriamente
a designag@o do interventor, o prazo da intervengdo, os objetivos e limites da medida.

11.3.2. O periodo de intervencdo ndo sera superior a 180 (cento e oitenta) dias, findo o qual o interventor
propora a CONCEDENTE ou a extingdo da concessdo ou a devolugdo do termo a CONCESSIONARIA.

11.3.3. Cessada a intervencdo e ndo ocorrendo a extingao da concessdo, havera imediata prestagcdo de contas
pelo interventor, que respondera pelos atos praticados durante sua gestdo, sem prejuizo de sua
responsabilidade pela CONCEDENTE e do direito a indenizagdo da CONCESSIONARIA.

11.3.4. A intervengdo sera adotada como medida preliminar a rescisao unilateral do termo de concessao.

11.3.5. Durante o processo de intervengdo ¢ antes de ser decretada a extingdo da concessdo, serd assegurado
a CONCESSIONARIA o direito a ampla defesa.

11.4. A CONCEDENTE podera determinar a encampacgdo, durante o prazo de concessdo, por motivo de
interesse publico, mediante lei autorizativa especifica e apds o prévio pagamento da indeniza¢do, com base
na expectativa da receita prevista pelo tempo de concessdo remanescente, ¢ na forma do dispositivo no artigo
36 da Lei Federal n°® 8.987/95.

11.5. A inexecucao total ou parcial da concessdo acarretara, a critério do poder concedente, a declaragao de
caducidade da concessao ou a aplicacdo das sang¢des contratuais, respeitadas as disposi¢des desta clausula, do
art. 27 da Lei Federal n® 8.987/95.

11.5.1. A caducidade da concessdo podera ser declarada pelo poder concedente quando o servigo estiver
sendo prestado de forma inadequada ou deficiente, tendo por base as normas, criterios, indicadores e
parametros definidores da qualidade do servigo e, quando a CONCESSIONARIA:

11.5.1.1. Descumprir clausulas contratuais ou disposi¢cdes legais ou regulamentares concernentes a
concessio;

11.5.1.2. Paralisar o servigo ou concorrer para tanto, ressalvadas as hipoteses decorrentes de caso fortuito ou
for¢a maior;

11.5.1.3. Perder as condigdes econdmicas, técnicas ou operacionais para manter a adequada prestacdo do
servigo concedido;

11.5.1.4. Nao cumprir as penalidades impostas por infra¢des, nos devidos prazos;

11.5.1.5. Nao atender a intimagdo do poder concedente no sentido de regularizar a prestagdo do servigo;
11.5.1.6. For condenada em sentenca transitada em julgado por sonegacdo de tributos, inclusive
contribui¢des sociais.

11.6. A declaracdo da caducidade da concessdo devera ser precedida da verificagdo da inadimpléncia da
concessionaria em processo administrativo, assegurado o direito de ampla defesa.

11.6.1. Nao sera instaurado processo administrativo de inadimpléncia antes de comunicados a
concessionaria, detalhadamente, os descumprimentos contratuais referidos no item anterior, dando-lhe um
prazo para corrigir as falhas e transgressoes apontadas e para o enquadramento, nos termos da concessao.
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11.6.2. Instaurado o processo administrativo € comprovada a inadimpléncia, a caducidade sera declarada por
decreto do poder concedente, independentemente de indenizagdo prévia, calculada no decurso do processo.

11.6.3. A indenizacdo de que trata a clausula anterior, sera devida na forma do art. 36 Lei Federal n°
8.987/95 e do termo de concessdo, descontado o valor das multas contratuais e dos danos causados pela
CONCESSIONARIA.

11.6.4. Declarada a caducidade, ndo resultard para a CONCEDENTE qualquer espécie de responsabilidade
em relagdo aos encargos, Onus, obrigagdes ou compromissos com terceiros ou com empregados da
CONCESSIONARIA.

12 - DOS DIREITOS E OBRIGACOES DOS USUARIOS

12.1. Sem prejuizo do disposto na Lei especifica das normas de protecdo ¢ defesa do consumidor sdo
direitos e obriga¢Ges dos usuarios:

12.1.1. receber servi¢o adequado;

12.1.2. receber do poder concedente e da concessionaria informagdes para a defesa de interesses individuais
ou coletivos;

12.1.3. levar ao conhecimento do poder publico e da concessionaria as irregularidades de que tenham
conhecimento, referentes ao servico prestado;

12.1.4. comunicar as autoridades competentes os atos ilicitos praticados pela concessionaria na prestacao
do servigo;

12.1.5. contribuir para a permanéncia das boas condigdes dos bens publicos através dos quais lhes sdo
prestados os servigos.

12.2. Aplicam-se as normas comuns ao Direito do consumidor, bem como demais normas de direito publico
inerentes a matéria.

13. DAS DISPOSICOES GERAIS

13.1. Nenhuma indenizagdo sera devida aos proponentes por apresentarem documentagdo ¢/ ou elaborarem
proposta relativa a presente CONCORRENCIA.

13.2. A presente licitacdo somente podera vir a ser revogada por razoes de interesse publico decorrentes de
fato superveniente, devidamente comprovado, ou anulada, no todo ou em parte, por ilegalidade, de oficio ou
por provocagao de terceiros, mediante parecer escrito € devidamente fundamentado.

13.3. O resultado desta licitagdo sera lavrado em Ata, a qual sera assinada pela Comissdo Permanente de
Licitacdo e representantes credenciados dos proponentes.

13.4. Recomenda-se aos proponentes que estejam no local marcado, com antecedéncia de 10 (dez) minutos
do horario previsto.

13.5. Esclarecimentos em relacao a eventuais duvidas de interpretagao do presente Edital poderao ser obtidos
junto a CPL/PJF pelo telefone: (32) 3690-8190, fax (32)3690-8184, e-mail: cpl@pjf.mg.gov.br, nos dias
uteis no horario das 09 as 11 horas ou 15 as 17 horas.

13.6. O proponente ¢ responsavel pela fidelidade e legitimidade das informacgdes e dos documentos
apresentados em qualquer fase da licitagdo.

13.7. No interesse da Administragdo, sem que caiba as participantes qualquer recurso ou indenizagdo, podera
a licitagdo ter:
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a) adiada sua abertura;
b) alterado o Edital, com fixacdo de novo prazo para a realizacdo da licitacdo.

13.8. Os casos omissos relativos a aplicabilidade do presente Edital serdo sanados pela CPL/PJF obedecida a
legislacao vigente.

13.9. Serdo consideradas desclassificadas as propostas que forem incompativeis com os requisitos e
condigdes fixadas neste Edital.

13.10. E vedada a participacio:

a) de interessados que se encontrarem em processo de faléncia, concurso de credores, dissolucdo, liquidacao
ou recuperacdo judicial e extrajudicial;

b) de interessados que tenham sido declarados inidoneos para licitar ou contratar com a Administragdo
Publica ou punidos com suspensao do direito de licitar e contratar com a Administragao Publica Municipal,

¢) de interessados que se encontrarem em débito para com a Fazenda Publica do Municipio de Juiz de Fora;

d) de licitantes cujos dirigentes, gerentes, socios ou componentes do seu quadro técnico sejam funcionarios
ou empregados publicos do Municipio de Juiz de Fora, do Estado de Minas Gerais, de suas sociedades para
estatais, fundacdes ou autarquias, ou que o tenham sido nos ultimos 120 (cento e vinte) dias anteriores a data

desta licitacao.

e) de sociedade empresaria que tenha participado da elaboragdo dos projetos basicos objeto deste Edital,
conforme estabelecido pelo art. 9° da Lei federal n° 8.666/93.

13.11. Para dirimir quaisquer questdes decorrentes do procedimento licitatorio, elegem as partes o Foro da
cidade de Juiz de Fora/MG, com renuncia expressa a qualquer outro por mais privilegiado que seja.

13.12. Fazem parte deste Edital os seguintes anexos:

ANEXO I — Projeto Basico (em arquivo digital anexo)
ANEXO A — Relagdo de Equipamentos

ANEXO II - Modelo de Carta Credencial para sessdo publica

ANEXO III - Declaragdo de Inexisténcia de Fato Impeditivo

ANEXO 1V - Declaragido de Habilitacdo e Pleno Conhecimento do Edital

ANEXO 'V - Declaragdo do Cumprimento do Disposto no Inciso XXXIII do art. 7° da Constitui¢ao Federal.
ANEXO VI - Modelo de Declaragdo de Microempresa (ME) ou de Empresa de Pequeno Porte (EPP).
ANEXO VII- Carta de Apresentagdo da Proposta de Pregos;

ANEXO VIII — Modelo Declaragdo de Prazo de Validade da Proposta.

ANEXO IX - Minuta de Termo de Concessao.
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CONCORRENCIA n° 006/2017 — SAA
ANEXOTI - PROJETO BASICO
1. Objetivo

1.1. O Municipio de Juiz de Fora selecionara sociedade empresaria para explorar o servigo publico de
fornecimento de alimentagdo nutricionalmente balanceada a populagdo carente que se encontra na situacao
de risco social.

2. Modelo

2.1. A sociedade empresaria selecionada a partir de procedimento licitatorio devidamente instruido para
explorar o servigo sob o modelo de concessdo.

3. Defini¢oes Basicas
3.1. Concedente ou Poder Concedente: Municipio de Juiz de Fora.

3.2. Concessionaria: sociedade empresaria selecionada a partir de processo licitatorio para exploragdo do
servigo publico de fornecimento de refeigdes nutricionalmente balanceadas.

4. O Servi¢co Concedido

4.1. O Programa Restaurante Popular Yedda Duarte Gomes - Centro, localizado na Rua Halfeld, n° 305, Juiz
de Fora - MG, e Refeitorio Anexo Zona Norte Jodo Batista Ribeiro, localizado na Rua Diogo Alvares, n°
664, Benfica, Juiz de Fora - MG, ¢ ambos tém como objetivo implementar politicas publicas voltadas a
garantia do direito a alimentac¢do nutricionalmente balanceada a ser oferecida a populacdo que se alimenta
fora de casa e, prioritariamente, que se encontra ou aproxima da situagdo de risco social.

4.2. A Administra¢do Publica tem como proposito na instalagdo do Restaurante Popular:

a) Promover a capacitagdo de equipes de trabalho;

b) Excitar a difusdo dos conceitos de educacao alimentar e sua aplicacao;

c) Criar espagos de formagdo da cidadania e de desenvolvimento comunitario, favorecendo assim a
dignidade e a convivéncia entre 0s usuarios;

d) Ofertar uma variedade de cardapios, garantindo uma dieta saudavel e nutricionalmente equilibrada;

e) Fomentar agdes de educacgdo alimentar voltada a seguranga nutricional, promogao a saide e combate ao
desperdicio;

f) Incentivar novas praticas e habitos alimentares saudaveis;

g) Disponibilizar refeicdes em ambientes limpos, confortaveis e em conformidade com as orientagdes dos
orgaos de Vigilancia Sanitaria;

h) Tornar acessivel o espago do Restaurante Popular para a realizagdo de atividades de interesse da sociedade
(reunides, comemoragdes, cursos de culinaria saudavel e outros eventos), mediante marcagdo ¢ aprovacao
prévia da empresa concessionaria que operara o RP;

1) Disponibilizar nutricionistas do quadro de funcionarios da Prefeitura de Juiz de Fora para vistorias
periddicas, cujos objetivos serdo fiscalizar ¢ observar se o contrato de prestacdo de servigos esta sendo

cumprido;
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j) Promover, por meio da Secretaria de Desenvolvimento Social, instrumentos de inclusdo social para

populagdo de rua, por intermédio de Oficinas de Ambientagdo nas unidades onde esta populagdo esta

referenciada, como o CREAS Populagio de Rua.

4.3. Em caso de expansdo dos servigos, modernizagdo dos equipamentos ¢ modernizagdo das instalagdes, o
poder publico realizara nova licitagdo com este objeto especifico, sendo contratadas novas empresas para tal

mister.

5. Normas Aplicaveis:

5.1. A concessdo serd regida pelas seguintes normas:

a. Licitacdes e contratos: Lei 8666/93, Lei 8987/95, Lei 9074/95, Legislagdo Municipal aplicavel, em
especial a Lei n° 13.696, de 04 de maio de 2018, que autoriza a outorga a titulo onero de concessdo para

exploragao de servigo publico do Restaurante Popular.

b. Normas sanitarias: Lei Estadual n°® 13.317/99, Resolucdo RDC ANVISA n° 275/02, Resolucdio RDC
ANVISA n° 216/04, Portaria MS n° 1428/93, Decreto-Lei 986/69.

6. Prazo de Concessiao

6.1. O prazo da concessdo outorgada pela Concedente a Concessionaria sera de até 03 (trés) anos, contado a
partir do registro do termo.

6.2. A Concessionaria podera requerer a renovagdo do prazo de concessdo exercitando esse direito até 06
(seis) meses antes do término de sua vigéncia. O ndo exercicio deste direito serd entendido como ndo
pretendida a renovagdo do prazo da concessdo objeto deste termo.

7. Remuneracao do Servico

7.1. A remuneracdo do servigo concedido sera realizada através de tarifa que tera o valor maximo de R$
8,22 (oito reais e vinte ¢ dois centavos).

7.2. A Concedente custeara 100% até o valor acima mencionado, diariamente, 300 (trezentas) refei¢des a
serem distribuidas a populacdo regularmente cadastrada pela Secretaria de Desenvolvimento Social.

7.3. As refei¢Ges, desses beneficiarios, serdo previstas no cartdo magnético que sera carregado pela
Concessionaria, sob orientacdo da Secretaria de Desenvolvimento Social.

7.4. As demais refei¢Ges, em torno de 2.700/dia, serdo comercializadas diretamente pela Concessionaria do
servigo publico, conforme estabelecido na Lei Municipal n°® 12.638/2012, Artigo 1°, onde o poder publico
esta autorizado a custear até 50% do valor da refeigao.

7.5. A comercializagdo diaria, incluindo o quantitativo designado no item 7.2, estara limitada a capacidade
maxima do Restaurante Popular (Centro ¢ Refeitorio Anexo Zona Norte), estimada em 3.000 (trés mil)
refei¢cdes.

8. Reajuste e Reequilibrio Econémico-financeiro

8.1. Reajuste:
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O reajuste sera admitido apos o transcurso do interregno minimo de 01 (um) ano, contado a partir da data do
orgamento a que a proposta se referir e seu deferimento devera ser precedido de solicitagdo por parte da
Concessionaria. O indice a ser utilizado sera o IPCA, nos termos do Decreto Municipal n® 8542/2005.

8.2. Reequilibrio Econdomico-financeiro

A equacdo econdmico financeira da remuneragdo do servigo concedido € intangivel, e, com vistas a sua
manutengdo, podera ser promovida revisdo do prego publico cobrado pela refeigdo, desde que, para tanto, a
Concessionaria formalize a solicitagdo pertinente que deverda estar acompanhada de comprovagdo da
superveniéncia de fatos imprevisiveis ou previsiveis, porém de conseqiiéncias incalculaveis, retardadores ou
impeditivos da execug¢do do ajustado originalmente, configurando alea economica extraordinaria e
extracontratual, bem como de demonstracdo analitica de seu impacto nos custos do Contrato, nos termos do
disposto no art. 65, inciso I, alinea “d”, da Lei n°® 8.666/93.

9. Fiscalizacio

9.1. A exploragdo dos servigos sera fiscalizada pelo Poder Concedente através da Secretaria de
Abastecimento e Agropecuaria - SAA, que sera auxiliada por um grupo de trabalho multidisciplinar.

9.2. O poder executivo criard o grupo de trabalho e fixara sua competéncia através de ato proprio.
10. Obrigacoes do Poder Concedente

10.1. O poder Concedente disponibilizara a Concessionaria estrutura fisica necessaria a prestagdo do
servico outorgado.

10.2. A estrutura fisica compreende
a) Prédio e instalagdes
b) Equipamento, descritos no Anexo A desse Projeto Basico.
c) Utensilios, descritos no Anexo A desse Projeto Basico.
10.3. A estrutura fisica e os equipamentos disponibilizados deverdo ser conservados pela Concessionaria e,

caso necessario, substituidos as suas expensas, durante a execugdo dos servigos até o seu termo ordinario ou
extraordinario.

\

10.4. Efetuar os repasses mensais referentes a subvengdo para custeio das refeigdes oferecidas aos
beneficiarios cadastrados pela Secretaria de Desenvolvimento Social.

10.5. Exigir a publicagdo anual de balan¢o contabil da concessionaria referente a utilizacdo dos recursos
recebidos dos poder publico e inerentes a atividade das unidades do restaurante popular.

11. Obrigacoes da Concessionaria

1* Etapa:

11.1. Adquirir e instalar sistema eletronico de acesso com gravador magnético de cartdo ¢ 5000 (cinco mil)
unidades de cartdo em PVC que serdo gerenciadas, parte pela propria Concessionaria, parte pelo poder

Concedente.

11.2. O sistema de acesso devera contar com o quantitativo minimo de 02 (duas) maquinas de bilhetagem
eletronica, tipo balcdo, para auxiliar o controle do fluxo de usuarios e a prestagdo de contas a Concedente.
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11.3. Os usuarios cadastrados pela Secretaria de Desenvolvimento Social devem ter acesso diferenciado para
facilitar a fiscalizacéo.

11.4. Os usuarios que, comprovadamente, tiverem mais de 65 anos de idade e/ou forem portadores de
necessidades especiais e/ou forem gestantes terdo atendimento prioritario.

11.5. Adquirir e instalar computares e impressoras necessarias e suficientes a operacdo e controle das
atividades da Concessionaria, além de todos os bens mdveis essenciais a administragdo e geréncia do servigo
concedido.

