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Senhor Licitante,



Para registro no Processo Administrativo desta Licitação, solicito a Vossa Senhoria preencher o recibo de retirada de edital abaixo, remetendo-o à Comissão Permanente de Licitação, por meio do fax (0xx61) 3447 8876 ou do e-mail: <cpl@trf1.gov.br>.



Informo que a comunicação de eventuais retificações no instrumento convocatório, bem como informações adicionais sobre a presente licitação, serão divulgadas nos sites www.trf1.gov.br e  www.comprasnet.gov.br..
Brasília-DF, 03 de agosto de 2006.

Maria Aparecida Lima da Silva

Pregoeira

	Recibo de Retirada
PREGÃO ELETRÔNICO N. 41/2006

Processo n. 4.887/2006

Razão Social: ___________________________________________________________________

CNPJ: _________________________________________________________________________

Endereço: ______________________________________________________________________

Cidade: ______________  Estado: ______  Telefone: _______________  Fax: _______________

E-mail para cont@to:  ____________________________________________________________

Nome do Representante para contato: ________________________________________________
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Assinale com “x”, na quadrícula abaixo, o site pelo qual recebeu cópia do instrumento convocatório acima identificado:

· www.trf1.gov.br
· www.comprasnet.gov.br
Data de retirada: ____ / ____ / ________

______________________________

Assinatura


PREGÃO ELETRÔNICO Nº 41/2006

PROCESSO: 4.887/2006

O TRIBUNAL REGIONAL FEDERAL DA PRIMEIRA REGIÃO, por intermédio da Pregoeira designada pela Portaria DIGES nº 185, de 28 de março de 2006, torna público, a abertura de procedimento licitatório na modalidade Pregão, a ser realizado por meio da tecnologia da informação, obedecidos os preceitos da Lei nº 10.520, de 17 de julho de 2002, do Decreto 5.450, de 31 de maio de 2005, aplicando-se subsidiariamente as disposições da Lei nº 8.666, de 21 de junho de 1993 e subordinado-se às condições e exigências estabelecidas neste Edital.

1 - DO OBJETO

1.1 - A presente licitação tem por objeto a concessão de uso da área, localizada no térreo do Edifício Sede do Tribunal Regional Federal da Primeira Região, e equipamentos para exploração dos serviços de restaurante e lanchonete por empresa especializada no ramo, de acordo com as especificações e observações constantes deste Edital e seus Anexos.

2 - DA ABERTURA DA SESSÃO PÚBLICA

Data: 17/08/2006. 
Horário: 14:30 horas (horário de Brasília)
Local: www.comprasnet.gov.br
3 - DAS CONDIÇÕES DE PARTICIPAÇÃO

3.1 - Poderão participar deste Pregão Eletrônico os interessados que atenderem a todas as exigências, inclusive quanto à documentação, constantes deste Edital e seus anexos, e que estiverem devidamente credenciados no site:  www.comprasnet.gov.br.

3.2 - O credenciamento dar-se-á pela atribuição de chave de identificação e de senha, pessoal e intransferível, para acesso ao sistema eletrônico.

3.3 - O credenciamento junto ao comprasnet implica a responsabilidade legal da licitante ou de seu representante legal e a presunção de sua capacidade técnica para realização das transações inerentes ao Pregão Eletrônico.

3.4 - O uso da senha de acesso ao sistema eletrônico é de inteira e exclusiva responsabilidade da licitante, incluindo qualquer transação efetuada diretamente ou por seu representante, não cabendo ao Tribunal Regional Federal da Primeira Região responsabilidade por eventuais danos decorrentes do uso indevido da senha, ainda que por terceiros.
3.5 - Não será permitida a participação de empresas:

a) reunidas em consórcio ou que sejam controladoras, coligadas ou subsidiárias entre si;

b) concordatárias ou com falência decretada, sob concurso de credores, em dissolução ou em liquidação;
c) suspensas temporariamente de participar de licitações e de contratar com o Tribunal Regional Federal da Primeira Região;

d) declaradas inidôneas para licitar ou para contratar com a Administração Pública.

4 - PROCEDIMENTO DA LICITAÇÃO

4.1 - A Pregoeira e sua equipe de apoio obedecerão, na execução dos seus trabalhos, aos trâmites e procedimentos estabelecidos nas alíneas abaixo:

a) no horário estabelecido no preâmbulo deste Edital a Pregoeira efetuará a abertura das propostas encaminhadas pelo sistema “PREGÃO ELETRÔNICO” através do site www.comprasnet.gov.br;
b) abertas as propostas, a Pregoeira verificará a conformidade destas com os requisitos estabelecidos neste Edital;

c) caso seja verificado que a proposta não atenda aos requisitos estabelecidos, esta será desclassificada pela Pregoeira, passando-se em seguida a abertura da fase de lances;

d) classificadas as propostas, as licitantes poderão ofertar lances sucessivos,  observado o horário fixado para abertura da sessão e as regras estabelecidas neste Edital;

e) encerrada a fase de lances, a Pregoeira examinará a compatibilidade do preço ofertado pela proponente classificada em primeiro lugar, com o valor estimado para a contratação. Não sendo aceito, a Pregoeira, por intermédio do sistema eletrônico, encaminhará contraproposta objetivando a redução do preço ofertado;

f) não sendo compatível o preço e havendo recusa de contraproposta, por parte da primeira colocada, a Pregoeira recusará sua proposta e direcionará a contraproposta à licitante imediatamente classificada, assim sucessivamente, até a obtenção do preço julgado aceitável;

g) obtida uma proposta de preços julgada aceitável, a Pregoeira consultará a base de dados do SICAF para verificar o preenchimento dos requisitos habilitatórios fixados neste Edital;

h) constatado o atendimento aos requisitos habilitatórios mencionados na alínea anterior, a Pregoeira fixará o prazo máximo de 2 (duas) horas para que a licitante encaminhe, via fax, a documentação exigida para fins de habilitação;

i) verificado o desatendimento pela licitante de qualquer dos requisitos de habilitação, a Pregoeira examinará a aceitabilidade da proposta e o preenchimento das exigências habilitatórias por parte da licitante imediatamente classificada, e assim sucessivamente, até a apuração de uma proposta que atenda aos termos deste Edital;

j) encerrada a fase de habilitação do certame e, não havendo quem pretenda recorrer, a Pregoeira adjudicará o objeto do certame em favor da licitante julgada vencedora;

k) manifestando qualquer das licitantes a intenção de recorrer, o processo somente será encaminhado para fins de adjudicação e homologação do resultado após o transcurso da fase recursal.

4.2 - Caso entenda necessário examinar mais detidamente a conformidade das propostas com os requisitos estabelecidos neste Edital, bem como o preenchimento das exigências habilitatórias, poderá a Pregoeira, a seu exclusivo critério, suspender a sessão respectiva, hipótese em que comunicará às licitantes, desde logo, a data e o horário em que o resultado do julgamento será divulgado no sistema eletrônico.

4.3 - A Pregoeira e a autoridade superior do Tribunal Regional Federal da Primeira Região poderão pedir esclarecimentos e promover diligências destinadas a elucidar ou a complementar a instrução do processo, isso em qualquer fase da licitação e sempre que julgarem necessário, fixando às licitantes prazos para atendimento, vedada a inclusão posterior de informação que deveria constar originariamente da proposta.

5 - DO ENVIO DAS PROPOSTAS

5.1 - A empresa interessada em participar do certame deverá encaminhar sua proposta  exclusivamente por meio eletrônico através do site www.comprasnet.gov.br , a partir da data da liberação do edital até a data da abertura.

5.2 - O encaminhamento da proposta para o endereço eletrônico mencionado no subitem anterior, deverá obrigatoriamente ser acompanhado do respectivo anexo (planilha de preços) sob pena de desclassificação. 
5.3 - A empresa vencedora deverá encaminhar, após a fase competitiva, proposta escrita ajustada ao valor do lance ou da negociação realizada com a Pregoeira, com observância das seguintes condições:
a) redigir sua oferta em português, sem emendas, rasuras, cotações alternativas ou entrelinhas, fazendo constar seu nome e o número do seu registro no Cadastro Nacional de Pessoas Jurídicas;

b) indicar endereço, e-mail, fax e seu telefone de contato, bem como fazer menção ao número deste Pregão, ao dia e a hora da realização de sua sessão pública;

c) informar o prazo de validade da proposta, que não poderá ser inferior a 60 (sessenta) dias corridos, contado do dia útil imediatamente posterior ao indicado no preâmbulo deste Edital;

d) estabelecer preços para todos os itens constantes da planilha, Anexo II, os quais não poderão ultrapassar os valores máximos indicados. 
e) ofertar os preços em moeda nacional, com apenas duas casas decimais, deduzidos os abatimentos eventualmente concedidos e incluídas todas as despesas concernentes ao fornecimento dos serviços, materiais, transportes e mão‑de‑obra necessários, bem como todos os impostos, os encargos sociais, trabalhistas, previdenciários, fiscais e comerciais, embalagens, prêmios de seguro, fretes, taxas e outras despesas, de qualquer natureza, que se façam indispensáveis à perfeita execução do objeto desta licitação.

5.4 - A proposta vencedora ajustada ao lance deverá ser encaminhada à Pregoeira, no prazo máximo de 02 (duas) horas contado do final da Sessão Pública, através do Fac-símile n. (0xx61) 3447 8876, sendo o original apresentado no prazo de 24 (vinte e quatro) horas após o término da Sessão, sob pena de desclassificação.

5.5 - Em nenhuma hipótese poderão ser alteradas as condições que importe modificação dos termos da proposta apresentada, salvo no que tange aos preços ofertados, os quais poderão ser reduzidos quando da fase de lances do certame.

5.6 - Não caberá desistência da proposta, salvo por motivo justo, decorrente de fato superveniente e aceito pela Pregoeira.

6 - DA COMPETITIVIDADE (FORMULAÇÃO DE LANCES)
6.1 - Aberta a etapa competitiva (Sessão Pública) as licitantes poderão encaminhar lances exclusivamente por meio do sistema eletrônico.

6.2 - Os lances deverão ser formulados pelo VALOR DO quilo da refeição, o valor do quilo não poderá ser superior a R$ 15,00.
6.3 - As licitantes poderão oferecer lances sucessivos, observando o horário fixado e as regras de aceitação.

6.4 - A licitante somente poderá oferecer lance inferior ao último por ela ofertado e registrado pelo sistema.
6.5 - Não serão aceitos dois ou mais lances iguais, prevalecendo aquele que for recebido e registrado primeiro.

6.6 - Durante o transcurso da sessão pública a Pregoeira poderá enviar mensagens, via chat, às licitantes, mas estas só poderão se comunicar com a Pregoeira por iniciativa desta, após o encerramento da fase de lances.

6.7 - No caso de desconexão da Pregoeira, no decorrer da etapa de lances, se o sistema eletrônico permanecer acessível às licitantes, os lances continuarão sendo recebidos, sem prejuízo dos atos realizados.
6.8 - Quando a desconexão referida no subitem anterior, persistir por tempo superior a 10 (dez) minutos, a sessão do pregão será suspensa e terá reinício somente após comunicação expressa da Pregoeira às participantes, no endereço eletrônico utilizado para divulgação.

6.9 - A etapa de lances será encerrada mediante aviso de fechamento iminente dos lances, emitido pelo sistema eletrônico às licitantes, após o que transcorrerá período de tempo de até 30 (trinta minutos), aleatoriamente determinado também pelo sistema eletrônico, findo o qual será automaticamente encerrada a recepção de lances.

6.10 - Não poderá haver desistência dos lances efetuados, sujeitando-se a proponente desistente às penalidades previstas no art. 28 do Decreto n. 5.450/05.

7 - DA HABILITAÇÃO

7.1 - A habilitação da licitante será efetuada mediante consulta ao Sistema de Cadastro Unificado de Fornecedores – SICAF, para verificação da validade dos documentos abaixo:


7.1.1 - prova de regularidade junto ao INSS;


7.1.2 - prova de regularidade do Fundo de Garantia por Tempo de Serviço - FGTS, junto a Caixa Econômica Federal;


7.1.3 - prova de regularidade quanto à Dívida Ativa da União, emitida pela Procuradoria Geral da Fazenda Nacional;


7.1.4 - prova de regularidade junto a Secretaria da Receita Federal;


7.1.5 - prova de regularidade para com a Fazenda Estadual da sede da licitante;

7.1.6 - prova de regularidade para com a Fazenda Municipal da sede da licitante, quando se tratar de empresa sediada fora do Distrito Federal.

7.2 – Devera, ainda, comprovar por meio do SICAF, a boa situação financeira da empresa com índices contábeis: LIQUIDEZ GERAL – LG; SOLVÊNCIA GERAL – SG e LIQUIDEZ CORRENTE – LC, iguais ou maiores que 1 (um). A licitante que apresentar resultado menor que 01 (um) em qualquer dos índices referidos, deverá comprovar capital social ou patrimônio líquido igual ou superior a 10% (dez por cento) do valor anual global da proposta a ser contratada, devendo a comprovação ser feita relativamente à data da apresentação da proposta, na forma da Lei, admitida a atualização para esta data através de índices oficiais.

7.3 - Constitui também, condição de habilitação, o encaminhamento pela detentora da melhor oferta:


7.3.1 - declaração nos moldes do Anexo III deste Edital, firmada pelo representante legal da licitante, dando conta de que não emprega menores de idade, salvo na condição de aprendiz a partir dos 14 (quatorze) anos, bem como de que não prescreve trabalhos noturnos, perigosos ou insalubres aos profissionais de seu quadro, com idade entre 14 (quatorze) e 18 (dezoito) anos.