2* Etapa:

11.6. Sera de responsabilidade da Concessionaria transportar diariamente as refeicdes (acompanhamento —
arroz e feijdo; e guarnicdo) preparadas na unidade Centro para o refeitdrio anexo — Zona Norte em hotbox e
veiculos adequados de transporte de modo a garantir protecdo contra contaminag¢des e deterioragdes,
acompanhado do “Certificado de Vistoria de Veiculos”, expedida pela Vigiladncia Sanitaria, dentro da
vigéncia e, dentro do horario programado determinado pela Departamento de Abastecimento e, sem causar
transtornos em ambos durante o funcionamento.

11.7. A empresa devera apresentar no envelope de Habilitacao

11.7.1. O comprovante de propriedade por Certificado de Registro e Licenciamento de Veiculo ou Contrato
de Prestacdo de Servico de Transporte ou de Locagdo de Veiculo, no minimo de 01 (um) veiculo em
condi¢Oes adequadas de transporte do objeto do edital, de modo a garantir protecdo contra contaminagdes ¢
deterioragdes, acompanhado do “Certificado de Vistoria de Veiculos”, expedida pela Vigilancia Sanitaria,
dentro da vigéncia;

11.7.2. A comprovagdo de aptiddo para desempenho de atividade pertinente ¢ compativel com o objeto da
licitagdo através da apresentacao:

a) pelo menos 01 (um) atestado de capacidade técnica, emitido por pessoa juridica de direito publico ou
privado, que comprove a aptiddo para o fornecimento;

b) Documento de comprovacdo de Registro no Conselho Regional de Nutrigdo, e o Atestado de
Responsabilidade Técnica do Nutricionista responsavel pela concessionaria.

3% Etapa:
11.8. O servigo sera prestado e custeado integralmente pela empresa Concessiondria que devera manter um
grupo minimo de funcionarios habilitados a desempenhar as fungdes essenciais ao bom funcionamento do

restaurante popular.

Dos Funcionarios

11.9. O grupo de funcionarios compreendera:
a) Administrador: Tarefas e responsabilidades:

1. Coordenar e supervisionar todas as ac¢des relativas a area financeira ¢ administrativa do restaurante popular
estabelecendo o elo entre 0 mesmo ¢ a unidade administrativa ao qual se vincula, se for o caso, com os
demais orgdos da administracdo publica e entidades parceiras do restaurante;

2. Coordenar o fluxo de moeda resultante da operagdo de comercializagdo de refei¢Ges;

3. Controlar custos;

4. Emitir balancetes e or¢gamentos periodicos;

5. Elaborar relatorios quantitativos e financeiros mensais, com os resultados da operagdo do restaurante;

6. Atender ao publico do restaurante;
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7. Estabelecer contatos com fornecedores de mercadorias e servicos;
8. Realizar outras tarefas pertinentes ao cargo.

b) Assistente administrativo: Tarefas e responsabilidades:

. Redigir correspondéncias;

. Coordenar o funcionamento diario dos caixas;

. Coordenar o fechamento e a elaboracdo do relatorio diario de caixa;
. Solicitar or¢amentos de materiais e servicos;

. Encaminhar solicitagdo de compras ao setor responsavel;

. Atender ao publico quando necessario;

. Substituir eventualmente o Administrador;

. Realizar outras tarefas pertinentes ao cargo.

OO DN W~

¢) Auxiliar de escritorio: Tarefas e responsabilidades:

. Digitar relatorios e demais documentos;

. Controlar o movimento do caixa (fechamento do caixa);
. Elaborar relatérios;

. Preencher planilhas de consumo e custos;

. Organizac¢ao de arquivos;

. Controlar o ponto dos funcionarios,

. Distribuir vales-transporte;

. Controlar uniformes e equipamentos de protecdo individual,
. Fazer or¢amentos de materiais;

10. Atender ao publico quando necessario;

11. Executar outras tarefas pertinentes ao cargo

O 031N LN Wi —

d) Almoxarife: Tarefas e responsabilidades

1. Responsabilizar-se pelas atividades de compra, recebimento, controle, assegurando o fornecimento de
mercadorias mediante nota fiscal.

2. Receber géneros alimenticios, responsabilizando-se pela inspe¢do e controle dos mesmos, verificando o
peso e a quantidade dos produtos;

3. Providenciar a devolucdo de mercadorias que ndo estiverem em condigdes de consumo, bem como, a
reposi¢ao de perdas;

4. Atender a requisi¢do da cozinha, fazendo-se o devido controle;

5. Codificar as mercadorias em estoque;

6. Preencher formularios proprios de controle do almoxarifado;

7. Efetuar mensalmente o balancete para conferéncia do estoque de todo material presente no almoxarifado;
8. Guardar e acondicionar os géneros estocaveis conforme orienta¢do do nutricionista;

9. Manter o ambiente de trabalho limpo e sempre organizado;

10. Monitorar o controle de gas;

11. Inspecionar a limpeza e organizagdo didria das camaras frigorificas;

12. Auxiliar no inventario fisico mensal ou anual;

13. Fazer cumprir o horério de entrega dos produtos bem como sua qualidade;

14. Controlar os estoques;

15. Controlar os contratos de fornecimento de mercadorias, verificando a quantidade, qualidade ¢ prego;

16. Elaborar planilhas de consumo e custos;

17. Outras tarefas pertinentes ao cargo

e) Auxiliar de almoxarifado: Tarefas e responsabilidades
1. Atender requisi¢cdes da cozinha;

2. Distribuir diariamente as mercadorias para os setores de produ¢do de alimentos;
3. Responsabilizar-se pela recepcdo ¢ guarda de mercadorias;
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4. Auxiliar na realizagdo de inventario fisico;

5. Preencher planilhas de custos;

6. Organizar arquivos;

7. Controlar requisigoes;

8. Controlar a organizagdo e estocagem das mercadorias;
9. Executar outras tarefas pertinentes ao cargo

f) Nutricionista: Devera estar presente na unidade durante toda a execugao e distribui¢do das refeigdes.
Tarefas e responsabilidades:

1. Coordenar e controlar todas as atividades desenvolvidas no restaurante, assegurando, o bom
funcionamento e a normalidade de servigos;

2. Elaborar os cardapios;

3. Fazer previsoes de consumo dos géneros alimenticios ¢ materiais para abastecimento do restaurante;

4. Requisitar os géneros do almoxarifado;

5. Coordenar as atividades de produgdo (pré-preparo, preparo e distribui¢do), bem como o atendimento aos
usuarios e a padronizacdo das preparagdes;

6. Desenvolver programas de treinamento para o pessoal do restaurante;

7. Acompanhar o recebimento e estocagem dos géneros alimenticios;

8. Coordenar o acondicionamento e guarda dos alimentos, visando ao atendimento das normas técnicas;

9. Controlar per capitas e resto ingesta;

10. Coordenar a limpeza ¢ higienizagdo em todos os setores do restaurante;

11. Participar do processo de selegdo, admissao e treinamento de pessoal;

12. Elaborar requisi¢des de utensilios € equipamentos de acordo com a necessidade do servigo;

13. Elaborar rotinas de trabalho e escala de servigos dos funcionarios;

14. Atender ao usuario sempre que solicitado;

15. Orientar e controlar o desempenho dos funcionérios e manté-los em bom nivel de produtividade;

16. Coordenar e zelar pela higiene e seguranca dos funcionarios, solicitando, sempre que necessario, reparos
nos equipamentos, ou tomar providéncias necessarias;

17. Comunicar a chefia imediata qualquer irregularidade, cuja solugdo ndo esteja ao seu alcance;

18. Manter contato com os fornecedores;

19. Elaborar relatérios técnicos sempre que necessario;

20. Promover treinamento dos funcionarios do almoxarifado de acordo com as normas técnicas, quanto ao
recebimento e armazenamento de mercadorias, bem como ao controle de qualidade dos produtos;

21. Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

22. Elaboragao de relatério mensal sobre o funcionamento na unidade que devera ser entregue a Secretaria de
Agropecuaria e Abastecimento todo dia 05 do més seguinte. Neste relatorio devera constar: manutengdes
realizadas nos equipamentos, capacita¢cdes de funcionarios, dedetizagdo do ambiente, nimero de refei¢des
fornecidas diariamente, limpeza da caixa d’agua, controle de pragas.

g) Técnica em nutri¢cao: Tarefas e responsabilidades

1. Auxiliar a nutricionista na previsdo de consumo de géneros alimenticios e materiais para abastecimento do
restaurante;

2. Acompanhar o atendimento das solicitagdes ao almoxarifado, informando a nutricionista em tempo habil
de eventuais impossibilidades do atendimento, para que se fagam as modificacdes necessarias;

3. Orientar na higienizacdo de todos os setores do restaurante bem como de utensilios e equipamentos;

4. Orientar no acondicionamento ¢ guarda de alimentos, visando ao atendimento das normas técnicas;

5. Orientar funciondrios no preparo e distribui¢do das refeigdes;

6. Supervisionar a higiene dos funcionarios, bem como dos uniformes;

7. Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.
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h) Cozinheiro: Tarefas e responsabilidades

1. Observar o cardapio diario e responsabilizar-se pela elaboragcdo do mesmo;

2. Observar paladar e apresentacdo dos pratos que forem de sua responsabilidade;
3. Fazer requisi¢do de géneros alimenticios ao almoxarifado;

4. Coordenar seus auxiliares, procurando sempre trabalhar em equipe;

5. Zelar pela limpeza da sua area de trabalho;

6. Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

i) Auxiliar de cozinha: Tarefas e responsabilidades:

1. Observar os cardapios, separar os alimentos ¢ 0s instrumentos necessarios ao preparo;

2. Cuidar do pré-preparo dos cardapios;

3. Processar os alimentos conforme o cardapio e as orientagdes do supervisor de nutrigdo e/ou cozinheiro;
4. Zelar pelo material utilizado na cozinha e conferi-lo periodicamente;

5. Verificar a necessidade de reabastecimento de cubas na rampa, providenciando-o sempre que necessario;
6. Servir aos usuarios na rampa de atendimento;

7. Garantir a ordem ¢ limpeza da area de trabalho onde esteja desempenhando suas tarefas;

8. Auxiliar na distribuicdo de refeigoes;

9. Fazer a higienizagdo da cozinha apods o atendimento;

10. Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

j) Supervisor de atendimento: Tarefas e responsabilidades:

1. Orientar e atender aos usuarios no saldo de refeigoes;

2. Recolher e organizar sugestdes dos usuarios;

3. Programar realizagdo de atividades no restaurante popular;
4. Coordenar a equipe de faxineiros;

5. Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

k) Faxineiro: Tarefas e responsabilidades:

1. Proceder a limpeza dos escritorios e vestiarios do restaurante;

2. Proceder a limpeza geral do refeitorio e da area externa do restaurante;

3. Zelar pela organizacgdo e limpeza dos sanitarios no horario de atendimento;
4. Auxiliar o supervisor de atendimento com os usuarios quando necessario;
5. Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

1) Caixa: Tarefas e responsabilidades

1. Operar maquina registradora;

2. Fazer relatorio de caixa;

3. Preencher recibo de deposito bancario;

4. Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

m) Encarregado de Manutencfo: Tarefas e responsabilidades
1. Realizar manutengdo geral dos equipamentos ¢ do restaurante;

2. Acompanhar a execugdo de servicos de manutencao pelas empresas prestadoras de servigos;
3. Executar outras tarefas pertinentes ao cargo.
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n) Seguranca: Tarefas e responsabilidades:

1. garantir a seguranga interna dos visitantes e usuarios do restaurante;
2. zelar pela manutengdo da ordem e bom funcionamento dos servigos;
3. auxiliar na orientacdo dos usuarios;

4. executar outras tarefas pertinentes ao cargo.

11.10. A Concessionaria ¢ responsavel pelo pagamento das remuneragdes ¢ cumprimento dos demais direitos
previdenciarios e trabalhistas dos funcionarios descritos no item anterior, inexistindo qualquer vinculo desses

funcionarios com Poder Concedente.

11.11. O quantitativo de funcionarios disponiveis devera ser compativel com o volume, diversidade e
complexidade das operagdes desenvolvidas no ambito do restaurante.

Dos Sistemas de Fluxos

11.12. A Concessionaria devera elaborar os sistemas de fluxos inerentes ao funcionamento do restaurante a
apresentar a Concedente para fins de fiscalizagdo, a saber:

a) fluxo de entrada dos usudrios no refeitorio, passando pela bilheteria, pela area de higienizacdo das maos e
pela linha de distribuigéo;

b) fluxo da saida dos usuarios do refeitorio, passando pelo balcdo de devolugdo de bandejas;
¢) fluxo da entrada dos funcionarios até a higieniza¢@o nos vestidrios;

d) fluxo de entrada dos funcionarios na area de produgéo;

e) fluxo da entrada dos géneros, passando pela pré-higienizag@do, até o armazenamento;

f) fluxo de saida dos géneros, das areas de pré-preparo até a area de coccao;

g) fluxo de saida dos géneros da area de cocgdo até a distribuicao;

h) fluxo de entrada dos géneros, passando pela pré-higienizagao, até o armazenamento;

1) fluxo de saida dos géneros das areas de armazenamento até as areas de pré-preparo;

j) fluxo a saida dos géneros da area de cocgdo até a distribuigao e expedigao;

k) fluxo de retirada das areas de pré-preparo ¢ higienizag¢ao de bandejas.

Dos relatorios de prestacio do servico concedido

11.13. Serdo elaborados relatérios semanais das refeicdes fornecidas, designando-se analiticamente a
refeicdes fornecidas aos beneficiarios de subvencao social, conforme exigido pela Lei n® 4320/64.

11.14. O acesso da Concedente as instalagdes sera irrestrito, quando se tratar de fiscalizagdo, ¢
supervisionado, com prévio agendamento, quando se tratar do desenvolvimento de outras atividades
administrativas.

11.15. As refei¢des deverdo ser fornecidas conforme planejamento que respeitara as orientagdes nutricionais

descritas nesse documento.

As Boas Praticas de Fabricacio

DO PESSOAL:
11.16. Todo o pessoal que se relaciona com as atividades de recebimento, armazenamento, pré-preparo,

preparo, distribuicdo dos géneros sera designado como manipuladores de alimento que durante sua rotina de
trabalho devem:
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a) utilizar uniforme em cor clara, sapatos fechados € impermeaveis, bem conservados e limpos, ¢ somente
nos ambientes do restaurante;

b) manter as unhas limpas, aparadas e sem esmalte;

¢) ndo utilizar perfumes e cosméticos com odor;

d) utilizar cabelos presos e protegidos por rede, touca ou outro acessorio aprovado para esse fim;

e) fazer uso, quando indicado, de luvas, mascaras, aventais limpos e bem conservados;

f) utilizar equipamentos de protecdo individual — EPI necessarios e apropriados para as atividades
envolvidas;

g) ndo praticar atos que possam contaminar os alimentos durante o desempenho de suas atividades, tais
como: fumar, falar desnecessariamente, assoviar, espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro, dentre
outros;

h) lavar as maos sempre no inicio ¢ em cada troca de atividades, apds o uso de sanitarios serem capacitados
em boas praticas de manipulagdo de alimentos;

1) ndo utilizar, durante a manipulacdo, adornos pessoais, como corddes, brincos, piercing, pulseiras, fitas,
relogios, aliangas, anéis entre outros.

11.17. O restaurante deve dotar os lavabos ¢ demais locais destinados a lavagem e higienizagdo das méos de
sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalha de papel ndo
reciclado ou outro sistema seguro de secagem das maos, coletor de lixo com tampa acionada sem contato
manual, cartazes para orientagdo sobre correta lavagem e antissepsia das maos e demais habitos de higiene
em locais de facil visualizacio.

11.18. Todos visitantes das areas relacionadas a manipulagdo de alimentos devem atender os itens exigidos
aos manipuladores.

11.19. A Concessionaria deverd implementar um programa de capacitacdo dos manipuladores, como
determina legislac¢do especifica, mantendo-se os registros de presenga e conteudo do treinamento.

11.20. A aquisi¢ao dos alimentos a serem processados no Restaurante Popular podera ser adquirida de
pequenos produtores rurais familiares, individualmente ou via associagdes, estimulando assim a agricultura
familiar e reduzindo custos.

MATERIAS-PRIMAS E INGREDIENTES DIVERSOS

11.21. Todas as matérias-primas ¢ ingredientes empregados na produgdo das refeicdes devem estar
devidamente registrados nos 6rgaos competentes, federal, estadual ou municipal, salvo os expressamente
dispensados de tais registros.

11.22. Os fornecedores de matérias-primas deverdo ser qualificados mediante os critérios da administracao
do RP que devem atender aos dispositivos legais em vigor quanto a obrigatoriedade de registro da origem.
Toda matéria prima fornecida devera permitir a respectiva rastreabilidade.

11.23. Os produtos e insumos devem ser inspecionados no momento da sua entrega, visando o recebimento
de produtos com livre transito sanitario quanto as exigéncias de registro, boa qualidade, embalagens integras,
dentro do prazo de validade, transportadas e conservadas adequadamente conforme as orientagdes dos
fabricantes/fornecedores.

DEPOSITO DE MATERIAS-PRIMAS E INSUMOS

11.24. Os locais destinados a armazenagem dos alimentos a temperatura ambiente ou sob condigdes
especiais de temperatura (congelamento ou refrigeracdo) devem atender as seguintes condi¢des gerais:

a) serem mantidos limpos e organizados, livre de pragas e de materiais estranhos a atividade;

b) ndo possuirem alimentos desprotegidos, ndo identificados pela rotulagem original do fabricante e fora do
periodo de validade;
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¢) a armazenagem deve ser efetuada permitindo a rotagdo dos estoques na base do sistema PEPS (primeiro
que entra, primeiro a sair), tendo em conta os prazos de validade. Devem ser separados por grupos.

d) prateleiras, pallets, estrados, raques e demais mobiliarios utilizados devem respeitar o critério minimo de
afastamento das paredes de 30 cm, assim como a capacidade de lotagdo dos mesmos.

¢) os continentes em geral devem ter fechamento e portarem identificacdo do alimento estocado.

f) nao devem ser utilizadas panelas, baldes, continentes mal conservados e sujos ou outros ndo apropriados
ao contato com alimentos.

11.25. As camaras de refrigeragdo devem trabalhar no intervalo de temperatura de 0°C (zero graus celsius)
até 5°C (cinco graus celsius).

11.26. A camara de congelados deve trabalhar a temperatura de -18°C (menos dezoito graus celsius), com
tolerancia -12°C (menos doze graus celsius).

11.27. Os produtos de limpeza, entre outros produtos quimicos utilizados na higienizagdo ¢ manutengdo do
RP, devem ser estocados em local especifico para esta finalidade, evitando-se riscos de contaminacdes.

DO PRE-PREPARO DOS ALIMENTOS

11.28. A Empresa devera adotar medidas que visem a prevencdo da contaminagdo cruzada, tomando as
devidas precaugdes com o tempo de manipulacdo dos alimentos com o objetivo de evitar a multiplicagdo
microbiana:

a) o tempo de manipulagdo de produtos pereciveis, em temperatura ambiente, ndo devera exceder a 30 min.
(trinta minutos) por lote ¢ a 2h (duas horas) em area climatizada entre 12°C (doze graus celsius) e 18°C
(dezoito graus celsius);

b) as embalagens impermeaveis dos produtos devem ser lavadas com agua potavel antes de serem abertas;

¢) a concessionaria devera estabelecer e implementar medidas adequadas objetivando garantir, quando
aplicavel, que os alimentos a serem consumidos crus sejam submetidos a processo de higienizagdo a fim de
reduzir a contaminag¢ao superficial;

d) a concessionaria devera estabelecer ¢ implementar medidas adequadas para que os produtos utilizados na
higienizacdo dos alimentos sejam regularizados no 6rgdo competente do Ministério da Satide e serem
aplicados de forma a evitar presenca de residuos no alimento preparado;

¢) ndo oferecer para consumo ovos crus ¢ alimentos preparados onde 0s ovos permaneg¢am crus.

DO PREPARO DOS ALIMENTOS

11.29. A manipulacdo dos alimentos deve ser realizada de forma a nfo introduzir perigos para a satde e
eliminar ou reduzir para niveis seguros, eventuais contaminantes bioldgicos existentes através de:

a) medidas que minimizem o risco de contaminacdo cruzada durante a preparacdo dos alimentos, evitando o
contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados € prontos para 0 consumo;

b) adequada higiene das maos dos funcionarios antes de manusear alimentos preparados ¢ a cada troca de
atividade;

c) exposi¢do minima dos pereciveis a temperatura ambiente a fim de ndo comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento preparado;

d) correto acondicionamento ¢ identificagdo das matérias-primas e ingredientes que ndo forem utilizados em
sua totalidade, com etiquetas com as seguintes informacgdes: designacao do produto, data de fracionamento e
prazo de validade apos a abertura ou retirada da embalagem original;

¢) adequada limpeza das embalagens primarias dos produtos, minimizando o risco de contaminagdo antes de
iniciar a preparacgdo dos alimentos;

f) acompanhamento do bindmio tempo e temperatura nos tratamentos térmicos, garantido o limite minimo de
70°C (setenta graus celsius) a atingir no centro geométrico dos alimentos, quando submetidos a processo de
coccao;
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g) estabelecer e implementar medidas adequadas objetivando garantir que apds serem submetidos a cocgao,
os alimentos preparados sejam mantidos em condigdes de tempo e de temperatura que ndo favoregam a
multiplicagdo microbiana. Para conservacdo a quente, garantir que os alimentos sejam submetidos a
temperatura superior a 60°C (sessenta graus celsius) por, no maximo, seis horas. Para conserva¢do sob
refrigeragdo ou congelamento, garantir que os alimentos sejam previamente submetidos ao processo de
resfriamento;

h) estabelecer e implantar medidas adequadas objetivando efetuar o processo de resfriamento do alimento
preparado de forma a minimizar o risco de contaminagao cruzada e a permanéncia do mesmo em temperatura
que ndo favorega a multiplicacdo microbiana. A temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de
60°C (sessenta graus celsius) a 10°C (dez graus celsius) em até duas horas e, em seguida, o mesmo deve ser
conservado sobre refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C (cinco graus celsius) ou congelados a
temperaturas iguais ou inferiores a -18°C (dezoito graus celsius negativos).

DA HIGIENE DAS INSTALACOES FiSICAS, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

11.30. Todos os ambientes, instalagdes fisicas, equipamentos, moveis e utensilios devem ser mantidos em
adequadas condigoes higiénico-sanitarias em conformidade com a legislagdo especifica.

11.31. As caixas de gordura e ralos sifonados devem ser periodicamente limpos de modo que ndo gerar mau
cheiro ou configure atrativo a pragas.

11.32. As areas de preparacdao dos alimentos devem ser higienizadas quantas vezes forem necessarias e
imediatamente apos o término da jornada de trabalho. Durante a higieniza¢do devem ser tomadas precaugdes
para impedir a contaminagdo dos alimentos causada pelos produtos utilizados.

11.33. Os produtos utilizados para higienizagdo de instalagdes, equipamentos, utensilios, produtos
alimenticios e higiene pessoal devem ser regularizados no 6rgdo competente do Ministério da Satde. A
diluigdo, o tempo de contato ¢ modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes devem obedecer as instrugdes
recomendadas pelo fabricante.

11.34. Os utensilios e equipamentos utilizados na higieniza¢do devem ser proprios para a atividade e estar
conservados, limpos e disponiveis em numero suficiente e guardados em local reservado para essa
finalidade.

11.35. Os utensilios utilizados na higienizacdo de instalagdes devem ser distintos daqueles usados para
higienizacdo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento.

11.36. Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizagdo das instalacdes sanitarias devem utilizar
uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulacéo de alimentos.

11.37. A empresa devera estabelecer um plano de higienizagdo das diversas instalagdes, equipamentos e
utensilios do restaurante, fixando a periodicidade, os procedimentos, os produtos e suas concentragoes.

CONS,ERVACAO DOS EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E MOVEIS (MESAS CADEIRAS,
ARMARIOS, VITRINAS E OUTROS)

11.38. Todos os equipamentos, utensilio e méveis, devem ser mantidos em bom estado de conservagao e
quando exigido por regulamentacdo especifica possuir plano de manutengdo periddica programada e seus
respectivos registros auditaveis.

11.39. As superficies que entram em contato com alimentos devem estar em boas condi¢des de conservagao,

ou seja, livre e rugosidades, frestas, amassaduras, corrosoes, oxidagdes, rupturas e outras imperfeicdes que
possam comprometer a seguranca ¢ as condigdes higiénico-sanitarias dos alimentos.
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DA ILUMINACAO

11.40. A iluminagdo deve ter intensidade adequada a natureza das operag¢des. Nao deve alterar as cores ou
caracteristicas sensoriais dos alimentos. Deve ser uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes excessivos,
sombras ou cantos escuros.

11.41. Nas areas de preparagdo de alimentos, as luminarias devem estar providas de dispositivos de protecdo
contra explosdo, quebras e quedas acidentais.

DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

11.42. A Concessiondria deverd manter os alimentos servidos sob controle de temperatura e tempo de
exposicdo com objetivo de se evitar a multiplicacdo microbiana.

a) Alimentos conservados a quente recomenda-se a temperatura minima de 65°C (sessenta e cinco graus
celsius) ou mais, por no maximo de 12 h (doze horas), ou a 60°C (sessenta graus celsius) por, no maximo, 6
h (seis horas) ou abaixo de 60°C (sessenta graus celsius) por, no maximo, por 1 h (uma hora). Os alimentos
que ultrapassarem os prazos estipulados devem ser desprezados.

b) Alimentos frios devem ser distribuidos no maximo a 10°C por até 4 horas. Quando a temperatura estiver
entre 10°C ¢ 21°C, s6 podem permanecer na distribuicdo por 2 horas. Alimentos frios que ultrapassarem os
critérios de tempo e temperatura estabelecidos devem ser desprezados.

DO MANEJO DE RESIDUOS

11.43. O lixo descartado na cozinha deve ser recolhido diariamente, quantas vezes forem necessarias, e
armazenado até a coleta em um local externo, protegido e isolado das areas de preparacdo e armazenamento
de alimentos, para se evitar focos de contaminagdo, mau cheiro e a atragdo de pragas.

11.44. A empresa deve dispor de lixeiras com capacidade suficiente para armazenar seus residuos até seu
destino final. Todas as lixeiras devem ser mantidas higienizadas, estar em boas condi¢cdes de uso e possuir
tampas com sistema de abertura sem a utilizacdo das maos.

DO CONTROLE DE PRAGAS

11.45. O restaurante deve ser mantido livre de pragas, desenvolvendo acdes eficazes e continuas de controle
¢ combate em seus setores, atendendo aos quesitos tecnicamente recomendados na prevengdo de roedores,
baratas, moscas e de animais sinantropicos, como pombos e outras aves.

11.46. Entende-se por quesitos tecnicamente recomendados para a prevengdo de pragas no restaurante
popular, dentre outros:

a) manutenc¢do da organizacdo e higiene dos ambientes;

b) manter o lixo em continentes fechados;

¢) ndo acumular materiais em desuso que configurem abrigo ou fonte de alimento;

d) manter os ambientes fechados ou protegidos por telas e sistemas eficazes contra insetos alados além de
vedante de portas.

11.47. O restaurante devera manter contrato com de firma especializada para o emprego e execucdo do

controle quimico de pragas, devidamente licenciada pelo orgdo de vigilancia sanitarias competente, em
conformidade com a legislagdo especifica.
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DO AUTO-CONTROLE DOS PROCEDIMENTOS

11.48. A Concessionaria devera desenvolver plano de autocontrole dos fatores que interferem na seguranga
dos alimentos, prevendo acdes corretivas quando da constatagio de ndo conformidades, riscos de
contaminagdes e perda da qualidade.

O autocontrole devera ser formalizado através de registros auditaveis como manual de boas praticas de
fabricacao e procedimentos operacionais padronizados, como exigido em legislagdo especifica.

11.49. Toda documentagdo e registros deverdo ser arquivados e disponibilizados & Secretaria de
Agropecuaria e aos orgaos de fiscalizacao.

DA COLETA DE AMOSTRAS DAS PREPARACOES

11.50. Coletar e guardar, conforme técnica apropriada, amostras de todos componentes do cardapio oferecido
no dia, 1/3 (um terco) do tempo antes do término da distribui¢do, com o objetivo de esclarecimento no caso
de ocorréncia de enfermidade transmitida por alimentos prontos para o consumo.

11.51. Na coleta de amostras deve-se:

a) coletar, no minimo, 100g (cem gramas) de amostra de cada preparacdo e identificar com etiquetas;

b) conservar as amostras a 4°C (quatro graus celsius), ou menos, ou sob congelamento a -18°C (menos
dezoito graus celsius),

¢) liquidos colher, no minimo, 100ml (cem mililitros) e armazend-los por 72 h (setenta e duas horas) sob
refrigeragdo até 4°C (quatro graus celsius).

DA POTABILIDADE DA AGUA

11.52. A fim de se manter a seguranca ¢ a qualidade dos alimentos a potabilidade da agua do restaurante
devera ser monitorada através de laudos laboratoriais que atestem semestralmente a sua boa qualidade.

11.53. O gelo utilizado no restaurante, fabricado ou adquirido, devera originario de agua potavel e estocado
em condi¢Oes higiénicas. No caso de aquisi¢do do gelo, este deverad ser originado de firma devidamente

registrada que realize o auto controle da qualidade através de documentacéo e laudos auditaveis.

11.54. Os reservatorios de agua dever ser limpos, conservados ¢ fechados, sendo higienizados a cada 6
meses.

DO CONTROLE DE QUALIDADE DE OLEOS PARA FRITURAS

11.55. Deve ser estabelecido o controle do tratamento térmico dos 6leos para frituras, com objetivo de evitar
temperaturas superiores a 180°C, ou uso de dleos com caracteristicas alteradas de cor, odor, ou com
formacao intensa de espuma e fumaga.

DO CONTROLE DAS TEMPERATURAS

11.56. O tratamento térmico, ou seja, o aquecimento ou o resfriamento dos alimentos e suas matérias-primas,
através dos equipamentos de cocgdo, conservagdo e distribuicdo deve ser monitorado no autocontrole e
registrados em formularios pela Concessionaria.

DO CONTROLE DA HIGIENE

11.57. Os manipuladores de alimentos devem ser monitorados quanto aos habitos de higiene pessoal,
adequacdo dos uniformes e equipamentos de protegdo individual, presencga de adornos, correto uso de touca,
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mascara ¢ luvas, sintomas de enfermidades, periodicidade dos exames de saude entre outros indicados ou
previstos em regulamentacao especifica.

11.58. Os diversos ambientes, equipamentos e utensilios dever ser monitorados quando a higiene.

Das Condicdes De Utilizacio Das Instalacoes, Mobiliarios E Equipamentos

11.59. A Concessionaria devera se responsabilizar pela manutengdo preventiva e corretiva de todos os
equipamentos, destinados a operacionalizagdo das atividades, inclusive com reposicdo de pecas e devera
manter em perfeitas condi¢des de uso, higiene e limpeza, de acordo com as legislagdes vigentes.
A execucdo devera ser realizada por pessoal qualificado e treinado para operar os equipamentos.

11.60. Com o termo final ordinario ou extraordinario da concessdo, a Concessionaria devera devolver os
espagos e equipamentos cedidos em perfeitas condigdes.

11.61. Qualquer alteracdo nas instala¢des disponibilizadas pela Concedente somente poderdo ser realizadas
mediante autorizag@o prévia e por escrito desta. As benfeitorias voluntarias, tteis e necessarias s6 poderdo
ser realizadas mediante autorizagdo dos orgdos responsaveis pela fiscalizag¢do, passando a ser propriedade da
Concedente, sem direito a qualquer indenizagdo, incorporando-se ao patriménio publico.

11.62. Deverao ser observadas as regras internas de funcionamento da CONTRATANTE, sobre a utilizagdo
das dependéncias a serem usadas para o objeto desta licitacdo e horarios estipulados.

11.63. Os servicos deverdo ser executados diretamente pela Concessionaria, sendo vedado ceder, transferir,
arrendar, sublocar, ou emprestar a terceiros, no todo ou em parte, a area cedida, local destinado a prestagéo
de servico, objeto da concessdo, bem como, utiliza-la para fim diverso do previsto.

11.64. Para ligacoes telefonicas externas/internas e interurbanas, a concessionaria devera providenciar, por
sua conta, instalacdo/desinstalacdo de uma linha telefonica;

11.65. Despesas de agua e energia elétrica, taxas, impostos e/ou contribuig¢des do espago cedido correrdo por
conta da Concessionaria.

11.66. A Concessionaria devera se responsabilizar pela manutencdo preventiva e corretiva de todos os
equipamentos cedidos para a Concedente, inclusive com reposigdo de pegas.

11.67. A manutencdo preventiva e corretiva das instalacdes cedidas (banheiros, luminarias, paredes, etc.)
correra por conta da Concedente. Caso seja necessario, qualquer manutengdo devera ter autorizagdo expressa
da Concedente.

11.68. A Concessionaria devera responsabilizar-se totalmente pela aquisicdo e instalagdo do gas GLP, que
serd consumido, no atendimento do objeto da concessao.

11.69. A Concessionaria serd responsavel pela disponibilizacdo de todos os equipamentos e mobilidrios
necessarios para operacionalizagdo das atividades que compdem o objeto da concessdo.

11.70. A Concessionaria devera fornecer todo o material descartavel, bem como reposi¢do do material para
galheteiros (sal, pimenta em vidro de 150 ml, farinha, palito) e produtos para temperar saladas (vinagre,
azeite, Oleo, etc.) necessarios a boa execug¢do do servigo, apresentando, sempre que solicitado pela
Administragdo, amostras:

— Copo descartavel, em material plastico, atoxico, 300ml (polipropileno);
— Papel higiénico, branco, rolo com 30 metros ou roldo com 300 metros;
— Guardanapo, branco, celulose, tamanho 14x14;

-- Papel toalha branco para banheiros;
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11.71. Os materiais descartaveis devem apresentar embalagens integras, proprias para cada produto e com
identificacdo correta no rétulo.

11.72. A Concessionaria devera fornecer todos os utensilios em ago inoxidavel, tais como, talheres, colheres,
conchas.

11.73. Quando as baixas ocorrerem, a Concessionaria devera providenciar a reposi¢do de todo o material
cedido, de modo que o atendimento ndo fique prejudicado. Ao final ordinario ou extraordinario da
concessao, haverd a conferencia dos materiais, sendo certo de que os mesmos deverdo estar presentes na
mesma quantidade e em qualidade igual ou superior.

11.74. A Concessionaria assinarda no ato da entrada nos Restaurantes um termo contendo todos os
equipamentos, mobiliario e utensilios fornecidos, para conferencia durante o periodo contratado e para
controle ao término do contrato.

Limpeza e desinfeccio dos ambientes, mobiliarios, utensilios e equipamentos e higienizag¢io pessoal

11.75. E de responsabilidade da Concessionaria a execucdo, supervisdo, treinamento de pessoal para a
limpeza e desinfeccdo dos ambientes, mobiliarios, utensilios e higienizacao pessoal.

11. 76. E de responsabilidade da Concessionaria a aquisi¢io dos produtos de limpeza como: detergente e
secante para maquina de lavar bandeja, alcool etilico hidratado teor 70%, detergente liquido neutro para
limpeza de utensilios, pano de limpeza 75% ryon, sabonete liquido para anti-sepsia das maos, sabonete
liquido perfumado (uso banheiro), saco plastico para lixo 240 litros preto, touca e luvas descartaveis. O
fornecimento de papel higi€nico, toalhas descartaveis e demais produtos de higiene nos banheiros para os
usuarios e empregados da Concessionaria serdo de sua responsabilidade.

11.77. A Concessionaria devera fornecer panos de copa e cozinha, esfregdes, utensilios e o material utilizado
pelo setor (vassoura, rodo, pano alvejado e pano cru).