7.3.2 – atestado(s) de capacidade técnica, em nome da empresa, emitidos por entidade pública ou empresa privada, que comprove ter a licitante desempenhado serviço compatível com o objeto da licitação, devidamente registrado no órgão competente;


7.3.3 - prova de registro da empresa no Conselho Regional de Nutricionistas – CRN do domicílio ou sede do licitante;


7.3.4 - Declaração de Vistoria, fornecida pela Divisão de Serviços Gerais, atestando que a licitante compareceu ao Tribunal Regional Federal da 1ª Região, vistoriou as instalações, tomou conhecimento das condições locais e de todos os elementos técnicos necessários ao cumprimento do objeto desta licitação.


7.3.4.1 - a vistoria deverá ser previamente agendada junto a Setor de Copa Conservação e Limpeza - SETCOL, de 2ª a 6ª feira, de 14 às 18 horas, com o servidor Fabiano pelos telefones (61) 3314 5256 e (61) 3314 5458.

7.4 - A licitante encaminhará a documentação a que se referem os subitens 7.3.1 a 7.3.4, via fax, no prazo máximo de 02 (duas) horas, após a Pregoeira ter solicitado a sua apresentação.

7.5 - No prazo máximo de 24 (vinte e quatro) horas, após a transmissão do fax, a empresa licitante deverá encaminhar à Pregoeira o original ou cópia autenticada dos documentos relacionados neste Edital.
7.6 - Sempre que julgar necessário, a Pregoeira poderá solicitar a apresentação do original dos documentos apresentados pela licitante, não sendo aceitos “protocolos de entrega” ou “solicitações de documentos” em substituição aos comprovantes exigidos no presente Edital.
8 - DO JULGAMENTO

8.1 - Somente concorrerão à qualificação para fins de participação da fase de lances as propostas que atenderem às condições deste Edital e seus Anexos.

8.2 - O julgamento e a adjudicação do objeto desta licitação serão realizados pelo menor preço do quilo da refeição.

8.3 - Não serão consideradas quaisquer vantagens não previstas neste Edital.

8.4 - No julgamento desta licitação levar-se-á em consideração o valor ofertado pelas licitantes, devendo ser declarada vencedora aquela que, tendo sido habilitada, seja também a autora do menor preço para o quilo da refeição julgado aceitável pela Pregoeira.

8.5 - Serão desclassificadas as propostas que:

a) consignarem preços superiores aos indicados, ou manifestamente inexeqüíveis, apresentarem valores totais ou unitários simbólicos, irrisórios com cotação de valor zero;

b) forem elaboradas em desacordo com os termos deste Edital e seus Anexos;

c) não forem anexadas nos termos do subitem 5.2 do Edital.
9 – DA CONTRATAÇÃO

9.1 - Será firmado contrato com a licitante vencedora, o qual tomará por base os dispositivos da Lei nº 8.666/93, as condições estabelecidas neste Edital e seus anexos, bem como, as constantes da proposta apresentada pela adjudicatária.
9.2 - Após regular convocação por parte do Tribunal Regional Federal da Primeira Região, a empresa adjudicatária terá prazo máximo de 05 (cinco) dias úteis para assinar o contrato, sob pena de, não o fazendo, decair do direito à contratação e sujeitar-se às penalidades previstas no artigo 7º, da Lei 10.520/02.

9.3 - O prazo fixado no subitem anterior poderá ser prorrogado uma única vez e por igual período, desde que a solicitação respectiva seja apresentada ainda durante o transcurso do interstício inicial, bem como que ocorra motivo justo e aceito pelo Tribunal Regional Federal da Primeira Região.

9.4 - É facultado à Administração, quando o convocado não assinar o referido documento no prazo e condições estabelecidas, chamar as licitantes remanescentes, obedecida a ordem de classificação, para fazê‑lo em igual prazo, nas condições de suas propostas, ou conforme negociação, podendo ainda, revogar a licitação independentemente da cominação prevista no art. 81 da Lei n. 8.666/93.

9.5 - Para fins de assinatura do Contrato, a licitante vencedora deverá apresentar declaração de que cumpre a determinação contida na resolução n. 07/2005 do CJN e suas alterações,
9.6 – Será exigida, ainda, para a assinatura do contrato, prestação de garantia no valor de 5% (cinco por cento) do valor total dos bens disponibilizados pelo Tribunal Regional Federal da Primeira Região, que terá o seu valor complementado ou reduzido nas mesmas condições daquele, na hipótese de aumento ou diminuição da quantidade dos bens disponibilizados, numa das seguintes modalidades, conforme opção da Contratada:


a) caução em dinheiro ou títulos da dívida pública, devendo estes ter sido emitidos sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidação e de custódia autorizado pelo Banco Central do Brasil e avaliados pelos seus valores econômicos conforme definido pelo Ministério da Fazenda;

b) seguro-garantia;


c) fiança bancária.

9.7 - No caso da prestação de garantia na modalidade de caução em dinheiro, a Contratada deverá efetuar o depósito na Caixa Econômica Federal – CEF, Agência n. 2301 – PAB – Tribunal Regional Federal da Primeira Região, apresentando, logo em seguida, o comprovante ao Contratante.

9.8 - Em caso de apresentação de fiança bancária, na carta de fiança deverá constar expressa renúncia, pelo fiador, dos benefícios do artigo 827 do Código Civil Brasileiro (Lei n. 10.406/2002).

9.9 - A apresentação do comprovante da garantia prestada deverá ser feita no prazo de 05 (cinco) dias úteis, contados a partir do recebimento da notificação.

9.10 - As formas de pagamento, recebimento, obrigações das partes, penalidades contratuais e demais condições estabelecidas para o ajuste estão discriminadas na Minuta de Contrato, parte integrante deste edital.

10 - DAS SANÇÕES ADMINISTRATIVAS 

10.1 - A aplicação de penalidades à adjudicatária reger-se-á conforme o estabelecido neste edital e no Decreto 5.450/2005.

10.2 - A recusa injustificada da licitante vencedora em apresentar nova proposta ou assinar o Contrato, dentro do prazo estabelecido pela Administração, sem motivo justificado, caracteriza o descumprimento total da obrigação assumida, sendo-lhe aplicada, isolada ou cumulativamente com o subitem 10.4, multa de 10% (dez por cento) sobre o valor a ela adjudicado.

10.3 - O prazo será de 05 (cinco) dias, após a notificação oficial, para o recolhimento da multa na forma estabelecida no subitem anterior.