12. Planejamento de cardapios

12.1. As refeigdes deverdo ser programadas com a observancia de todas as normas referentes a alimentagao,
especificamente, quanto a sua quantidade, qualidade, adequagdo e harmonia, considerando, ainda, aspectos
basicos de nutricdo, variando os alimentos e preparando-os de forma a garantir a ingestdo de todos os
nutrientes.

12.2. O prato principal deve conter, no minimo € necessariamente:

a) prato principal (preparacdo protéica): carne, peixe, ave ou ovo;

b) acompanhamento (arroz e feijdo);

¢) guarni¢do (massas, farofas, suflés, verduras, legumes refogados ou outros);
d) dois tipos de salada, sendo uma crua e outra cozida;

e) sobremesa (doce ou fruta da época)

f) bebida (suco ou refresco)

12.3. Os citados pratos protéicos deverdo ser oferecidos durante todo o periodo de almogo, ndo podendo ser
substituido por outra preparacdo, salvo em casos excepcionais ¢ com a devida autoriza¢do da Nutricionista
do Municipio.

12.4. As sobremesas serdo frutas tropicais da época, na por¢do de uma unidade ou 100 g (cem gramas) de
parte comestivel ou doces de corte ou embalados individualmente de 20 g (vinte gramas) ou embalagem

descartavel de 50 g (cinqiienta gramas)

12.5. As bebidas deverao ser oferecidas em copo descartavel volume de 200 ml.
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12.6. Os quantitativos per capita (individuais) das preparagdes deverdo respeitar as gramaturas e freqiiéncia
conforme tabela seguinte:

Tabela 1: Gramaturas minimas das preparacdes

Prato Principal
Per Capta/Gramatura
Tipo / Classifica¢ao Pos Cocgdo Frequéncia
Acém 120 g 4 Vezes/Més
Carnes Bovinas Carne Bovina Com Osso 120 g 2 Vezes/Més
Misculo 140 g 3 Vezes/Més
Coxa E Sobrecoxa De Frango
180 g 3 Vezes/Més
Aves Peito De Frango 130 g 1 Vez/Més
Merluza 130 g 1 Vez/Més
Peixe Peixe Posta 150 g 1 Vez/Més
Figado Bovino 130 g 1 Vez/Més
Visceras Dobradinha 150 g 1 Vez/Més
Suino Lombo 150 g 1 Vez/Més
Lombo Suino
Carne Seca
Feijoada Lingitia 200 g 2 Vezes/Més
Rabo Suino Salgado
Orelha Suina Salgada
Costela Suina Salgada
SALADAS
VEGETAIS TIPO A 80¢g 6 VEZES/MES
VEGETAIS TIPO B 100 g 10 VEZES/MES
VEGETAIS TIPO C 120 g 8 VEZES/MES
MACARRAO 100 g 4 VEZES/MES
LEGUMINOSAS 100 g 6 VEZES/MES
CONSERVAS 80g 2 VEZES/MES
FRIOS 80 g 1 VEZES/MES
ARROZ
SIMPLES 100 g 19 VEZES/MES
COMPOSTO 100 g 2 VEZES/MES
FEIJAO
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MULATINHO / CARIOCA 60 g 5 VEZES/MES
PRETO 60 g 14 VEZES/MES
GUARNICOES
LASANHA 250 g 1 VEZES/MES
FAROFAS 80 g 2 VEZES/MES
MACARRAO ESPAGUETE 250 g 4 VEZES/MES
POLENTA/ANGU 100 g 4 VEZES/MES
VEGETAL DO TIPO A 80 g 4 VEZES/MES
VEGETAL DO TIPO B 100 g 2 VEZES/MES
VEGETAL DO TIPO C 120 g 4 VEZES/MES
SOBREMESAS
FRUTAS TROPICAL DA EPOCA 1 unid ou 100 g 2 VEZES/SEMANA
PASTA/COMPOTA —
50 g (em copo
descartavel)
DOCES 3 VEZES/SEMANA
INDIVIDUAL - 20 g
RAPADURA,
COCADA OU
DOCE DE CORTE -
20G
SUCO DE FRUTAS CONCENTRADO 200 ml 21 VEZES/MES

13. Dos direitos dos usuarios:

Aplicam-se as normas comuns ao Direito do consumidor, bem como demais normas de direito publico
inerentes a matéria.

14. Recurso Or¢camentario e Previsao Financeira

A despesa com o objeto em questdo correra a conta das dotagdes relacionadas abaixo, e saldo disponivel na
dotacdo para o exercicio de 2018 a 2021, mediante a devida previsdo financeira.

* dotacdo orcamentaria 08.306.0006.2263.0000, fonte de recurso 010060000, natureza da despesa
3.3.90.32.05 (UG 112115 - FUMANS).

* dotacdo orcamentaria 04.122.0007.2004.0000, fonte de recurso 010060000, natureza da despesa
3.3.60.45. (UG 151100 — SAA).

15. Do Pagamento

15.1. Os pagamentos serdo efetuados em até 30(trinta) dias corridos, apos a liberagcdo da Nota Fiscal pelo
setor competente, efetuado pelo DEIN/SAA, creditado em favor da concessiondria, através de ordem
bancaria contra a entidade bancaria indicada na proposta (conforme modelo descrito abaixo), em que devera
ser efetivado o crédito, o qual ocorrera posteriormente a data de apresentacdo da competente nota fiscal
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eletronica/fatura, junto ao Departamento de Abastecimento e, em anexo a esta, o atestado de fiscalizacdo
emitido por servidor lotado no Departamento de Abastecimento, responsavel pela fiscalizagdo do objeto:

BANCO:
AGENCIA:

CONTA CORRENTE:
LOCALIDADE:

15.2. As notas fiscais deverao ser emitidas em moeda corrente do pais.

15.3. Para efeito de cada pagamento a nota fiscal/fatura devera estar acompanhada da autorizagdo de uso da
nota fiscal eletronica.

15.4. A Secretaria de Agropecuaria ¢ Abastecimento podera descontar do pagamento importancias que, a
qualquer titulo, lhes sejam devidas pela concessionaria.

15.5. Os documentos de cobranca deverdo ser corretamente emitidos e no caso de incorregdes serao
devolvidos, e o prazo para o pagamento contar-se-a da data de reapresentagdo da nota fiscal eletronica/fatura.
15.6. O tipo de retencdo na liquidag@o e pagamento da despesa sera de 2% do valor, referente ao subsidio do
custo das refeicdes fornecidas pelos Restaurantes Populares de Juiz de Fora Yedda Duarte Gomes ¢ Zona
Norte, de acordo com a Lei n® 12691/2012. Nao serdo descontados os seguintes impostos: IRRF — PJ, IRRF
— PF, INSS, ISS.

38



JUIZ DE FORA

PREFEI TURARA

Iiﬂilagﬁll

ANEXO A —- RELACAO DE EQUIPAMENTOS

Relagdo de equipamentos disponibilizados a concessionaria
1) EQUIPAMENTOS PESADOS
1.1. MAQUINA DE LAVAR LOUCAS: Quantidade:1

Capacidade Mecanica: 100 gavetas/hora. Cada gaveta acomoda até 18 pratos rasos ou fundos, ou 24 pires, ou
18 pratos de sobremesa ou até 9 bandejas, ou 150 talheres diversos ou 25 xicaras, ou 25 copos, ou varios
pequenos utensilios como molheiras e cumbucas.

Tanque de lavagem: 70 litros.

CARACTERISTICAS:

- Funcionamento: da direita para a esquerda ou da esquerda para a direita (reversivel no campo).
- Possui cesto coletor de residuos na lavagem.

- Equipada com dispositivo que interrompe o ciclo, caso a porta seja aberta durante a operagao.

- Equipada com controladores de nivel e de temperatura.

- Motores:

Lavagem: 1,5 cv. Transportador: 0,25 cv.

Moto-bomba de enxague: 0,25 cv

- Temperatura: Lavagem — 55°C a 65°C e Enxague — 80°C a 90°C

- Aquecimento da lavagem: 6kW

- Aquecimento de enxagiie: 23,5 Kw

- Consumos: Agua: 270 litros / hora.

Elétrico: 26,7 Kw / hora.

Capacidade do tanque de:

Lavagem: 70 litros

Enxague: 14 litros

Pressdo de agua (bar): 1,5a 4,0

- Alimentacao: 220V/60Hz/3 ou 380V/60Hz/3

- Comandos: 220V monofasico.

DIMENSOES APROXIMADAS (mm)

Altura util da camara: 40cm

Altura: 159,5cm

Altura com a porta aberta: 2.025 Peso Liquido: 210 kg

Largura: 115cm Peso Bruto: 230 kg

Profundidade: 700. Acompanha:

- 06 gavetas para pratos ou bandejas.

- 06 gavetas para talheres, copos, xicaras e/ou lougas especiais.

- 02 mesas auxiliares lisas para entrada e saida das gavetas da maquina de lavar, medindo 115x65x85cm.

1.2. GUICHE: Quantidade: 1

Medindo 300x40x60cm, com 02 planos. Construido em chapa de aco inox liga 18.8 padrdo Aisi 304 n° 18,
com acabamento escovado.

1.3. LINHA DE DISTRIBUICAO
a) PORTA-BANDEJA, PRATOS E TALHERES: Quantidade 2

Medindo 75x70x150cm, com 03 recipientes GN 1/3-65 para colocagao de talheres.
Totalmente construido em chapa de ago inox Aisi 304 com acabamento escovado.

39



JUIZ bE FORA

PREFEI TURARA

Iiﬂilagﬁll

Pés em tubos de polipropileno usinado com sapatas de nivelamento. Plano inferior refor¢ado para apoio das
bandejas ou pratos, plano superior, para colocagdo dos talheres, sustentado por montantes em tubo inox f
38mm.

b) MODULO AQUECIDO PARA DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS: Quantidade: 2

Medindo 150x(70+30+)x(85+45)cm.

Construcao em ago inox liga 18.8 padrao Aisi 304 com acabamento escovado.

Tampo superior com capacidade para receber 04 recipientes GN 1/1-200 (ndo inclusos).

Banho-maria com aquecimento elétrico através de resisténcia de imersao blindada controlada por termostato
automatico de temperatura, lampada sinalizadora de funcionamento, dreno e entrada d'agua.

Corredica para bandejas, em toda extenséo.

Prateleira superior em vidro, anteparo higiénico em vidro, montantes de tubos de ago inox 25mm. Gabinete
inferior neutro em chapa de ago inox.

Pés com sapatas de nivelamento em polipropileno.

¢) MODULO REFRIGERADO PARA DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS: Quantidade: 2

Medindo 120x(70+30)x(85+45)cm.

Construgdo em ago inox liga 18.8 padrdo Aisi 304 com acabamento escovado.

Tampo superior com capacidade para receber 03 recipientes GN 1/1-100 (ndo inclusos).

Pista fria isolada termicamente através de poliuretano injetado. Sistema de refrigeragao utiliza gas ecolodgico,
serpentina de cobre e unidade hermética de 220volts bifasico, acoplada a pista fria. Termostato mecanico
para manter a temperatura, chave liga desliga para operacéo e dreno para o condensado da pista.

Corredica para bandejas, em toda extensao.

Prateleira superior em vidro, anteparo higi€nico em vidro, montantes de tubos de ac¢o inox 25mm. Gabinete
inferior neutro em chapa de ago inox.

Pés com sapatas de nivelamento em polipropileno.

d) PASS-THROUGH AQUECIDO: Quantidade: 2

Medindo 145x89x200cm, resisténcia de ago inox com 4,5 kw/h, 220 Volts, bifasico, 04 portas, sendo 02 de
cada lado. Volume interno 1.260 litros.

Revestimento externo em chapa de aco inox liga 18.8 padrdo Aisi 304, com acabamento escovado e interno
em aluminio stucco. Isolamento em poliuretano injetado. Termostato digital para controle de temperatura
com chave e lampada piloto para controle visual. Reservatorio de agua para umidificacdo do gabinete,
construido em chapa de aco inox e tela do mesmo material.

Portas isotérmicas com batentes especiais para fecho magnético e dobradigas de modelo exclusivo com
fechamento automatico, permanecendo aberta quando ocorrer abertura com mais de 90°, fechando-se com
leve toque. Porta com 18 pares de cantoneiras internas, com capacidade para 02 GN’s 1/1, por plano. Pés em
tubos de polipropileno, providos de sapatas regulaveis.

OBS.: Recipientes GN's ndo inclusos.

e) CONJUNTO INDUSTRIAL COM REFRIGERACAO TIPO PASS-THROUGH: Quantidade: 2

Medindo 145x89x200cm, com 04 portas, sendo 02 de cada lado. Volume interno 1.260 litros.

Sistema de refrigeracdo com compressor hermético 1/2 HP, 220 Volts, bifasico, 60Hz.

Temperatura de trabalho 2°C a 5°C. Géas 134-A isento de CFC e inofensivo ao meio ambiente. Sistema
exclusivo de evaporador com ar for¢ado. Termostato com controle digital da temperatura e chave com
lampada piloto. Revestimento externo em chapa de aco inox liga 18.8 padrdo Aisi 304, com acabamento
escovado e interno em aluminio stucco. Isolamento em poliuretano injetado.

Portas isotérmicas com batentes especiais para fecho magnético ¢ dobradigas de modelo exclusivo com
fechamento automatico, permanecendo aberta quando ocorrer abertura com mais de 90°, fechando-se com
leve toque. Porta com 18 pares de cantoneiras internas, com capacidade para 02 GN’s 1/1, por plano. Pés em
tubos de polipropileno, providos de sapatas regulaveis.

OBS.: Recipientes GN's ndo inclusos.

f) TRANSPORTADOR PARA BANDEJAS/PRATOS: Quantidade: 4
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Construido em chapa de ago inox liga 18.8 padrdo Aisi 304, com acabamento escovado. Montado sobre 04
rodizios giratdrios de 4” didmetro, revestidos de borracha termoplastica, sendo 02 com freios.

g) CONJUNTO INDUSTRIAL COM REFRIGERACAO VERTICAL: Quantidade: 1

Medindo 145x81x200cm, com 04 portas refrigeradas. Volume interno 1.260 litros. Sistema de refrigeragdo
com compressor hermético 1/2 HP, 220 Volts, bifasico, 60Hz.

Temperatura de trabalho 2°C a 5°C. Gas R 134-A isento de CFC e inofensivo ao meio ambiente. Sistema
exclusivo de evaporador com ar for¢ado. Termostato com controle digital da temperatura e chave com
lampada piloto. Construcdo externa em ago inox liga 18.8 padrdo Aisi 304, com acabamento escovado.
Camara interna em aluminio stucco. Isolamento isotérmico em poliuretano injetado.

Portas isotérmicas com batentes especiais para fecho magnético ¢ dobradigas de modelo exclusivo com
fechamento automatico, permanecendo aberta quando ocorrer abertura com mais de 90°, fechando-se com
leve toque. Prateleiras internas com regulagem de altura e acabamento niquelado. Pés em tubos de
polipropileno, providos de sapatas regulaveis.

h) CONJUNTO INDUSTRIAL COM REFRIGERACAO VERTICAL TIPO FREEZER: Quantidade: 2
Medindo 75x81x200cm, com 02 portas. Volume interno 590 litros. Sistema de refrigeracdo com compressor
hermético 1/2 HP, 220 Volts, bifasico, 60Hz.

Temperatura de trabalho -18°C. Gas R 404-A isento de CFC e inofensivo ao meio ambiente. Sistema
exclusivo de evaporador com ar for¢ado. Termostato com controle digital da temperatura e chave com
lampada piloto, com sistema de degelo automatico. Construgdo externa em ago inox liga 18.8 padrdo Aisi
304, com acabamento escovado.

Camara interna em aluminio stucco. Isolamento isotérmico em poliuretano injetado.

Portas isotérmicas com batentes especiais para fecho magnético ¢ dobradigas de modelo exclusivo com
fechamento automatico, permanecendo aberta quando ocorrer abertura com mais de 90°, fechando-se com
leve toque. Prateleiras internas com regulagem de altura e acabamento niquelado. Pés em tubos de
polipropileno, providos de sapatas regulaveis.

1) PRATELEIRA ELEVADA: Quantidade: 2

Medindo 140x30cm.

Construida em chapa de aco inox liga 18.8 padrdo Aisi 304 n° 18, com acabamento escovado. Fixada a
parede por suporte tipo mao-francesa, em perfil inox de 32x15.

1.4. MESAS AUXILIARES EM ACO INOX

a) MESA AUXILIAR: Quantidade: 8

Medindo 220x70x85cm, tampo liso com bordas retas e prateleira inferior inox.

Tampo superior construido em chapa de aco inox liga 18.8 padrdao Aisi 304 n° 18, com acabamento
escovado.

Espelho com 10cm de altura junto a parede.

Pés em tubos inox de 38mm de diametro refor¢ados, providos de sapatas de nivelamento em polipropileno.

b) MESA AUXILIAR: Quantidade: 1

Medindo 200x70x85cm, tampo liso com bordas retas. Sem prateleira inferior.

Tampo superior construido em chapa de ago inox liga 18.8 padrdo Aisi 304 n° 18, com acabamento escovado
e 02 furos para detritos.

Espelho com 10cm de altura junto a parede. Pés em tubos inox de 38mm de diametro refor¢ados, providos
de sapatas de nivelamento em polipropileno.

¢) TANQUE DUPLO: Quantidade: 6

Medindo 170x70x85cm, com 02 cubas de 80x63x40cm, construido em chapa de ago inox liga 18.8 padrdo
Aisi 304, com acabamento escovado. Espelho com 10cm de altura junto a parede.

Estrutura em tubo de ago inox de 38mm diametro, providos de sapatas de nivelamento.

Cuba com cantos arredondados construidos com amplos raios de curvatura e acabamento polido. Saida para
valvula tipo americana de 3.1/2".
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d) MESA AUXILIAR: Quantidade: 2

Medindo 180x70x85cm, tampo liso com bordas retas e prateleira inferior inox.

Tampo superior construido em chapa de aco inox liga 18.8 padrao Aisi 304 n° 18, com acabamento
escovado. Espelho com 10cm de altura junto a parede.

Pés em tubos inox de 38mm de diametro refor¢ados, providos de sapatas de nivelamento em polipropileno.

e) MESA AUXILIAR: Quantidade: 2

Medindo 280x70x85cm, tampo liso com bordas retas e prateleira inferior inox.

Tampo superior construido em chapa de aco inox liga 18.8 padrao Aisi 304 n° 18, com acabamento
escovado. Espelho com 10cm de altura junto a parede.

Pés em tubos inox de 38mm de diametro refor¢ados, providos de sapatas de nivelamento em polipropileno.

f) MESA PARA SELECAO DE CEREAIS: Quantidade: 1

Medindo 280x70x85cm.

Construida em chapa de aco inox liga 18.8 padrdo Aisi 304, com bordas de 5cm em todas as laterais e 02
guias para saida de cereais. Pés em tubo inox 38mm didmetro, providos de sapatas de nivelamento. Um furo
de 25c¢m de didmetro para detritos.

g) MESA AUXILIAR: Quantidade: 4

Medindo 120x70x85cm, tampo liso com bordas retas e prateleira inferior inox.

Tampo superior construido em chapa de aco inox liga 18.8 padrdao Aisi 304 n° 18, com acabamento
escovado. Espelho com 10cm de altura junto a parede.

Pés em tubos inox de 38mm de diametro refor¢ados, providos de 04 rodizios multidirecionais, sendo 02 com
freios.

h) MESA DE CORTE: Quantidade: 1

Medindo 200x65x85cm.

Com tampo superior em polietileno branco de 20mm de espessura. Espelho com 10cm de altura junto a
parede. Pés em tubo de aco inox 38mm didmetro, providos de sapatas de nivelamento, sem prateleira
inferior.

1) TANQUE SIMPLES: Quantidade: 1

Medindo70x60x85cm, com. 01 cuba de 60x53x30cm, construido em chapa de ago inox liga 18.8 padrdo
Aisi 304, com acabamento escovado. Espelho com 10cm de altura junto a parede.

Estrutura em tubo de ago inox de 38mm didmetro, providos de sapatas de nivelamento. Cuba com cantos
arredondados construidos com amplos raios de curvatura e acabamento polido. Saida para valvula tipo
americana de 3.1/2".

1.5. ESTANTE INOX

a) ESTANTE GRADEADA: Quantidade: 1

Medindo 140x50x180cm, com 04 planos.

Construgao em aco inox liga 18.8 padrdo Aisi 304, com acabamento escovado. Estrutura reforgada em perfil
“L” de aco inox 4x4cm. Planos em perfil “U” de aco inox. Pés providos de sapatas regulaveis em
polipropileno.

b) ESTANTE GRADEADA: Quantidade: 4

Medindo 120x50x160cm, com 04 planos.

Construgdo em aco inox liga 18.8 padréo Aisi 304, com acabamento escovado.

Estrutura reforcada em perfil “L” de aco inox 4x4cm. Planos em perfil “U” de ago inox. Pés providos de
sapatas regulaveis em polipropileno.

¢) ESTANTE LISA: Quantidade: 6

Medindo 115x50x180cm, com 05 planos.

Construcdo em acgo inox liga 18.8 padrdo Aisi 304, com acabamento escovado. Estrutura reforgada em perfil
“L” de ago inox 4x4cm. Pés providos de sapatas regulaveis em polipropileno.
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d) ESTANTE LISA: Quantidade: 2

Medindo 90x50x180cm, com 05 planos.

Construcao em ago inox liga 18.8 padrao Aisi 304, com acabamento escovado.

Estrutura refor¢cada em perfil “L” de ago inox 4x4cm. Pés providos de sapatas regulaveis em polipropileno.

¢) TRANSPORTADOR PARA DETRITOS: Quantidade: 3

Com pedal, capacidade 80litros, medindo 45x68cm ( fx h).

Recipiente e tampa em formato cilindrico, executado em ago inox liga 18.8 padrdo Aisi 304, com
acabamento escovado. Alcas reforcadas. Chassi inox 1.1/4" x 3/16". Rodizios giratorios diametro 3”
revestidos de borracha termoplastica.

Dotado de pedal para elevacdo da tampa.

f) TRANSPORTADOR PARA DETRITOS: Quantidade: 3

Capacidade 80litros, medindo 45x68cm ( fx h).

Recipiente e tampa em formato cilindrico, executado em ago inox liga 18.8 padrdo Aisi 304, com
acabamento escovado. Algas reforcadas.

Chassi inox 1.1/4" x 3/16". Rodizios giratdrios diametro 3” revestidos de borracha termoplastica.

g) TRANSPORTADOR PARA CARNE: Quantidade: 2

Capacidade 280 litros, dimensdes internas 80x60x60cm.

Construgdo em ago inox Aisi 304 de 1,59mm, acabamento escovado, recipiente com cantos arredondados de
facil higienizagdo, 04 rodizios giratorios didmetro de 5" revestidos de borracha, sendo 02 com freio.

h) TRANSPORTADOR PARA LAVAR CEREAIS: Quantidade: 2

Capacidade 90 litros, dimensdes 74x47x70cm.

Recipiente basculante com cantos arredondados. Constru¢do em ago inox Aisi 304 de 1,59mm, com
acabamento escovado. Estrutura em tubo inox didmetro 25mm. Quatro rodizios giratérios diametro de 4"
revestidos de borracha termoplastica, sendo 02 com freio. Algas fixadas por solda ao recipiente, chapa inox
perfurada para escoar agua.

1) TRANSPORTADOR AUXILIAR: Quantidade: 1

Com 02 planos, medindo 55x90x75cm.

Construgdo em aco inox liga 18.8 padrdo Aisi 304, com acabamento escovado. Planos com borda em todo o
perimetro de Scm.

Estrutura em tubos aco inox didmetro 25mm. Quatro rodizios multidirecionais, didametro de 4", revestidos de
borracha termoplastica, sendo 02 com freio.

j) TRANSPORTADOR PLATAFORMA: Quantidade: 3

Capacidade 400K g, dimensoes da plataforma 90x60cm.

Construgdo em ago inox liga 18.8 padrdo Aisi 304 de 1,27mm, com acabamento escovado. Chassi refor¢ado.
Montante em tubo inox 1" com 100cm de altura.

Estrutura em tubos ago inox diametro 25mm. Quatro rodizios giratorios didmetro de 5" revestidos de
borracha termoplastica, sendo 02 com freio.

1.6. CALDEIRAO CILINDRICO A GAS TAMPA AUTOCLAVADA: Quantidade: 4

Medindo 140x90cm (didmetro x altura), capacidade 500 litros, consumo 4,2Kg/GLP/h ou 4,90m3/GN/h.
Aquecimento gas GLP ou Gas Natural, com auto gera¢do de vapor. Corpo construido em chapa de ago inox
liga 18.8 padrdo Aisi 304L com 3mm de espessura, de formato cilindrico, com amplos raios de curvatura
entre o fundo ¢ a lateral. Isolamento isotérmico em 1a de rocha (atoxico) fixado por tela inox (baixa
retencdo e transmissdo de calor para a parte externa).

Camara de vapor em ago carbono tipo SAC 300 com Smm de espessura. A camara de vapor ¢ provida de
registros para abastecimento de agua e verificacdo de nivel, mandmetro e valvula de seguranca e desaeragao.
Possui ainda um selo mecéanico (exclusivo) como segunda seguranga.

Queimadores em tubos de ago inox multiperfurados, providos de chama piloto € acendedor Piesoeletric.
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Tampa com fecho hermético com grifos em ago inox, com rosca de %4 didmetro.

Vedag¢do com guarni¢do elastdomero de grande durabilidade e atdxico. Registro de escoamento tipo fecho
rapido de f 1 1/2”, construido em latdo cromado com sistema de vedacao por esfera polida e anéis de teflon,
de facil manuseio e higienizagdo. Pés tubulares, com altura regulavel. Pressao de trabalho: 1,0 Kg/cm2.

1.7. CALDEIRAO CILINDRICO A GAS TAMPA AMERICANA: Quantidade: 2

Medindo 115x90cm (didmetro x altura), capacidade 300 litros, consumo 3K g/GLP/h ou 3,50m3/GN/h.
Aquecimento gas GLP ou Gas Natural, com auto geracdo de vapor. Corpo construido em chapa de aco inox
liga 18.8 padrdo Aisi 304L com 3mm de espessura, de formato cilindrico, com amplos raios de curvatura
entre o fundo ¢ a lateral. Isolamento isotérmico em 14 de rocha (atdxico) fixado por tela inox (baixa retencdo
¢ transmissdo de calor para a parte externa).

Camara de vapor em ago carbono tipo SAC 300 com Smm de espessura.

A camara de vapor ¢é provida de registros para abastecimento de agua e verificacdo de nivel, mandmetro e
valvula de seguranga e desaeragdo. Possui ainda um selo mecanico (exclusivo) como segunda seguranga.
Registro de escoamento tipo fecho rapido de f 1 1/2”, construido em latdo cromado com sistema de vedacgdo
por esfera polida e anéis de teflon, de facil manuseio e higienizagdo. Queimadores em tubos de ago inox
multiperfurados, providos de chama piloto e acendedor Piesoeletric.

Tampa construida em ago inox, equipada com amortecedor que facilita a abertura da mesma com seguranga.
Pés tubulares, com altura regulavel.

1.8. CHAPA BIFETEIRA A GAS: Quantidade: 2

Medindo 100x70x85cm, consumo 2,4 Kg/GLP/h ou 6,20 m3 GN/h. Produgao 260 bifes/h.

Construgdo em ago inox liga 18.8 padrdo Aisi 304, com acabamento escovado. Estrutura inferior tipo
gabinete. Chapa de cocgdo construida em ago carbono estrutural de 12mm de espessura, provida de aletas
para maior retengdo de calor. Calha rebaixada para contencdo e recolhimento de gordura. Painel de comando
em a¢o inox com registro de gas, tipo industrial, refor¢ado, cromado, manipulador em baquelite de formato
anatomico e facil regulagem da chama. Queimadores especialmente projetados em tubos de ago inox de
grande eficiéncia e durabilidade. Pés em tubos de polipropileno, providos de sapatas regulaveis.

1.9. FRIGIDEIRA BASCULANTE A GAS: Quantidade: 2

Capacidade 100 litros, consumo 1,8Kg/GLP/h ou 2,10m3 GN/h. Dimensdes externas 100x90x85cm e
internas 60x68x24,5cm.

Corpo em ago inox liga 18.8 padrao Aisi 304, acabamento escovado. Estrutura em perfil de aco carbono
refor¢ado. Sistema basculante acionado por volante de baquelite e eixo com rolamentos blindados. Tampa
superior inox com abertura radial e sistema amortecedor. Recipiente basculante, com cantos arredondados,
fundo em chapa de ago carbono laminado de 3/8", laterais em chapa inox de 1,98mm, bico vazador inox.
Isolamento térmico em 13 de rocha. Pés tubulares em polipropileno, providos de sapatas regulaveis.
Aquecimento a gas, queimadores tubulares multiperfurados. Registro de gas, tipo industrial, refor¢ado,
cromado, com manipulador em baquelite de formato anatdmico, oferecendo grande durabilidade ¢ facilidade
na regulagem da chama.

1.10. FOGAO INDUSTRIAL INOX SEM FORNO: Quantidade: 1

Medindo 210x110x85cm, com 08 queimadores duplos em ferro fundido com 23cm de didmetro, consumo
600gr/GLP/h (cada). Grelha 40x40cm.

Estrutura em ago inox liga 18.8 padrdo AISI 304, com acabamento escovado. Pés em tubo quadrado
50x50mm inox. Quadro superior inox em perfil "U", medindo 10x3cm. Sapatas regulaveis em polipropileno.
Grelhas em ferro fundido permitindo total aproveitamento da chama. Bandejas em ago inox, sob os
queimadores para recolhimento de residuos. Painel de comando em ago inox, liga 18.8, padrdo Aisi 304.
Registro de gas, tipo industrial, refor¢ado, cromado, com manipulador em baquelite de formato anatémico e
facil regulagem da chama.
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1.11. FORNO COMBINADO ELETRICO DIGITAL: Quantidade: 2

Construgao em ago inox obedecendo aos mais rigidos controles de seguranga, desempenho e durabilidade.
Cozinhar neste forno significa realgar o sabor, reter vitaminas e nutrientes, manter a cor natural do alimento,
com economia, rapidez e muita qualidade. Controle de tempo e temperatura através de componentes
eletronicos de ultima geragdo, com mostrador digital. Regulagem precisa e de facil operagao.

Capacidade y 20 GN 1/1-65

Distancia entre prateleiras y 7cm

Dimensodes ¥ 93x(76+8)x190cm

Poténcia y 2x13,5 Kw

Tensdo y 220 Volts trifasico

Motores y 2x1/2HP

Conexdo de agua y 1/2” f

Conexdo de esgotoy 1 1/4” f

Porta com visor em vidro temperado, com abertura radial;

Esguicho para limpeza interna;

Rack para recipientes;

Dispositivo automatico para desligamento da turbina na abertura da porta.

Produgao: até 1000 refei¢des p/ periodo, de acordo com o cardapio e gramagem per capta.

Fungoes Basicas:

1 - Vapor: Para alimentos que devem ser cozidos. O vapor ¢ gerado, rapidamente, a 100°C ¢ circula em toda
camara interna através de ventiladores centrifugos. Isto proporciona um cozimento suave aos alimentos,
mantendo as caracteristicas nutricionais, ressaltando sabor e cor. Temperatura até 100°C.

2 - Combinado: Para alimentos que tem seu preparo prolongado como carnes, itens de panificagdo, etc.
Utilizando-se a combinagdo de calor ¢ vapor no tempo desejado para cada tipo de alimento, faz com que o
assado fique mais macio, tenro e a perda de peso € muito menor. Temperatura abaixo de 250°C.

3 - Conveccao: Para alimentos assados que ndo necessitam reumidificagdo. O calor ¢ produzido pela queima
do gas e transmitido por tubos blindados em aco inox e distribuido por ventiladores tipo centrifugo que
fazem o ar aquecido circular por toda camara interna uniformemente. Temperatura até 250°C.

4 - Regeneragdo: Esta funcdo é extremamente importante. Consiste em reaquecer os alimentos com controle
da temperatura ¢ umidade fazendo com que os alimentos fiquem como se estivessem sido preparados
naquela hora.

5 - Auto Limpeza: Permite, apos a utilizagdo, uma higienizag@o mais eficiente. Deve ser acionado antes e
apos a aplicacdo do detergente apropriado, por alguns minutos, e logo apds enxaguar.

6 — Vapor Instantaneo: Muito utilizado em assados, que necessitam uma vaporizagdo rapida e intensa, como
por exemplo: paes.

Os recipientes utilizados sdo adquiridos separadamente. Disponiveis nos modelos GN 1/1-65, sélidos,
perfurados ou de ferro esmaltados e grelhas niqueladas.

1.12. FRITADOR ELETRICO: Quantidade: 2

Medindo 40x70x85cm, capacidade 20 litros de dleo. Poténcia de 13,5 Kw, 220Volts, trifasico. Acompanham
02 cestos, para frituras.

Construgao em acgo inox liga 18.8 padrao Aisi 304, com acabamento escovado. Recipiente de fritura com
zona fria e area de expansdo do oOleo, fundo afunilado para sedimentagdo das particulas carbonizadas,
equipado com registro de fecho rapido para drenar o 6leo. Termostato para controle de temperatura, lampada
piloto e resisténcia tubular blindada. Pés de 15c¢m de altura, com sapatas regulaveis em polipropileno.

1.13. COIFA COM SISTEMA DE EXAUSTAO

a) COIFA INOX PARA CALDEIROES: Quantidade: 1
Medindo na base 450x340x53cm, sem filtro, com 02 saidas para exaustio.
Formato tronco-piramidal, com calha para gordura, bujoes para drenagem e tirantes de fixacdo ao teto.
Construgdo em chapa de ago inox liga 18.8 padrdo Aisi 304 n° 20.
Acompanha:
e 02 pg¢ de duto inox P45cm, comprimento total de 12m;

45



JUIZ DE FORA

PREFEI TURARA

Iiﬂilagﬁll

02 p¢ curva inox 90° @ 45cm;

02 pg transi¢do inox de @45cm para @ 63cm;

02 pg exaustor axial @ 63cm, 220v, trifasico;

02 p¢ duto inox descarga @ 63cm, comprimento 120cm.

b) COIFA INOX PARA FOGAO/CHAPA/FRIGIDEIRA: Quantidade: 1
Medindo na base 450x240x53cm, com 02 saidas para exaustao.
Formato tronco-piramidal, com calha para gordura, bujoes para drenagem e tirantes de fixa¢do ao teto.
Construcdo em chapa de ago inox liga 18.8 padrao Aisi 304 n° 20.
Com filtro inercial, medindo 50x50cm, removivel para limpeza, construido em aco inox em perfis "U"
sobrepostos, fixados em armagao também de inox.
Acompanha:
a) 02 p¢ de duto inox ¥45cm, comprimento total de 12m;
b) 02 p¢ curva inox 90° @ 45cm;
c) 02 pg transi¢do inox de @45cm para @ 63cm;
d) 02 pg exaustor axial @ 63cm, 220v, trifasico;
e) 02 pg duto inox descarga @ 63cm, comprimento 120cm.