10.4 - A licitante que, convocada dentro do prazo de validade de sua proposta, não assinar o contrato ou ata de registro de preços, deixar de entregar documentação exigida no edital, apresentar documentação falsa, ensejar o retardamento da realização do certame ou da execução do seu objeto, não mantiver a proposta, falhar ou fraudar na execução do ajuste, comportar-se de modo inidôneo, fizer declaração falsa ou cometer fraude fiscal, ficará impedida de licitar e contratar com a Administração, e será descredenciada do SICAF, pelo prazo de até cinco anos, sem prejuízo das multas previstas neste Edital e das demais cominações legais.

10.5 - A aplicação de quaisquer das penalidades previstas neste Edital será, obrigatoriamente registrada no SICAF e precedida de regular processo administrativo, onde será assegurado o contraditório e a ampla defesa.
11 - DOS RECURSOS E DAS IMPUGNAÇÕES

11.1 - Declarada a vencedora, qualquer licitante poderá, durante a Sessão Pública, de forma imediata e motivada, em campo próprio do sistema, manifestar intenção de recorrer, quando lhe será concedido o prazo de 03 (três) dias para apresentar as razões do recurso, ficando as demais licitantes, desde logo, intimadas para, querendo, apresentarem contra-razões em igual prazo, que começará a correr após o término do prazo da recorrente.

11.2 - A falta de manifestação imediata e motivada da licitante quanto à intenção de recorrer, nos termos do subitem anterior, importará na decadência desse direito, ficando a Pregoeira autorizada a adjudicar o objeto a licitante declarada vencedora.

11.3 - Os recursos contra a decisão da Pregoeira não terão efeito suspensivo.

11.4 - Os recursos contra anulação ou revogação da licitação, rescisão do contrato, bem como contra a aplicação das penas de advertência, suspensão temporária ou de multa, poderão ser interpostos no prazo máximo de 05 (cinco) dias úteis, contados da data em  que se verificar a intimação dos interessados.

11.5 - Qualquer pessoa que pretender impugnar os termos deste Edital deverá fazê-lo por meio de expediente escrito dirigido à Pregoeira, exclusivamente na forma eletrônica, observada a antecedência mínima de 02 (dois) dias úteis, contados da data fixada para abertura da sessão pública.

11.6 - Decairá do direito de impugnar os termos deste Edital a licitante que não o fizer no prazo previsto no subitem anterior, não revestindo natureza de recurso as alegações apresentadas por empresa que tendo aceitado sem objeção o instrumento convocatório, venha, após julgamento desfavorável, alegar falhas ou irregularidades que o viciariam.

11.7 - A impugnação feita tempestivamente será decidida pela Pregoeira no prazo máximo de 24 (vinte e quatro) horas.

12 - DA DOTAÇÃO ORÇAMENTÁRIA

12.1 - As despesas decorrentes da contratação do objeto da presente licitação correrão à conta de recursos específicos consignados no orçamento do Tribunal Regional Federal da Primeira Região ou a ele provisionados, os quais serão discriminados na respectiva Nota de Empenho.

13 - DAS DISPOSIÇÕES FINAIS

13.1 - Independentemente de declaração expressa, a simples apresentação de proposta implica na plena aceitação das condições estipuladas neste Edital e seus Anexos.

13.2 - O Tribunal Regional Federal da Primeira Região poderá adiar ou revogar a presente licitação por interesse público, decorrente de fato superveniente, devidamente comprovado, pertinente e suficiente para justificar tal conduta. Devendo anulá-la por ilegalidade de ofício ou por provocação de terceiros, mediante parecer escrito e devidamente fundamentado, ficando nesse último caso, desobrigado de indenizar, ressalvado o disposto no § 2º do artigo 29 do Decreto nº 5.450/2005.

13.3 - As decisões da Pregoeira serão consideradas definitivas somente após terem sido homologadas pela autoridade competente do Tribunal Regional Federal da Primeira Região.

13.4 - As normas disciplinadoras da licitação serão sempre interpretadas em favor da ampliação da disputa entre os interessados, desde que não comprometam o interesse da Administração, a finalidade e a segurança da contratação.

13.5 - Alterações das condições deste Edital, bem como informações adicionais, serão divulgadas na “homepage” do Tribunal (www.trf1.gov.br e www.comprasnet.gov.br), ficando as licitantes obrigadas a acessá-las para ciência.

13.6 - Os pedidos de esclarecimentos deverão ser enviados em até 03 (três) dias úteis anteriores à data fixada para a abertura do Certame, exclusivamente por meio eletrônico (cpl@trf1.gov.br).

13.7 – Os originais das propostas e/ou documentos habilitatórios das empresas vencedoras deverão ser encaminhadas à Comissão Permanente de Licitação do Tribunal Regional Federal da Primeira Região, localizada no térreo do Edifício Cidade do Cabo Frio - SEPN Quadra 510 Bloco C Lote 08 – Brasília/DF, CEP 70.750.523, telefone (61) 3410 3136/3410 3137, fac-símile (61) 3447 8876.
13.8 - Integram o presente Edital, independentemente de qualquer transcrição, os seguintes anexos:

ANEXO I - TERMO DE REFERÊNCIA.

ANEXO II - MODELO DE PLANILHA PARA FORMULAÇÃO DE PREÇOS.

ANEXO III - MODELO DE DECLARAÇÃO DE REGULARIDADE QUANTO AO EMPREGO DE MÃO-DE-OBRA DE MENORES.

ANEXO IV – MINUTA DE CONTRATO.

Brasília-DF, 03 de agosto de 2006.

MARIA APARECIDA LIMA DA SILVA

Pregoeira

ANEXO I

PREGÃO ELETRÔNICO Nº 41/2006

TERMO DE REFERÊNCIA

1 – OBJETO
Este termo tem por objeto a concessão do uso da área de 284 m² , localizada no térreo do Edifício Sede do Tribunal Regional Federal 1ª Região (Praça dos Tribunais Superiores, Bloco A, Brasília-DF) e equipamentos, para exploração dos serviços de restaurante e lanchonete, incluindo o fornecimento de lanches e refeições tipo Self-Service pela Concessionária.

2 – JUSTIFICATIVA

A concessão se alicerça na necessidade de proporcionar aos Magistrados, servidores, terceirizados, estagiários e usuários do TRF da 1ª Região, local adequado, próximo ao trabalho, para realização de refeições e lanches com qualidade e preços módicos.

3 – das informações preliminares

3.1 - Deverão ser consideradas, juntamente com o que se estipula neste documento, todas as normas publicadas inerentes às concessões, bem como, as Normas relativas aos serviços de industrialização e preparação de alimentos, compreendendo entre outras:

- Resolução CNNPA nº 33, de 09 de novembro de 1977.

- Código de Defesa do Consumidor (LEI Nº 8.078 DE 11.09.1990).

- Resolução – RDC Nº 216, de 15 de setembro de 2004 da ANVISA, que dispõe sobre Regulamento Técnico de Boas Práticas para Serviços de Alimentação.