¢) COIFA INOX PARA FORNO / FRITADEIRA: Quantidade: 1
Medindo na base 400x120x53cm, com 02 saidas para exaustao.
Formato tronco-piramidal, com calha para gordura, bujoes para drenagem e tirantes de fixacdo ao teto.
Construcdo em chapa de ago inox liga 18.8 padrao Aisi 304 n° 20.
Com filtro inercial, medindo 50x50cm, removivel para limpeza, construido em aco inox em perfis "U"
sobrepostos, fixados em armagao também de inox.
Acompanha:
1. 02 pg¢ de duto inox P45cm, comprimento total de 12m;
2. 02 pg¢ curva inox 90° @ 45cm;
3. 02 p¢ transi¢do inox de P45cm para @ 63cm;
4. 02 p¢ exaustor axial @ 63cm, 220v, trifasico;
5. 02 p¢ duto inox descarga @ 63cm, comprimento 120cm.

1.14. GRELHA DE PISO: Quantidade: 1

Medindo 550x20cm.
Construida em PVC rigido, dotada de caixa coletora em chapa de ago inox liga 18.8 padrdo Aisi 304 ¢ cesto
coletor de residuos.

1.15. GRELHA DE PISO: Quantidade: 5

Medindo 200x20cm.
Construida em PVC rigido, dotada de caixa coletora em chapa de ago inox liga 18.8 padrao Aisi 304 e cesto
coletor de residuos.

2) Equipamentos Acessérios ou Leves

2.1. Bebedouro de pressdo; capacidade 80 litros; gabinete em ago carbono galvanizado; reservatorio de 3,5
litros. Quantidade: 4

2.2. Descascador de legumes; com caixa de decantagdo; alimentacdo 110/220 v; potencia de 0,50 Cv;
produgdo 200 Kw/h; dimensdes 715x465x465 mm. Quantidade: 1

2.3. Balanga de mesa. Eletronica. Com capacidade de 15 Kg.Quantidade: 2

2.4. Balanga tipo plataforma, capacidade para 500 Kg;sensibilidade 100gr. Quantidade: 1

2.5. Enceradeira industrial, escova de 35 cm; motor de 0,75 Hp, tensdo de 110/220, capacidade operacional
de 1400 m2. Quantidade: 1

2.6. Liquidificador industrial, capacidade 15 litros; basculante; em ago inoxidavel; 1,5CV. Quantidade: 1

2.7. Liquidificador industrial, capacidade 25 litros; basculante; em ago inoxidavel; 1,5CV. Quantidade: 1
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2.8. Processador de alimentos - gabinete em ago inoxidavel; carcaca, haste e conjunto da tampa superior em
aluminio anonizado, sendo o prato expelidor em plastico de engenharia, acompanhado por: 1(uma) grade
cubo 12 mm, 1 (um) disco ralador V, 1 (uma) grade pa. Quantidade: 2

3) Moveis Restaurantes

3.1. Mesa com 4 lugares. Tampo e assento em formica com acabamento em Postforming,estrutura em ago.
Quantidade: 19
3.2. Mesa com 8 lugares. Tampo e assento em formica com acabamento em Postforming,estrutura em aco.
Quantidade: 28

4) Utilidades e Utensilios Pesados

4.1. Bandeja com 7 reparti¢des em ago inoxidavel AISI 304; comprimento 46 cm; largura 36 e altura 2,3 cm.
Quantidade: 1500

4.2. Caldeirdo com tampa em aluminio duas algas fixas com capacidade de 32,5 litros, didmetro de 36 cm,
altura 32 cm, linha profissional. Quantidade: 5

4.3. Caldeirdo com tampa em aluminio duas algas fixas com capacidade de 19 litros , didmetro de 30 cm,
altura 26 cm, linha profissional. Quantidade: 5

4.4. Caldeirdo com tampa em aluminio duas algas fixas com capacidade de 45 litros , didmetro de 40 cm,
linha profissional. Quantidade: 5

4.5. Caldeirdo com tampa em aluminio duas algas fixas com capacidade de 95 litros , didmetro de 50 cm,
altura 48 cm e espessura de 4,0 mm, linha profissional. Quantidade: 5

4.6. Cuba em aco inoxidavel 1/1 200 com tampa, com alca 20 cm de altura 30 de largura e 50 de
comprimento padrio GASTRONORM. Quantidade: 40

4.7. Cuba em ago inoxidavel 1/1 100 com tampa, com al¢ga 10 cm de altura 30 de largura ¢ 50 de
comprimento padrio GASTRONORM. Quantidade: 40

4.8. Cuba em aco inoxidavel 1/2 65 com tampa, com alga 6,5 cm de altura 30 de largura e 50 de
comprimento padrio GASTRONORM. Quantidade: 30

4.9. Panela em aluminio refor¢ado, capacidade 52,1 litros, com duas algas e tampa, didmetro de 55 cm, altura
de 22 cm e espessura de 4,0 mm, linha profissional. Quantidade: 6

4.10. Panela em aluminio refor¢ado, capacidade 73 litros, com duas algas e tampa, didmetro de 60 cm, altura
de 26 cm e espessura de 4,0 mm, linha profissional. Quantidade: 6

4.11. Panela em aluminio reforgado, capacidade 126 litros, com duas algas e tampa, didmetro de 70 cm,
altura de 33 cm e espessura de 4,0 mm, linha profissional. Quantidade: 3

4.12. Tabuleiro grande - 70x40x4cm. - com alga, espessura de 3,5 mm, em aluminio. Quantidade: 25

4.13. Tabuleiro grande - 70x40x8cm. - com alga, espessura de 3,5 mm, em aluminio. Quantidade: 25

5) Equipamentos Obra

5.1. Ventilador tubo axial com cone de descarga de ar modelo HVB-22,6. Capacidade 2450m*/h, pressao
estatica 4mmCA, poténcia consumida 0,5cv/VIII P, rotacdo 837rpm, velocidade de descarga 4,3 m/s,
poténcia sonora 80dB, rendimento 65%, equipado com motor elétrico fora do fluxo, carcaca em chapa de aco
e pas em aluminio regulaveis, caracteristicas elétricas 220V/3f/60Hz. Quantidade: 2

5.2. Ventilador tubo axial com cone de descarga de ar modelo HVB-24,2. Capacidade 4500m*/h, pressdo
estatica 4mmCA, poténcia consumida 0,5¢v/VI P, rotagdao 1150rpm, velocidade de descarga 4,5 m/s,
poténcia sonora 87dB, rendimento 66,9%, equipado com motor elétrico fora do fluxo, carcaga em chapa de
aco e pas em aluminio regulaveis. Quantidade: 8

5.3. Ventilador tubo axial com cone de descarga de ar modelo HVB-22,6. Capacidade 3000m3/h, pressdo
estatica 4,2mmCA, poténcia consumida 0,25¢v/IV P, rotagdo 1025rpm, velocidade de descarga 5,2 m/s,
poténcia sonora 84dB, rendimento 67%, equipado com motor fora do fluxo , carcaga em chapa de ago e pas
em aluminio regulaveis. Quantidade: 2
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5.4. Sensor de temperatura tipo ambiente com regulagem fechada, instalado a 2 metros do piso. Quantidade:
5

6) Moveis e Equipamentos Administrativos

6.1. Radios comunicadores para comunicago interna e externa, longo alcance: Quantidade: 2

6.2. Cadeira tipo secretaria fixa com espuma injetada. Quantidade: 25

6.3. Cadeira modelo prisma tipo concha ¢/ base pintada e acento em polipropileno. Quantidade: 25
6.4. Mesa p/ escritorio 1,20x70 ¢/ 3 gavetas. Quantidade: 5

6.5. Mesa redonda de 1,00m para reunido: Quantidade: 5

48



JUIZ DE FORA

PREFEITURA

Iil:ilagﬁil

CONCORRENCIA n° 006/2017 — SAA

ANEXO II - MODELO DE CARTA-CREDENCIAL PARA SESSAO PUBLICA

A CINPIESA .oeeevieeiieiiiecieeireeeteeeseeeseeeesereeeveesveeenes , inscrita no CNPJ Sob n® .cccoovvviiiiiiiiiiiiieeeiieeen ,
sediada Na .occcovvevieiiiee e, , cidade de ..ooocooviiiiiiiiiii, , estado ..o , telefone(s)
............................................................. , e-mail para contatd .......cccccceriieiiieiiieiiieniieneeens,  NEStE ato
representada pelo (a) Sr(a) ....cceevveveeieeviieniienenn, , portador da cédula de identidade RG ..........c..ccoeevienennnnne. ,
residente e domiciliado na ..........ccccceeevvneeennnnn. , inscrito N0 CPF SOb 0 N° .oovvviviiiiiiiiieeieee e ,
detentor de amplos poderes para nomeacao de representante para que lhe faca as vezes para fins licitatorios,
CONTEIE-0S A oveveeeieeeiiieeeieee e , portador da cédula de identidade RG .......ccccovvvvvrnnnnnen. , €
inscrito no CPF sob 0 n° ......ccoeeiviiiieciine. , com o fim especifico de representar a outorgante perante

Prefeitura de Juiz de Fora, na CONCORRENCIA n° 006/2017, podendo assim retirar editais, propor seu
credenciamento e oferta em lances verbais em nome da representada, e ainda assinar atas, contratos de
fornecimento de materiais ou presta¢do de servigos, firmar compromissos, enfim, todos aqueles atos que se
fizerem necessarios para o bom e fiel cumprimento do presente mandato.

(local e data)

Outorgante (reconhecer firma)

Outorgado

* Declaragao a ser emitida em papel timbrado, de forma que identifique a proponente.
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CONCORRENCIA n° 006/2017 — SAA
ANEXO III - DECLARACAO DE INEXISTENCIA DE FATO IMPEDITIVO
(Nome da empresa), sediada (enderego completo), inscrita no CNPJ/MF sob 0 n° ......cccceevveniennens , por
intermédio do seu representante legal o Sr.(a) .....ccccoevvereennen. , portador da Carteira de Identidade n°
............................ e do CPF n° ..................., DECLARA, sob as penas da lei, que ndo incorre em
qualquer das condi¢des impeditivas, especificando:
1 - Que ndo foi declarada inidonea por ato do Poder Publico;

2 - Que nao esta impedida de transacionar com a Administracdo Publica;

3 - Que nao foi apenada com rescisdo de contrato, quer por deficiéncia dos servigos prestados, quer por outro
motivo igualmente grave, no transcorrer dos Gltimos 5 (cinco) anos;

4 - Que ndo incorre nas demais condigdes impeditivas previstas no art. 9° da Lei Federal n° 8.666/93
consolidada pela Lei Federal n° 8.883/94.

E que, se responsabiliza pela veracidade e autenticidade dos documentos oferecidos, comprometendo-se a
comunicar a PREFEITURA MUNICIPAL DE JUIZ DE FORA a ocorréncia de quaisquer fatos

supervenientes impeditivos da habilitagdo, ou que comprometam a idoneidade da proponente, nos termos do
artigo 32, paragrafo 2°, e do artigo 97 da Lei 8.666/93, e suas alteracdes.

Assinatura, qualificagdo e carimbo
(representante legal)

* Declaragao a ser emitida em papel timbrado, de forma que identifique a proponente.
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CONCORRENCIA n° 006/2017 — SAA

ANEXO 1V

MODELO DE DECLARACAO DE HABILITACAO E PLENO CONHECIMENTO DO EDITAL

A CINPIESA .oieeveeeiieiieecieerireeeteeesveesteeesereeereesreeenes , inscrita no CNPJ Sob n® .cccoovvvviiiiiiiieiiiieiiieeen ,
sediada Na ..cccooveviiiiie e, , cidade de ..oooooovviiiiiiiiiii, , estado ... , telefone(s)
............................................................. , e-mail para contatd .......cccccecviieiieiiieiiieiiieneens,  NEStE ato
representada pelo(a) Sr(a) ....ccccveevveerieciieniiennns , portador da Carteira de Identidade n° ........cccecvveuenenn. e
do CPF n® ....covevenen. , declara, sob as penas da Lei, que preenche plenamente os requisitos de habilita¢do

estabelecidos no presente Edital da CONCORRENCIA n° 006/2017, assim como tem pleno conhecimento
do objeto licitado e anuéncia das exigéncias constantes do Edital e seus anexos.

Assinatura, qualificac@o e carimbo
(representante legal)

* Declaragao a ser emitida em papel timbrado, de forma que identifique a proponente.
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CONCORRENCIA n° 006/2017 — SAA
ANEXO V

DECLARACAO DO CUMPRIMENTO DO DISPOSTO NO INCISO XXXIII DO ART. 7° DA
CONSTITUICAO FEDERAL

(nome da empresa), inscrita no CNPJ n® ..., , por intermédio de seu representante legal o Sr(a).
, portador da Carteira de Identidade n° ...........ccvenneennee. e do CPF n°® .cooviviiiiiieeies
DECLARA, para fins do disposto no inciso V do art. 27 da Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993, acres01do
pela Lei n°® 9.854, de 27 de outubro de 1999, que ndo emprega menor de dezoito anos em trabalho noturno,
perigoso ou insalubre e ndo emprega menor de dezesseis anos.

Ressalva: emprega menor, a partir de quatorze anos, na condi¢do de aprendiz ( ).

(Observagdo: em caso afirmativo, assinalar a ressalva acima)

Assinatura, qualificac@o e carimbo
(representante legal)

* Declaragao a ser emitida em papel timbrado, de forma que identifique a proponente.
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CONCORRENCIA n° 006/2017 — SAA

ANEXO VI
MODELO DE DECLARACAO DE MICROEMPRESA (ME) OU DE EMPRESA DE
PEQUENO PORTE (EPP)
F NS 1110) (<1 RS SUURROPSRPI , inscrita no CNPJ sob o n°

.................................................... , por intermédio de seu representante legal  Sr.(a)
.......................................................................... , portador do Documento de Identidade n°
..................................... , inscrito no CPF sobo n° ...............ccueeveeenee... DECLARA, sob as penas da Lei,
que cumpre os requisitos legais para qualificacao COMO .......ccvvevieciieriereeriieniese e (incluir a
condicdo da empresa: Microempresa (ME) ou Empresa de Pequeno Porte (EPP)), art. 3° da Lei
Complementar n° 123/2006 ¢ 2006 e Lei Municipal n® 12.211/2011 e que ndo esta sujeita a quaisquer
dos impedimentos do § 4° deste artigo, estando apta a usufruir do tratamento favorecido estabelecido
nos artigos 42 a 49 da citada lei.

( ) Declaramos possuir restrigdo fiscal no(s) documento(s) de habilitagdo e pretendemos utilizar o prazo
previsto no art. 43, § 1° da Lei Complementar n°. 123/06, para regularizagdo, estando ciente que, do
contrario, decaira o direito a contratacdo, estando sujeita as sang¢Oes previstas no art. 81 da Lei Federal
n° 8.666/93.

(Observagdo: em caso afirmativo, assinalar a ressalva acima)

Assinatura, qualificac@o e carimbo
(representante legal)

* Declaragao a ser emitida em papel timbrado, de forma que identifique a proponente.
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CONCORRENCIA n° 006/2017 — SAA
ANEXO VII

MODELO DE CARTA DE APRESENTACAO DA PROPOSTA DE PRECOS

A

Prefeitura de Juiz de Fora

Avenida Brasil, 2001 — 6° Andar, Centro

Juiz de Fora, MG

Att.: Presidente da Comissdo Permanente de Licitacdo

A sociedade (s) empresaria (S) ......cocceeveeeveerreereeeruenns , com sede na Rua/Av. ......ccoccvevvenienieniinnnnnns , inscrita
N0 CNPJ s0b 0 N° oo , abaixo assinada por seu representante legal, interessada na
participagdo da Concorréncia n° 006/2017, propde a execucao dos servicos objeto da concessdo, de acordo
com a presente proposta comercial, nas seguintes condi¢oes:

Item Valor % desconto Valor unitario
miximo por | ofertado (méx. duas resultante por
refei¢io casas decimais) refeicio*
Fornecimento de alimentagao

nutricionalmente balanceada a
populagdo que se alimenta fora de RS 8,22
casa e, prioritariamente, que se
encontra ou aproxima da situagdo de
risco social, nas condigdes do Edital
da Concorréncia n° 006/2017

* obtido da aplicacio do percentual ofertado ao valor unitirio maximo por refeicio.

Declaramos, igualmente, que em nossa proposta estdo incluidos todos os custos diretos e indiretos para
perfeita execucao dos servigos objeto da concessdo, inclusive as despesas com mao de obra especializada ou
nao, encargos da legislacdo social trabalhista, previdenciaria, da infortunistica do trabalho e responsabilidade
civil por quaisquer danos causados a terceiros ou dispéndios resultantes de impostos, taxas, regulamentos e
posturas municipais, estaduais e federais, bem como todos os custos necessarios para atendimento as
exigéncias e determinagdes do Edital, enfim, tudo o que for necessario para a execu¢ao total e completa dos
servigos, conforme Projeto Basico constante da Concorréncia, sem que nos caiba, em qualquer caso, direito
regressivo em relagdo ao MUNICIPIO.

Declaramos ainda, que:

. Temos pleno conhecimento dos servigos a serem executados.
. Recebemos do Municipio todas as informagdes necessarias a elaboragdo da nossa proposta.
. Estamos cientes dos critérios de medi¢do e pagamento especificados no edital, com eles

concordamos plenamente.

. Obrigamos-nos a aceitar o direito do Municipio de escolher a proposta que lhe for mais vantajosa, de
acordo com as condi¢des estabelecidas no Edital, podendo ela desistir ou anular esta Licitagdo sem que nos
caiba o direito a qualquer indenizagdo, reembolso ou compensagdo pela exclusdo ou rejeicdo de nossa
Proposta, no todo ou em parte.
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° Obrigamos-nos, ainda, caso nos seja adjudicado o objeto, a assinar o Termo de Concessdo dentro do

prazo estabelecido, a contar da data de notificagdo do Municipio, bem como atender a todas as condigdes
prévias a sua assinatura.

Utilizaremos a equipe técnica e administrativa que forem necessarios para a perfeita execugdo dos servigos,
comprometendo-nos, desde ja, a substituir ou aumentar a quantidade do pessoal, desde que assim o exija a
fiscalizagdo do MUNICIPIO.