3.2 - Deverão ser considerados também as normas do INMETRO.

4 - DAS DEPENDÊNCIAS E INSTALAÇÕES


As instalações compõem-se de equipamentos e mobiliários, conforme tabela constante do item 8 deste Termo de Referência.


A Contratada deverá complementar todo o equipamento e mobiliário necessário, para o correto atendimento das necessidades do objeto desta licitação que não constem na tabela.

5 – DOS SERVIÇOS

A CONCESSIONÁRIA prestará os serviços de preparação, distribuição de alimentos e atendimento no restaurante self-service, de segunda a sexta-feira, ressalvados os dias em que não houver expediente no Tribunal, das 7:30 as 19:00h.

Estimativa de público diário:

- Café da manhã: 100 usuários.

- Almoço: de 400 a 600 usuários.

- Lanche da tarde: 250 usuários.

 A CONCESSIONÁRIA será integralmente responsável por eventuais variações nas quantidades estimadas de refeições que possam ocorrer durante a execução do contrato.

 Horário de Atendimento:

- Café da manhã: de 7:30 às 9:30 horas.

- Almoço: de 11:00 às 14:30 horas.

- Lanche da tarde: de 15:30 às 19:00 horas.
 No restaurante self-service, e nos lanches da manhã e da tarde, as refeições serão pesadas em balança eletrônica de propriedade da CONCESSIONÁRIA.

 Os alimentos servidos deverão estar de acordo com os cardápios aprovados, ser preparados com gêneros de 1ª qualidade, com ótima apresentação, sabor agradável e dentro das exigências técnicas de culinária, higiene e sanidade. 
 Todos os alimentos constantes do cardápio diário deverão estar disponibilizados até o último minuto do horário de atendimento previsto. 

 - Para o café da manhã e lanche da tarde será admitida a redução na variedade de bolos e pães doces em até 50% do previsto no cardápio básico (subitem 6.2) a partir das 9h e 18h e respectivamente. 

 - Após as 14 horas, e com anuência da Comissão Gestora do Contrato, será admitida a substituição de preparações complexas previstas no cardápio, por outras de preparo rápido no restaurante self-service. 

 A critério da Nutricionista do Tribunal, será admitida a substituição de algum alimento em falta, por outro, do mesmo grupo alimentar, desde que este possua a mesma ou superior qualidade e aceitabilidade que o inicialmente planejado no cardápio. 

 A CONCESSIONÁRIA deverá manter à disposição dos comensais no restaurante self-service: 

a) sobre as mesas: sal e palitos em recipientes apropriados, guardanapos;

b) sobre os balcões: azeite de oliva extra-virgem (em garrafas com bico dosador), aceto balsâmico, molho de pimenta, farinha de mandioca, molho vinagrete e recipiente para molho com suco puro de limão.

Nas ocasiões em que houver previsão de aumento do número de usuários, a CONCESSIONÁRIA deverá planejar sua rotina de trabalho de modo a minimizar retardos na reposição de alimentos, na pesagem das refeições e na fila do caixa de pagamento. 
6 - DOS ALIMENTOS E PRODUTOS A SEREM OFERECIDOS

6.1 - Indicadores básicos para o cardápio do almoço “self-service”:

· 2 tipos de folhosos verdes crus entre as opções: acelga, alface, agrião e rúcula (não picados - apresentar folha inteira ou rasgada);

· 1 leguminosa em forma de salada (exemplos: ervilha, grão-de-bico, lentilha, feijão fradinho, feijão branco); 

· 1 tomate; 

· 2 tubérculos (exemplos: batatas, beterraba, cenoura, inhame, cará, batata baroa)

· 1 tipo maionese ou salpicão;

· 2 tipos vegetal/legume refogado, ou no vapor utilizando-se abóbora, abobrinha, berinjela, brócolis, chuchu, couve, couve-flor, espinafre, quiabo, repolho, vagem;

· 3 tipos de saladas compostas (reunindo-se 2 ou mais itens na mistura);

· 4 molhos para saladas: inglês, com iogurte, mostarda, limão (suco já extraído);

· azeite extra virgem;

· 3 tipos de arroz, sendo um branco, um acrescido de condimentos/especiarias e um integral; 

· 4 tipos de carne;

· 1 opção de proteína da categoria ovo-lacto-vegetariana (ex: gluten à parmegiana, almôndega de carne de soja, empadão de tofu, nhoque de ricota ao molho de queijo, ovo pochê, espetinho de glúten com ovo de codorna, quiche de queijo, suflê de ricota);

· duas guarnições (vide sugestão de guarnições - subitem 6.1.1);

· 1 prato de massa;

· sobremesas diversificadas entre doces de frutas caseiros, pudins, tortas, frutas e ou salada de frutas (preço à parte);

· chá e cafezinho;

· refresco adoçado e outro sem acréscimo de açúcar em copo descartável de 300mL;

· adoçante dietético (em gotas ou sache);

· suco de frutas (in natura ou polpa), sabores: acerola, laranja, limão, abacaxi, melão, morango, mamão ou outras de época, quando disponíveis no mercado (preço à parte), servidos em copos de vidro com conteúdo de 300 ml.

· refrigerantes (preço à parte).

6.1.1 – Sugestão de guarnições:

· Suflês de: queijo, alho-poró, espinafre, cenoura, chuchu, couve-flor e outros;

· Tortas de: frango, palmito, camarão, carne;

· Quiches de: queijo, brócolis, legumes, cebola;

· Panquecas de: frango, carne, camarão, legumes;

· Legumes gratinados;

· Lazanha de legumes;

· Legumes à parmegiana;

· Bolinho de carne, queijo, camarão;

· Batata frita, gratinada, corada, soutê; 

· Empadão de frango, palmito, camarão;

· Purê (mandioquinha, batatas, abóbora);

· Creme de espinafre, milho, aspargos e brócolis;

· Polenta;

· Cogumelo shitaki;

· Outros do mesmo padrão.