Assinatura, qualificagdo e carimbo
(representante legal)

* Declaragao a ser emitida em papel timbrado, de forma que identifique a proponente.
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CONCORRENCIA n° 006/2017 — SAA

ANEXO VIII

MODELO DECLARACAO DE PRAZO DE VALIDADE DA PROPOSTA

A

PREFEITURA DE JUIZ DE FORA

ENDERECO

CIDADE — ESTADO

Att.: Presidente da Comissdo Permanente de Licitacdo

Declaramos para os devidos fins, que nos obrigamos a manter a nossa proposta comercial relativa a
CONCORRENCIA n° 006/2017, pelo prazo de 90 (noventa) dias, a contar da data de abertura da mesma,

para fins de julgamento ¢ de contratagéo.

Assinatura, qualificac@o e carimbo
(representante legal)

* Declaragao a ser emitida em papel timbrado, de forma que identifique a proponente.

Dados Bancarios:

N° Conta Corrente:  .....oooevvveveiiiiiiiieenn.
Banco:
Agéncia: e,
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CONCORRENCIA n° 006/2017 — SAA
ANEXO IX- MINUTA DE TERMO DE CONCESSAO

TERMO DE CONCESSAO CELEBRADO ENTRE O MUNICIPIO DE JUIZ DE FORA, E A SOCIEDADE
EMPRESARIA

A Prefeitura de Juiz de Fora, com sede na Avenida Brasil, 2001, 9° andar, Centro, inscrita no CNPJ/MF n°

18.338.178/0001-02, representada pelo seu Prefeito Sr. .......ccccoeveeviennnnee. , brasileiro, casado, advogado,
inscrito no CPF sob 0 n° .....cccevvevvecivennnen. , com a interveniéncia da Secretaria de Agropecuaria e
Abastecimento — SAA, através de seu Secretario Sr. .......cccceceviiiiiieiiieeiieenn, , brasileiro, casado,
engenheiro, inscrito no CPF sob 0 n° ...iiiiiiienna, , doravante designada simplesmente
CONCEDENTE, ¢ a sociedade eMPIESATIA ........c.ccvveirieiieereerieieeieereereereereesesseesssessseesesseens estabelecida
A TUA coieeeeieeee et era et e e e s e r e e e e , N e, com CGC/MF Sob n° ...ovvvvvvvvvcinnnenn, pelo
seu representante infra-assinado Sr. ........c.cccceveiiiiivieniinnennn. , CPF N° e , RG n°

.............................................. , doravante designada CONCESSIONARIA, considerando o resultado da
Concorréncia n° 006/2017 — SAA, conforme consta do processo administrativo proprio n® 06250/2017,
firmam o presente contrato, obedecidas as disposi¢des da lei n° 8.666/93, suas alteragdes posteriores e as
condi¢des seguintes:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

1.1. E objeto deste instrumento a exploraciio do servi¢o piiblico de fornecimento de alimentaciio
nutricionalmente balanceada a populacdo que se alimenta fora de casa e, prioritariamente, que se
encontra ou aproxima da situacfo de risco social, sob o modelo de concessdo, conforme especificagdes
constantes dos Anexos do edital da CONCORRENCIA n° 006/2017, os quais integram este termo
independente de transcri¢do por ser de conhecimento das partes.

1.1.1.1. O Programa Restaurante Popular Yedda Duarte Gomes - Centro, localizado na Rua Halfeld, n° 305,
Juiz de Fora - MG, e Refeitério Anexo Zona Norte Jodo Batista Ribeiro, localizado na Rua Diogo Alvares, n°
664, Benfica, Juiz de Fora - MG, ¢ ambos tém como objetivo implementar politicas publicas voltadas a
garantia do direito a alimentagdo nutricionalmente balanceada a ser oferecida a populacdo que se alimenta
fora de casa e, prioritariamente, que se encontra ou aproxima da situagdo de risco social.

1.2. Definicdes Basicas

1.2.1. Concedente ou Poder Concedente: Municipio de Juiz de Fora.

1.2.2. Concessionaria: sociedade empresaria selecionada a partir de processo licitatorio para exploracdo do
servigo publico de fornecimento de refeigdes nutricionalmente balanceadas.

1.3. Normas Aplicaveis

1.3.1. A concessao sera regida pelas seguintes normas:

a. Licitagcdes e contratos: Lei 8666/93, Lei 8987/95, Lei 9074/95, Legislagdo Municipal aplicavel, em
especial a Lei n° 13.696, de 04 de maio de 2018, que autoriza a outorga a titulo onero de concessdo para

exploragdo de servigo publico do Restaurante Popular.

b. Normas sanitarias: Lei Estadual n°® 13.317/99, Resolucdo RDC ANVISA n° 275/02, Resolucio RDC
ANVISA n° 216/04, Portaria MS n°® 1428/93, Decreto-Lei 986/69.

1.4. A Administra¢ao Publica tem como propdsito na instalagdo do Restaurante Popular:

a) Promover a capacitagdo de equipes de trabalho;
b) Excitar a difusdo dos conceitos de educacao alimentar e sua aplicacao;
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¢) Criar espagos de formagdo da cidadania ¢ de desenvolvimento comunitario, favorecendo assim a
dignidade e a convivéncia entre 0s usuarios;

d) Ofertar uma variedade de cardapios, garantindo uma dieta saudavel e nutricionalmente equilibrada;

¢) Fomentar agOes de educagdo alimentar voltada a seguranga nutricional, promog¢do a satde e combate ao
desperdicio;

f) Incentivar novas praticas e habitos alimentares saudaveis;

g) Disponibilizar refeicdes em ambientes limpos, confortaveis e em conformidade com as orientacdes dos
orgaos de Vigilancia Sanitaria;

h) Tornar acessivel o espago do Restaurante Popular para a realizagdo de atividades de interesse da sociedade
(reunides, comemoragdes, cursos de culinaria saudavel e outros eventos), mediante marcagdo e aprovacao
prévia da empresa concessionaria que operara o RP;

1) Disponibilizar nutricionistas do quadro de funcionarios da Prefeitura de Juiz de Fora para vistorias
periddicas, cujos objetivos serdo fiscalizar e observar se o contrato de prestacdo de servigos esta sendo
cumprido;

j) Promover, por meio da Secretaria de Desenvolvimento Social, instrumentos de inclusdo social para
populagdo de rua, por intermédio de Oficinas de Ambientagdo nas unidades onde esta populacdo esta
referenciada, como o CREAS Populagao de Rua.

1.5. Em caso de expansdo dos servigos, modernizacdo dos equipamentos ¢ modernizacdo das instalagdes, o
poder publico realizara nova licitagdo com este objeto especifico, sendo contratadas novas empresas para tal
mister.

1.6. INTEGRA ESTE TERMO, como se nele estivesse transcrito por ser de conhecimento das
partes, 0 ANEXO I — Projeto Basico — do Edital, constante do Processo Licitatério n° 06250/2017 -
Concorréncia n° 006/2017.
CLAUSULA SEGUNDA
DO PRECO

2.1. O valor maximo por refei¢do ¢ de RS .....cccceeiiniins ) conforme proposta da
contratada, que integra o presente instrumento e que ¢ de pleno conhecimento das partes.

2.2. RECURSO ORCAMENTARIO E PREVISAO FINANCEIRA

A despesa com o objeto em questdo correra a conta das dotagdes relacionadas abaixo, e saldo disponivel na
dotagdo para o exercicio de 2018 a 2021, mediante a devida previsdo financeira.

* dotacdo orcamentaria 08.306.0006.2263.0000, fonte de recurso 010060000, natureza da despesa
3.3.90.32.05 (UG 112115 - FUMANS).

* dotacdo orcamentaria 04.122.0007.2004.0000, fonte de recurso 010060000, natureza da despesa
3.3.60.45. (UG 151100 — SAA).
CLAUSULA TERCEIRA
DO PRAZO, DO REAJUSTE E REEQUILIBRIO E DA FISCALIZACAO DA CONCESSAO

3.1. A Concessdo regular-se-a, no que concerne a sua alteragdo, inexecugdo ou rescisdo, pelas disposi¢des da
Lei n°® 8.666, de 21 de junho de 1.993 observadas suas alteragdes posteriores, pelas disposicdes do Edital e
pelos preceitos do direito publico.

3.2. Fardo parte integrante da Concessdo as condigdes previstas no Edital, seus anexos e na proposta
apresentada pelo adjudicatario.

3.3. O prazo da concessdo outorgada pela Concedente a Concessionaria sera de até 03 (trés) anos, contado a
partir do registro do termo.

3.4. A Concessionaria podera requerer a renovagao do prazo de concessdo exercitando esse direito até 06
(seis) meses antes do término de sua vigéncia. O ndo exercicio deste direito serd entendido como nido
pretendida a renovagdo do prazo da concessdo objeto deste termo.
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3.5. A Concessionaria assinara no ato da entrada nos Restaurantes um termo contendo todos os
equipamentos, mobiliario e utensilios fornecidos, para conferencia durante o periodo contratado e para
controle ao término do contrato.

3.6. Com o termo final ordinario ou extraordinario da concessdo, a Concessionaria devera devolver os
espacos e equipamentos cedidos em perfeitas condigdes.

3.7. Os servigos deverdo ser executados diretamente pela Concessionaria, sendo vedado ceder, transferir,
arrendar, sublocar, ou emprestar a terceiros, no todo ou em parte, a area cedida, local destinado a prestagéo
de servigo, objeto da licitacdo, bem como, utiliza-la para fim diverso do previsto.

3.8. Reajuste e Reequilibrio Econdomico-financeiro
3.8.1. Reajuste:

O reajuste sera admitido ap6s o transcurso do interregno minimo de 01 (um) ano, contado a partir da data do
orgamento a que a proposta se referir e seu deferimento devera ser precedido de solicitagdo por parte da
Concessionaria. O indice a ser utilizado sera o IPCA, nos termos do Decreto Municipal n® 8542/2005.

3.8.2. Reequilibrio Econdmico-financeiro

A equacdo econdomico financeira da remuneragdo do servigo concedido € intangivel, e, com vistas a sua
manutengdo, podera ser promovida revisdo do prego publico cobrado pela refeigdo, desde que, para tanto, a
Concessionaria formalize a solicitagdo pertinente que deverd estar acompanhada de comprovagdo da
superveniéncia de fatos imprevisiveis ou previsiveis, porém de conseqiiéncias incalculaveis, retardadores ou
impeditivos da execug¢do do ajustado originalmente, configurando alea econdémica extraordindria e
extracontratual, bem como de demonstracdo analitica de seu impacto nos custos do Contrato, nos termos do
disposto no art. 65, inciso II, alinea “d”, da Lei n°® 8.666/93.

3.9. FISCALIZACAO

3.9.1. A exploragdo dos servigos sera fiscalizada pelo Poder Concedente através da Secretaria de
Abastecimento e Agropecuaria - SAA, que sera auxiliada por um grupo de trabalho multidisciplinar.

3.9.2. O poder executivo criara o grupo de trabalho ¢ fixara sua competéncia através de ato proprio.

CLAUSQLA QUARTA
REMUNERACAO DO SERVICO

4.1. A remuneracao do servico concedido sera realizada através de tarifa que tera o valor maximo indicado
no item 2.1 deste Termo.

4.2. O Concedente custeara 100% até o valor acima mencionado, diariamente, 300 (trezentas) refeicdes a
serem distribuidas a populacdo regularmente cadastrada pela Secretaria de Desenvolvimento Social.

4.3. As refeigdes, desses beneficiarios, serdo previstas no cartdo magnético que serd carregado pela
Concessionaria, sob orientacdo da Secretaria de Desenvolvimento Social.

4.4. As demais refei¢cdes, em torno de 2.700/dia, serdo comercializadas diretamente pela Concessionaria do
servigo publico, conforme estabelecido na Lei Municipal n°® 12.638/2012, Artigo 1°, onde o poder publico
esta autorizado a custear até 50% do valor da refeicdo.

4.5. A comercializagdo diaria, incluindo o quantitativo designado no item 4.2, estard limitada a capacidade

maxima do Restaurante Popular (Centro ¢ Refeitorio Anexo Zona Norte), estimada em 3.000 (trés mil)
refei¢cdes.
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CLAUSULA QUINTA - DO PAGAMENTO

5.1. Os pagamentos, que forem responsabilidade da SAA, serdo efetuados em até 30(trinta) dias corridos,
apos a liberagdo da Nota Fiscal pelo setor competente, efetuado pelo DEIN/SAA, creditado em favor da
concessionaria, através de ordem bancaria contra a entidade bancaria indicada na proposta (conforme modelo
descrito abaixo), em que devera ser efetivado o crédito, o qual ocorrera posteriormente a data de
apresentacdo da competente nota fiscal eletronica/fatura, junto ao Departamento de Abastecimento e, em
anexo a esta, o atestado de fiscaliza¢do emitido por servidor lotado no Departamento de Abastecimento,
responsavel pela fiscaliza¢do do objeto:

BANCO: AGENCIA: CONTA CORRENTE:
LOCALIDADE:

5.2. As notas fiscais deverdo ser emitidas em moeda corrente do pais.

5.3. Para efeito de cada pagamento a nota fiscal/fatura devera estar acompanhada da autoriza¢ao de uso da
nota fiscal eletronica.

5.4. A Secretaria de Agropecudria e Abastecimento podera descontar do pagamento importancias que, a
qualquer titulo, Ihes sejam devidas pela concessionaria.

5.5. Os documentos de cobranca deverdo ser corretamente emitidos e no caso de incorregcdes serdo
devolvidos, e o prazo para o pagamento contar-se-a da data de reapresentagdo da nota fiscal eletronica/fatura.

5.6. O tipo de retencao na liquidagdo e pagamento da despesa sera de 2% do valor, referente ao subsidio do
custo das refeicdes fornecidas pelos Restaurantes Populares de Juiz de Fora Yedda Duarte Gomes ¢ Zona
Norte, de acordo com a Lei n® 12691/2012. Nao serdo descontados os seguintes impostos: IRRF — PJ, IRRF
— PF, INSS, ISS.

gLAUSULA SEXTA
DAS OBRIGACOES DO PODER CONCEDENTE

6.1. O poder Concedente disponibilizara a Concessiondria estrutura fisica necessaria a prestacdo do servigo
outorgado.

6.2. A estrutura fisica compreende

a) Prédio e instalagdes

b) Equipamento, descritos no Anexo A do Anexo I - Projeto Basico — do Edital.

¢) Utensilios, descritos no Anexo A do Anexo I - Projeto Basico — do Edital.
6.3. A estrutura fisica ¢ os equipamentos disponibilizados deverdo ser conservados pela Concessionaria e,
caso necessario, substituidos as suas expensas, durante a execugdo dos servigos até o seu termo ordinario ou

extraordinario.

6.4. Efetuar os repasses mensais referentes a subvencdo para custeio das refei¢des oferecidas aos
beneficiarios cadastrados pela Secretaria de Desenvolvimento Social.

6.5. Exigir a publicacdo anual de balango contabil da concessionaria referente a utilizagdo dos recursos
recebidos dos poder publico e inerentes a atividade das unidades do restaurante popular.
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CLAUSULA SETIMA ]
DAS OBRIGACOES DA CONCESSIONARIA

7.1. Adquirir e instalar sistema eletronico de acesso com gravador magnético de cartdo e 5000 (cinco mil)
unidades de cartdo em PVC que serdo gerenciadas, parte pela propria Concessionaria, parte pelo poder
Concedente.

7.2. Providenciar que o sistema de acesso contenha o quantitativo minimo de 02 (duas) maquinas de
bilhetagem eletronica, tipo balco, para auxiliar o controle do fluxo de usuarios e a prestacdo de contas a
Concedente.

7.3. Fornecer acesso diferenciado aos usudrios cadastrados pela Secretaria de Desenvolvimento Social para
facilitar a fiscalizacdo.

7.4. Fornecer atendimento prioritario aos usuarios que, comprovadamente, tiverem mais de 65 anos de idade
e/ou forem portadores de necessidades especiais e/ou forem gestantes.

7.5. Adquirir e instalar computares e impressoras necessarias e suficientes a operacdo e controle das
atividades da Concessionaria, além de todos os bens mdveis essenciais a administragdo e geréncia do servico
concedido.

7.6. Responsabilizar-se diariamente pelo transporte das refeicdes (acompanhamento — arroz e feijiao; e
guarnigdo) preparadas na unidade Centro para o refeitorio anexo — Zona Norte em hotbox e veiculos
adequados de transporte de modo a garantir proteg¢do contra contaminagdes ¢ deterioragdes, acompanhado do
“Certificado de Vistoria de Veiculos”, expedida pela Vigilancia Sanitaria, dentro da vigéncia e, dentro do
horario programado determinado pela Departamento de Abastecimento e, sem causar transtornos em ambos
durante o funcionamento.

7.7. Prestar e custear o servico integralmente, mantendo um grupo minimo de funcionarios habilitados a
desempenbhar as fungdes essenciais ao bom funcionamento do restaurante popular.

7.7.1. O quantitativo de funcionarios disponiveis devera ser compativel com o volume, diversidade e
complexidade das operagdes desenvolvidas no ambito do restaurante.

7.8. Responsabilizar-se por seus funcionarios, garantindo que eles executem as tarefas e responsabilidades
elencadas no Anexo I - Projeto Bésico - do Edital.

7.9. Responsabilizar-se ¢ arcar com o pagamento das remunera¢des ¢ cumprimento dos demais direitos
previdenciarios e trabalhistas dos funcionarios da concessionaria, inexistindo qualquer vinculo desses
funcionarios com Poder Concedente.

7.10. Elaborar os sistemas de fluxos inerentes ao funcionamento do restaurante a apresentar & Concedente
para fins de fiscalizag@o, conforme especificado no Anexo I — Projeto Bésico do Edital.

7.11. Elaborar relatérios semanais das refeigoes fornecidas, designando-se analiticamente as refei¢Ges
fornecidas aos beneficiarios de subvencao social, conforme exigido pela Lei n° 4.320/64.