6.2 - Indicadores básicos para o cardápio do café da manhã e lanches:

· 5 tipos de pães: 1 com farinha de trigo refinada, 1 com farinha integral, 1 tipo integral com frutas (musly) e 1 tipo petrópolis e 1 tipo de pão amanteigado

· pães doces – 3 (três) formas ou sabores;

· pão tipo croissant, com recheios – 1 tipo por dia;

· 4 (quatro) tipos de bolo

· Queijos: prato, mussarela, ricota, minas frescal e cheddar

· 1 (um) frio peito de chester defumados ou peito de peru defumado

· 1 (um) tipo de presunto sem redução de gorduras ;

· saladas cruas: alface, tomate, cenoura e beterraba

· Geléias de frutas (normal e dietética): mínimo de 2 (dois) sabores apresentados em embalagens plásticas individuais de 15g descartáveis;

· Mel (apresentadas em embalagens individuais descartáveis)

· Granola ou aveia em flocos;

· 2 (dois) tipos de Requeijão Cremoso, sendo um com classificação light;

· manteiga com sal e sem sal apresentadas em embalagens individuais descartáveis de 10g;

· Patês: mínimo de 2 (dois) sabores, variando com base de maionese, iogurte natural e creme de leite

· 1(uma) torta salgada ou salpicão;

· margarina (com e sem redução de gorduras)

· 4 tipos de frutas cortadas em fatias de no mínimo 100g 

· 02 (dois) tipos de sucos de frutas por dia (in natura ou polpa), sabores: acerola, laranja, limão, abacaxi, melão, morango, mamão ou outras de época, quando disponíveis no mercado;

· Chá mate gelado: servidos em jarras sob refrigeração – copo de 300 ml,

· 02 (dois) sabores de refrescos (essência líquida de diluição) servidos em refresqueiras elétricas – copo de 300 ml,

· Iogurte natural

· chás servidos em garrafas térmicas, quando quentes, sachês de chás (3 sabores), cafezinho, leite e leite achocolatado;

· Refrigerantes (preço à parte);

6.3 - Itens que deverão ser disponibilizados sem custos adicionais

· Sachês de açúcar

· Sachês de adoçante ou na forma líquida

· Água quente em garrafa térmica para preparo dos chás

· guardanapos

7 - RELAÇÃO MÍNIMA DE UTENSÍLIOS NECESSÁRIOS PARA UTILIZAÇÃO NO RESTAURANTE/LANCHONETE. A SEREM DISPONIBILIZADOS PELA CONCESSIONÁRIA

· Pratos grandes;

· Pratos para sobremesa;

· Talheres, conchas, pegadores para saladas;

· Copos descartáveis;

· Bandejas;

· Galheteiros;

· Bandejas para saladas;

· Tigelas de vidro para saladas;

· Recipientes para sobremesas;

· Recipientes para molhos;

· Porta guardanapos;

· Balanças digitais;

· Máquina registradora (com emissão de cupom ou nota fiscal); 

· Forno de microondas;

· Materiais para limpeza e higienização;

· Recipientes para frios;

· Recipientes para pães e bolos;

· Pegadores;

· Xícaras grandes;

· Panelas diversas;

· Colheres grandes;

· Conchas grandes;

· Espátulas;

· Facas;

· Tábuas de carnes;

· Peneiras;

· Panos de chão;

· Rodos, vassouras;

· Cestos de lixo grandes;

· Sacos de lixo;

· Luvas;

· Aventais;

· Toucas

· Uniformes
8 - RELAÇÃO DOS BENS DISPONIBILIZADOS PELO TRF 1ª REGIÃO PARA SEREM UTILIZADOS PELO RESTAURANTE/LANCHONETE

 

	ITEM
	QUANT.
	UNID.
	ESPECIFICAÇÃO

	1
	1
	UN
	BALANÇA ELETRÔNICA DE MESA, COM CAPACIDADE PARA15KG  E FAIXA DE TRABALHO DE 05 A 05 GRAMAS. MODELO ÔMEGA 15,  MARCA JB. TOMBAMENTO N.19934.

	2
	1
	UN
	CHAPA SANDUICHEIRA, EM AÇO INOXIDÁVEL COM CHAPA DE AQUECIMENTO EM FERRO FUNDIDO E AQUECIMENTO ATRAVÉS DE QUEIMADOR TUBULAR, MEDINDO 600X400X290 MM, MODELO SCH60G, MARCA MONARCHA, TOMBAMENTO N. 19928.

	3
	1
	UN
	CHAPA CHURRASQUEIRA, ESTRUTURA EM CHAPA DE AÇO INOX, AQUECIMENTO ATRAVÉS DE 2 QUEIMADORES TUBULARES, MEDINDO 600X450X290MM, MODELO CH80G, MARCA MONARCHA, TOMBAMENTO N. 19929.

	4
	1
	UN
	 BALCÃO DE DISTRIBUIÇÃO - REFRIGERADO, CONFECCIONADO EM AÇO INOX. COM GABINETE NEUTRO FECHADO, SEM PRATELEIRAS E SEM PORTAS, TANQUE DO BANHO-MARIA, COM PROFUNDIDADE DE 200MM, MED. 2400X700X850MM, MARCA COZIL. TOMBAMENTO N. 19935. ACOMPANHA O BALCÃO 06 (SEIS) RECIPIENTES GASTRONORM 1/2 - 65 MEDINDO 325 X 265 MM E PROFUNDIDADE DE 65 MM, COM CAPACIDADE DE 04 LITROS CADA, TODOS COM ALÇAS MÓVEIS E TAMPA TOTALMENTE FABRICADOS EM AÇO INOXIDÁVEL AISI 304, 18,8; PISTA FRIA PARA SOBREMESAS CONFECCIONADA EM AÇO INOXIDÁVEL AISI 304 18,8, COM PROFUNDIDADE DE 500 MM. 

	5
	1
	UN
	BALCÃO DE DISTRIBUIÇÃO – CONFECCIONADO EM AÇO INOX, COM GABINETE NEUTRO FECHADO, SEM PRATELEIRAS E SEM PORTAS, TANQUE DO BANHO-MARIA, COM PROFUNDIDADE DE 200MM, MED. 2400X700X850, MARCA COZIL. TOMBAMENTO N.19936.

	6
	2
	UN
	EXTRATOR DE SUCOS – INDUSTRIAL, COM BASE, CÂMARA  LÍQUIDA  E CASTANHA, FABRICADA EM ALUMÍNIO, MEDINDO 220X380MM, MARCA CROYDOM. TOMBAMENTO N.19930 e19931.

	7
	2
	UN
	LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL, COM CAPACIDADE PARA 06 (SEIS) LITROS FABRICADO EM AÇO INOX. MODELO LS06, MARCA POLI-SIENSEN.  TOMBAMENTO N.19937 e 19938.

	8
	1
	UN
	FORNO COMBINADO - FABRICADO TOTALMENTE EM AÇO INOX; PORTA FRONTAL EM VIDRO, CONTROLE AUTOMÁTICO DE TEMPERATURA, TIMER COM CAMPAINHA, MODELO CG11,  MARCA PRÁTICA. TOMBAMENTO N.19932.

	9
	1
	UN
	BANHO-MARIA – INDUSTRIAL, EM AÇO INOXIDÁVEL, FUNCIONAMENTO A GÁS ENGARRAFADO, DOTADO DE QUEIMADORES TUBULARES, MED. 1000X700X850MM, MODELO EMCOP, MARCA ENCOP. TOMBAMENTO N.19959.

	10
	1
	UN
	FOGÃO EM AÇO – INDUSTRIAL, INOXIDÁVEL, COM OITO QUEIMADORES, MED. 2000X1000X850MM, MODELO FCI-8411, MARCA COZIL – TOMBAMENTO N.19939.

	11
	1
	UN
	FRITADEIRA A GÁS – INDUSTRIAL, TANQUE EM AÇO INOXIDÁVEL, CAPACIDADE PARA 36 LITROS DE ÓLEO, MODELO FM36G, MARCA MONARCHA – TOMBAMENTO N.19933.

	12
	1
	UN
	REFRIGERADOR VERTICAL INDUSTRIAL, EM AÇO INOX, MED. 700X700X1900MM, MOD. RV700, MARCA COZIL. TOMBAMENTO N.19941.

	13
	1
	UN
	FREEZER VERTICAL INDUSTRIAL, EM AÇO INOX, MED. 1300X700X1900MM, MODELO FVC-1300, MARCA COZIL. TOMBAMENTO N.19940.

	14
	1
	UN
	REFRIGERADOR VERTICAL - INDUSTRIAL, GABINETE CONFECCIONADO EXTERNAMENTE EM AÇO INOXIDÁVEL, MEDINDO 1300 X 700 X 1900 MM, MODELO EMCOP, MARCA EMCOP. TOMBAMENTO N.19960.

	15
	1
	UN
	MÁQUINA DE LAVAR LOUÇAS, COM 01 TANQUE DE 13 LITROS COM UMA PORTA FRONTAL, AÇO INOX, MODELO NETTER, MARCA NETTER. TOMBAMENTO N.19961. 

	16
	86
	UN
	CADEIRA TIPO LINHA REGGIO – SEM BRAÇOS ESTRUTURA TUBULAR DE AÇO CARBONO CROMADA, ASSENTO E ENCOSTO DE MADEIRA COMPENSADA COM ESPESSURA DE 13MM E REVESTIDA COM LÂMINA MALAMÍNICA NA COR TABACO. TOMBAMENTOS NS 19777, 19778, 19779, 19780, 19781, 19782, 19873, 19784, 19785, 19786, 19787, 19788, 19789, 19790, 19791, 19792, 19793, 19794, 19795, 19796, 19797, 19798, 19799, 19800, 19801, 19802, 19803, 19804, 19805, 19806, 19807, 19808, 19809, 19810, 19811, 19812, 19813, 19814, 19815, 19816, 19817, 19818, 19819, 19820, 19821, 19822, 19823, 19824, 19825, 19826, 19827, 19828, 19829, 19830, 19831, 19832, 19833, 19834, 19835, 19836, 19837, 19838, 19839, 19840, 19841, 19842, 19843, 19844, 19845, 19846, 19847, 19848, 19849, 19850, 19851, 19852, 19853, 19854, 19855, 19856, 19857, 19858, 19859, 19860, 19861, 19862. 

	17
	12
	UN
	CADEIRA TIPO LINHA RAVENA – COM BRAÇOS MEDINDO 520MM X860 X 500MM COM ESTRUTURA TUBULAR DE AÇO CARBONO CROMADA, ASSENTO E ENCOSTO DE MADEIRA COMPENSADA REVESTIDA COM LÂMINA DO TIPO MALAMÍNICA NA COR TABACO. TOMBAMENTOS N.19863, 19864, 19865, 19866, 19867, 19868, 19869, 19870, 19871, 19872, 19873, 19874.

	18
	10
	   UN
	CADEIRA ALTA TIPO LINHA MODENA – ALTA (BANQUETA), ESTRUTURA TUBULAR DE AÇO CARBONO CROMADA, ASSENTO E ENCOSTO DE MADEIRA COMPENSADA E REVESTIDA COM LÂMINA DO TIPO MELAMÍNICA NA COR TABACO. TOMBAMENTOS N.19875, 19876, 19877, 19878, 19879, 19880, 19881, 19882, 19883, 19884.

	19
	 9
	 UN
	ESTANTE GRADEADA EM AÇO INOXIDÁVEL, MEDINDO 1000X500X1800MM, DOTADA DE 04 (QUATRO) PLANOS FABRICADOS EM PERFIS TIPO ‘U” COM 40MM DE LARGURA EM CHAPA DE AÇO INOXIDÁVEL,PÉS EM CANTONEIRAS DE ABAS IGUAIS 50X50MM, PROVIDOS DE SAPATAS EM POLIPROPILENO NÃO ESCORREGADIO, COM ROSQUEAMENTO EMBUTIDO. MARCA ALJA. TOMBAMENTOS N.19965, 19966 e 19967. 

	20
	09
	UN
	ESTANTE LISA – EM AÇO INOXIDÁVEL, DOTADA DE 04(QUATRO) PLANOS FABRICADOS EM CHAPA DOBRADA DE AÇO INOX, MED. 1000X500X1600, MOD. ELC-1000, MARCA COZIL. TOMBAMENTOS N.19944, 19945, 19946, 19947, 19948, 19949, 19950, 19951, 19952.

	21
	

43
	UN
	MESA TIPO LINHA PALERMO - MEDINDO 780MM DE ALTURA COM ESTRUTURA TUBULAR, DO TIPO COLUNA CENTRAL, DE AÇO CARBONO CROMADO COM BITOLA DE 3" DE DIÂMETRO PROVIDA DE BASE INFERIOR DE FERRO LISO EM FORMA DE ARO, MEDINDO 471MM DE DIÂMETRO DE 8MM DE ESPESSURA, PINTADO COM EPÓXI NA COR PRETA, DOTADO DE SAPATAS COM REGULAGEM DE ALTURA E FIXADO AO TUBO CENTRAL POR HASTE ROSCADA. TAMPO DE MDF MEDINDO 700MM X 700MM X 30MM E REVESTIDO COM LÂMINA DO TIPO MELAMÍNICA NAS CORES TABACO (30 UNIDADES) E AÇO ESCOVADO (13 UNIDADES).TOMBAMENTOS N.19885, 19886, 19887, 19888, 19889, 19890, 19891, 19892, 19893, 19894, 19895, 19896, 19897, 19898, 19899, 19900, 19901, 19902, 19903, 19904, 19905, 19906, 19907, 19908, 19909, 19910, 19911, 19912, 19913, 19914, 19915, 19916, 19917, 19918, 19919, 19920, 19921, 19922, 19923, 19924, 19925, 19926, 19927.

	22
	3
	UN
	MESA TIPO LINHA FIRENZE - COM ESTRUTURA TUBULAR, DO TIPO 04 (QUATRO) PÉS, DE AÇO CARBONO CROMADO. TAMPO DE MDF REVESTIDO COM LÂMINA DO TIPO MELAMÍNICA NA COR TABACO, MED. 900X750X670MM, MARCA JAC JESS. TOMBAMENTOS N. 19968, 19969, 19970.