7.12. Permitir de forma irrestrita, o acesso da Concedente as instalacdes quando se tratar de fiscalizacdo, e
supervisionar o acesso, com prévio agendamento, quando se tratar do desenvolvimento de outras atividades

administrativas.

7.13. Fornecer as refeigdes conforme planejamento que respeitara as orientagdes nutricionais descritas no
Anexo I — Projeto Bésico do Edital.
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7.14. Responsabilizar-se para que todo o pessoal que se relaciona com as atividades de recebimento,
armazenamento, pré-preparo, preparo, distribuicdo dos géneros designados como manipuladores de alimento
durante sua rotina de trabalho, obrigatoriamente, atendam aos itens abaixo:

a) utilizar uniforme em cor clara, sapatos fechados e impermeaveis, bem conservados e limpos, ¢ somente
nos ambientes do restaurante;

b) manter as unhas limpas, aparadas e sem esmalte;

¢) ndo utilizar perfumes e cosméticos com odor;

d) utilizar cabelos presos e protegidos por rede, touca ou outro acessorio aprovado para esse fim;

e) fazer uso, quando indicado, de luvas, mascaras, aventais limpos e bem conservados;

f) utilizar equipamentos de protecdo individual — EPI necessarios e apropriados para as atividades
envolvidas;

g) ndo praticar atos que possam contaminar os alimentos durante o desempenho de suas atividades, tais
como: fumar, falar desnecessariamente, assoviar, espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro, dentre
outros;

h) lavar as maos sempre no inicio ¢ em cada troca de atividades, apds o uso de sanitarios serem capacitados
em boas praticas de manipulagdo de alimentos;

i) nao utilizar, durante a manipulacdo, adornos pessoais, como corddes, brincos, piercing, pulseiras, fitas,
relogios, aliangas, anéis entre outros.

7.15. Dotar os lavabos e demais locais destinados a lavagem e higienizagdo das maos de sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalha de papel ndo reciclado ou outro
sistema seguro de secagem das maos, coletor de lixo com tampa acionada sem contato manual, cartazes para
orientacdao sobre correta lavagem e antissepsia das maos e demais habitos de higiene em locais de facil
visualizagao.

7.16. Fiscalizar para que todos os visitantes das areas relacionadas a manipulagdo de alimentos atendam aos
itens exigidos para os manipuladores.

7.17. Implementar um programa de capacitacdo dos manipuladores, como determina legislagao especifica,
mantendo-se os registros de presenga e conteudo do treinamento.

7.18. Responsabilizar-se para que sejam atendidas, rigorosamente, todas as exigéncias elencadas no Anexo I
— Projeto Basico do Edital quanto a:

- aquisicdo e deposito/armazenamento das matérias-primas, insumos e ingredientes diversos;

- do pré-preparo e preparo dos alimentos;

- da higiene das instalagdes fisicas, equipamentos, moveis e utensilios;

- da conservacao dos equipamentos, utensilios e moveis (mesas, cadeiras, armarios, vitrinas € outros;

- da iluminagao;

- da distribui¢do das refeigoes;

- do manejo de residuos;

- do controle de pragas;

- do autocontrole dos procedimentos;

- da coleta de amostras das preparacoes;

- da potabilidade da agua;

- do controle de qualidade de 6leos para frituras, das temperaturas, da higiene;

- da limpeza e Desinfeccdo dos Ambientes, Mobiliarios, Utensilios e Equipamentos e Higienizacdo Pessoal;
- do planejamento de cardapios.

7.19. Manter durante toda a execugdo contratual, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as
condi¢des de habilitagdo e qualificagdo exigidas na licitagao.
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CLAUSULA OITAVA ]
DAS CONDICOES DE UTILIZACAO DAS INSTALACOES, MOBILIARIOS E EQUIPAMENTOS

8.1. A Concessionaria devera se responsabilizar pela manutengdo preventiva e corretiva de todos os
equipamentos, destinados a operacionalizagdo das atividades, inclusive com reposicdo de pecas ¢ devera
manter em perfeitas condi¢des de uso, higiene e limpeza, de acordo com as legislagdes vigentes.
A execucdo devera ser realizada por pessoal qualificado e treinado para operar os equipamentos.

8.2. Com o termo final ordinario ou extraordinario da concessdo, a Concessionaria devera devolver os
espacos e equipamentos cedidos em perfeitas condigdes.

8.3. Qualquer alteragdo nas instalagcdes disponibilizadas pela Concedente somente poderdo ser realizadas
mediante autorizag@o prévia e por escrito desta. As benfeitorias voluntarias, Gteis e necessarias s6 poderdo
ser realizadas mediante autorizagdo dos orgdos responsaveis pela fiscalizagdo, passando a ser propriedade da
Concedente, sem direito a qualquer indenizag&do, incorporando-se ao patrimoénio publico.

8.4. Deverao ser observadas as regras internas de funcionamento da CONTRATANTE, sobre a utilizagdo
das dependéncias a serem usadas para o objeto da concessdo ¢ horarios estipulados.

8.5. Os servicos deverdo ser executados diretamente pela Concessionaria, sendo vedado ceder, transferir,
arrendar, sublocar, ou emprestar a terceiros, no todo ou em parte, a area cedida, local destinado a prestagéo
de servico, objeto desta licitagdo, bem como, utiliza-la para fim diverso do previsto.

8.6. Para ligacOes telefonicas externas/internas e interurbanas, a concessionaria devera providenciar, por sua
conta, instalacdo/desinstalacdo de uma linha telefonica;

8.7. Despesas de agua e energia elétrica, taxas, impostos e/ou contribuicdes do espago cedido correrdo por
conta da Concessionaria.

8.8. A Concessionaria devera se responsabilizar pela manutencdo preventiva e corretiva de todos os
equipamentos cedidos para a Concedente, inclusive com reposigdo de pegas.

8.9. A manuteng@o preventiva e corretiva das instalagdes cedidas (banheiros, luminarias, paredes, etc.)
correra por conta da Concedente. Caso seja necessario, qualquer manutengdo devera ter autorizagdo expressa
da Concedente.

8.10. A Concessiondaria devera responsabilizar-se totalmente pela aquisicao e instalagdo do gas GLP, que
sera consumido, no atendimento do objeto da concessdo.

8.11. A Concessionaria sera responsavel pela disponibilizacdo de todos os equipamentos e mobiliarios
necessarios para operacionalizagdo das atividades que compdem o objeto da concessao.

8.12. A Concessionaria devera fornecer todo o material descartdvel, bem como reposi¢cdo do material para
galheteiros (sal, pimenta em vidro de 150 ml, farinha, palito) e produtos para temperar saladas (vinagre,
azeite, Oleo, etc.) necessarios a boa execugdo do servigo, apresentando, sempre que solicitado pela
Administragdo, amostras:

a) Copo descartavel, em material plastico, atoxico, 300ml (polipropileno);
b) Papel higiénico, branco, rolo com 30 metros ou roldo com 300 metros;
¢) Guardanapo, branco, celulose, tamanho 14x14;

d) Papel toalha branco para banheiros;

8.12.1. Os materiais descartaveis devem apresentar embalagens integras, proprias para cada produto e com
identificacdo correta no rétulo.
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8.13. A Concessionaria devera fornecer todos os utensilios em a¢o inoxidavel, tais como, talheres, colheres,
conchas.

8.14. Quando as baixas ocorrerem, a Concessionaria devera providenciar a reposi¢do de todo o material
cedido, de modo que o atendimento ndo fique prejudicado. Ao final ordinario ou extraordinario da
concessao, haverd a conferencia dos materiais, sendo certo de que os mesmos deverdo estar presentes na
mesma quantidade e em qualidade igual ou superior.

CLAUSULA NONA
DAS PENALIDADES

9.1. Os casos de inexecucdo do objeto deste termo, erro de execucdo, execugdo imperfeita, atraso
injustificado e inadimplemento, quando aplicavel, sujeitara o concessionario as penalidades previstas no Art.
87 da Lei 8.666/93, das quais destacam-se:

a) adverténcia;

b) multa de 0,5% (cinco décimos por cento) do valor da concessdo de Uso, por dia de atraso
injustificado na execu¢do do mesmo, observado o prazo maximo de 05 (cinco) dias uteis;

¢) multa de 2% (dois por cento) sobre o valor estimado para a concessdo de Uso, pela recusa
injustificada do adjudicatario em executa-lo;

d) suspensdo temporaria de participacdo em licitagdes e¢ impedimento de contratar com o
Municipio, no prazo de até 02 (dois) anos;

e) declarac@o de inidoneidade para contratar com a Administracdo Publica, até que seja promovida
a reabilitagdo, facultado ao contratado o pedido de reconsideragdo da decisdo da autoridade
competente, no prazo de 10 (dez) dias da abertura de vistas ao processo.

9.2. Apos o devido processo legal, as penalidades serdo aplicadas pela autoridade competente que devera
comunicar a Comissdao Permanente de Licita¢do todas as ocorréncias para fins de cadastramento ¢ demais
providéncias.

9.2.1. Entende-se por autoridade competente a gestora da despesa executada.

9.3. Os valores das multas aplicadas previstas nos sub-itens acima poderdo ser descontados dos pagamentos
devidos pela Administragao.

9.4. Da aplicag@o das penalidades definidas nas alineas “a”, “b”, “c” e “d” do item 9.1, cabera recurso no
prazo de (cinco) dias Uteis, contados da intimagao, o qual devera ser apresentado no mesmo local.

9.4.1. Da aplicagdo da penalidade definida na alinea “e” do item 9.1, cabera pedido de reconsideragdo no
prazo de 10 (dez) dias uteis, contados da intimagao.

9.5. O recurso ou pedido de reconsideragdo relativo as penalidades acima dispostas sera dirigido a autoridade
gestora da despesa, a qual decidira o recurso no prazo de 05 (cinco) dias uteis e o pedido de reconsideragao,
no prazo de 10 (dez) dias tteis.

9.6. A inexecugao total ou parcial do termo ensejara na sua rescisdo, com as conseqiiéncias contratuais e as
previstas em Lei, cujos motivos para a referida rescisdo sdo os previstos no Art. 78 da Lei 8.666/93.

9.7. O Municipio podera rescindir o termo, independentemente de qualquer procedimento judicial, observada
a legislacdo vigente, nos seguintes casos:

a) por infracdo a qualquer de suas clausulas;

b) decretacdo de faléncia, concurso de credores, dissolugdo, liquidagdo ou recuperagdo judicial e
extrajudiciais da concessionaria;

¢) em caso de transferéncia, no todo ou em parte, das obrigagdes assumidas neste instrumento, sem prévio e
expresso aviso ao Municipio;
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d) por comprovada deficiéncia no atendimento do objeto da concesséo;
¢) mais de 3 (trés) adverténcias.

9.8. A autoridade gestora da despesa podera, ainda, sem carater de penalidade, declarar rescindido o termo
por conveniéncia administrativa ou interesse publico, conforme disposto no artigo 79 da lei 8.666/93 ¢ suas
alteragoes.

CLAUSULA DECIMA
DA EXTINCAO DA CONCESSAO

10.1. As normas para extingdo desta concessao serao regidas pela Lei Federal n® 8.987/95.
10.2. A presente concessao podera ser extinta pelos seguintes motivos:

I - advento do termo de concessao;

IT - encampagao;

III - caducidade;

IV - resciséo;

V - anulagio;

VI - faléncia ou extingdo da empresa concessionaria.

10.3. Caber3 a interveng@o pela CONCEDENTE em carater excepcional com o fim exclusivo de assegurar a
regularidade e a adequacgdo na execugdo do servigo, bem como o fiel cumprimento do termo de concessao ¢
das normas legais e regulamentares pertinentes.

10.3.1. A intervengdo sera feita por despacho motivado pela CONCEDENTE, que contera obrigatoriamente
a designag@o do interventor, o prazo da intervengdo, os objetivos e limites da medida.

10.3.2. O periodo de intervencdo ndo sera superior a 180 (cento e oitenta) dias, findo o qual o interventor
propora a CONCEDENTE ou a extingdo da concessdo ou a devolugdo do termo a CONCESSIONARIA.

10.3.3. Cessada a intervencdo e ndo ocorrendo a extingao da concessdo, havera imediata prestagdo de contas
pelo interventor, que respondera pelos atos praticados durante sua gestdo, sem prejuizo de sua
responsabilidade pela CONCEDENTE e do direito a indenizagdo da CONCESSIONARIA.

10.3.4. A intervencdo sera adotada como medida preliminar a rescisdo unilateral do termo de concesséo.

10.3.5. Durante o processo de intervencao e antes de ser decretada a exting@o da concessao, sera assegurado
a CONCESSIONARIA o direito a ampla defesa.

10.4. A CONCEDENTE podera determinar a encampacgdo, durante o prazo de concessdo, por motivo de
interesse publico, mediante lei autorizativa especifica e apds o prévio pagamento da indeniza¢do, com base
na expectativa da receita prevista pelo tempo de concessdao remanescente, € na forma do dispositivo no artigo
36 da Lei Federal n°® 8.987/95.

10.5. A inexecucao total ou parcial da concessdo acarretara, a critério do poder concedente, a declaragao de
caducidade da concessao ou a aplicacdo das sanc¢des contratuais, respeitadas as disposi¢des desta clausula, do
art. 27 da Lei Federal n® 8.987/95.

10.5.1. A caducidade da concessdo podera ser declarada pelo poder concedente quando o servigo estiver
sendo prestado de forma inadequada ou deficiente, tendo por base as normas, criterios, indicadores e
parametros definidores da qualidade do servigo e, quando a CONCESSIONARIA:

10.5.1.1. Descumprir clausulas contratuais ou disposi¢cdes legais ou regulamentares concernentes a
concessio;

10.5.1.2. Paralisar o servigo ou concorrer para tanto, ressalvadas as hipoteses decorrentes de caso fortuito ou
for¢a maior;

10.5.1.3. Perder as condigdes econdmicas, técnicas ou operacionais para manter a adequada prestacdo do
servigo concedido;
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10.5.1.4. Nao cumprir as penalidades impostas por infra¢des, nos devidos prazos;

10.5.1.5. Nao atender a intimagdo do poder concedente no sentido de regularizar a prestagdo do servigo;
10.5.1.6. For condenada em sentenca transitada em julgado por sonegacdo de tributos, inclusive
contribui¢des sociais.

10.6. A declaracdo da caducidade da concessdo devera ser precedida da verificagdo da inadimpléncia da
concessionaria em processo administrativo, assegurado o direito de ampla defesa.

10.6.1. Nao sera instaurado processo administrativo de inadimpléncia antes de comunicados a
concessionaria, detalhadamente, os descumprimentos contratuais referidos no item anterior, dando-lhe um
prazo para corrigir as falhas e transgressoes apontadas e para o enquadramento, nos termos da concessao.

10.6.2. Instaurado o processo administrativo e comprovada a inadimpléncia, a caducidade sera declarada por
decreto do poder concedente, independentemente de indenizagdo prévia, calculada no decurso do processo.

10.6.3. A indeniza¢do de que trata a clausula anterior, sera devida na forma do art. 36 Lei Federal n°
8.987/95 e do termo de concessdo, descontado o valor das multas contratuais e dos danos causados pela
CONCESSIONARIA.

10.6.4. Declarada a caducidade, ndo resultard para a CONCEDENTE qualquer espécie de responsabilidade
em relagdo aos encargos, Onus, obrigagdes ou compromissos com terceiros ou com empregados da
CONCESSIONARIA.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA )
DOS DIREITOS E OBRIGACOES DOS USUARIOS

11.1. Sem prejuizo do disposto na Lei especifica das normas de protecdo ¢ defesa do consumidor sdo
direitos e obrigacdes dos usudrios:

11.1.1. receber servi¢o adequado;

11.1.2. receber do poder concedente e da concessionaria informagdes para a defesa de interesses individuais
ou coletivos;

11.1.3. levar ao conhecimento do poder publico e da concessionaria as irregularidades de que tenham
conhecimento, referentes ao servigo prestado;

11.1.4. comunicar as autoridades competentes os atos ilicitos praticados pela concessionaria na prestacao
do servigo;

11.1.5. contribuir para a permanéncia das boas condi¢des dos bens publicos através dos quais lhes sdo
prestados os servicos.

11.2. Aplicam-se as normas comuns ao Direito do consumidor, bem como demais normas de direito publico
inerentes a matéria.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA
DA CESSAO E DAS COMUNICACOES

12.1. Havendo incontestavel e justificado interesse plblico e autorizagdo prévia e expressa da Prefeitura, o
termo de concessao podera ser cedido ou transferido no todo ou parcialmente.

12.1.1. A cessdo podera ocorrer independentemente da fase em que se encontrar a execugdo do objeto, desde

que o pretenso cessionario tenha participado e tenha sido habilitado na presente licitagdo. Serdo convocadas
as empresas por ordem de classificacdo obtida na licitagdo.
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12.2. A subcontratagdo podera ocorrer apos autorizagdo prévia e expressa da Prefeitura, em parte do contrato,
assumindo a contratada, completa responsabilidade pela atuagdo dos subcontratados, que ndo terdo qualquer
vinculo com a Prefeitura.

12.3. As comunicagdes entre as partes, relacionadas com o acompanhamento e controle do presente contrato,
serdo feitas sempre por escrito.
CLAUSULA DECIMA TERCEIRA
DO FORO

13.1 - As partes elegem o foro da Comarca de Juiz de Fora, como o inico competente para dirimir quaisquer
agoes oriundas deste contrato.

E, por haverem assim pactuado, assinam este instrumento em 02 (duas) vias, na
presenga das testemunhas presenciais ao ato.

Prefeitura de Juiz de Fora, de de 2018.

PREFEITO

SECRETARIO DE AGROPECUARIA E ABASTECIMENTO

EMPRESA
Testemunha 1 Testemunha 2
Ass.: Ass.:
Nome: Nome:
C.IL: C.IL:
C.P.F. C.P.F.
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