	23
	7
	UN
	CONJUNTO COMPOSTO DE:

 - ARMÁRIO EM AÇO INOXIDÁVEL - DIMENSÕES 1900 X 600 X 850MM, MARCA COZIL. TOMBAMENTO N. 19953.

· QUANTIDADE: 01.

 - ARMÁRIO EM AÇO INOXIDÁVEL - DIMENSÕES 1400 X 600 X 850MM, MARCA COZIL. TOMBAMENTO N.19955.

· QUANTIDADE: 01

 - ARMÁRIO EM AÇO INOXIDÁVEL - DIMENSÕES: 1900 X 600 X 850MM, MARCA COZIL. TOMBAMENTO N.19954.

· QUANTIDADE: 01

 - BALCÃO CAIXA - EM MADEIRA COMPENSADA, MEDINDO 2100X600X850MM, MARCA COZIL. TOMBAMENTO N.19956.
· QUANTIDADE: 01

 - BALCÃO REFRIGERADO - HORIZONTAL, INDUSTRIAL, EXTRA  REFORÇADO, CONFECCIONADO EM CHAPA DE AÇO INOXIDÁVEL, 1850X600X850MM, MARCA COZIL. TOMBAMENTO N.19993 e 19957. 

· QUANTIDADE: 02

 - BALCÃO REFRIGERADO HORIZONTAL, INDUSTRIAL, EXTRA REFORÇADO, CONFECCIONADO EM CHAPA DE AÇO INOXIDÁVEL, 1850X6.00X850MM, MARCA COZIL. TOMBAMENTO N.19958

· QUANTIDADE: 01


 

ANEXO II

PREGÃO ELETRÔNICO Nº 41/2006

MODELO DE PLANILHA PARA FORMULAÇÃO DE PREÇOS

	
ITEM
	VALOR  MÁXIMO (R$)
	Preço ofertado R$

	  Refeição self-service – quilo
	15,00
	

	  Lanche self-service – quilo
	13,00
	

	  Sobremesa – quilo
	13,00
	

	  Frutas – quilo
	4,00
	

	  Refrigerante em lata
	1,70
	

	  Água mineral, copo 300ml
	0,70
	

	  Água mineral, garrafa 500ml
	1,00
	

	  Cafezinho
	0,40
	

	  Café com leite  300 ml
	1,20
	

	  Suco industrializado – lata
	2,50
	

	  Leite simples, 300ml
	1,00
	

	  Leite achocolatado, 300ml
	1,20
	

	  Chá industrializado-sachet
	0,80
	

	 Hambúrguer (carne ou frango)
	2,00
	

	  Iogurte – 200ml
	1,40
	

	  Isotônico Gatorade, 560ml
	3,50
	

	  Isotônico Guaraviton, 500 ml
	2,50
	

	  Pizza mussarela – pedaço
	2,50
	

	  Pizza vegetariana – pedaço
	2,90
	

	  Pizza portuguesa – pedaço
	2,90
	

	  Sanduíche – misto quente
	1,70
	

	  Sanduíche – queijo quente
	1,70
	

	  Sanduíche mortadela
	1,50
	

	  Sanduíche salaminho
	2,50
	

	  Sanduíche de carne
	3,00
	

	  Sanduíche de pernil
	3,00
	

	  Suco de laranja copo 300ml
	1,50
	

	  Suco de Laranja com beterraba – copo 300 ml
	2,00
	

	  Suco de laranja com cenoura – copo 300 ml
	2,00
	

	  Vitaminas – copo 300 ml
	2,00
	

	  Salgados
	1,50
	

	  Sanduíches naturais
	3,00
	

	  Bolo simples (pedaço)
	1,50
	

	  Suco misto (duas frutas)
	2,00
	


ANEXO III

PREGÃO ELETRÔNICO Nº 41/2006

MODELO DE DECLARAÇÃO DE REGULARIDADE QUANTO AO EMPREGO DE MÃO-DE-OBRA DE MENORES

__________________(NOME DA EMPRESA)_________________, inscrita no CNPJ ________________________, por intermédio de seu representante legal o(a) Sr(a) ________________________, portador(a) da Carteira de Identidade nº  ____________ e do CPF no .____________, DECLARA, para fins do disposto no inciso V do art. 27 da Lei no 8.666, de 21 de junho de 1993, acrescido pela Lei no 9.854, de 27 de outubro de 1999, que não emprega menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e não emprega menor de dezesseis anos.

Ressalva: emprega menor, a partir de quatorze anos, na condição de aprendiz (  )

Local e data.

___________________(assinatura)__________________

nome e n. da identidade do representante legal

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

ANEXO IV

PREGÃO ELETRÔNICO Nº 41/2006

MINUTA DE CONTRATO

CONTRATO DE CONCESSÃO DE USO N. ____/2006, QUE ENTRE SI CELEBRAM A UNIÃO, POR INTERMÉDIO DO TRIBUNAL REGIONAL FEDERAL DA 1ª REGIÃO E _______________________.
Aos ______ dias do mês de ______ de 2006, a União, por intermédio do Tribunal Regional Federal da 1ª Região, inscrito no CNPJ/MF sob o n. 03.658.507/0001-25, com sede no SAS, Quadra 02, Bloco A, Praça dos Tribunais Superiores, Brasília-DF, doravante denominado CONCEDENTE, neste ato representado por seu Diretor da Secretaria de Administração, Sr. RUITER ROBERTO RAMOS, brasileiro, casado, CPF n. 066.513.131-34, RG n. 190.205 SSP/DF, residente e domiciliado nesta Capital, no uso das atribuições que lhe são conferidas pela Portaria DIGES/600 –107, de 04.05.2006, e ________________________________, inscrita no​ CNPJ/MF sob n. _______________, sediada no _________________, CEP: __________, telefone: __________, fax: ___________, doravante denominada CONCESSIONÁRIA, neste ato representada por seu ____________, Sr. ____________, brasileiro, ________, CPF n. ___________, RG n. ______ – ____, residente e domiciliado nesta capital, resolvem celebrar o presente  CONTRATO DE CONCESSÃO DE USO N. ___/2006, observado o disposto no Processo Administrativo n. 4.887/2006-TRF, Lei 8.666/93, Pregão Eletrônico n. ________, demais disposições regulamentares e mediante as seguintes cláusulas e condições:

cláusula primeira - do objeto

Este instrumento tem como objeto a concessão do uso da área de 284 m2, localizada no térreo do Edifício Sede do Tribunal Regional Federal da 1ª Região (SAU/SUL, Quadra 02, Bloco A, Praça dos Tribunais Superiores) e equipamentos, para exploração dos serviços de restaurante e lanchonete, incluindo o fornecimento de lanches e refeições tipo Self-Service pela concessionária, consoante condições e especificações constantes deste Contrato e seus Anexos.

CLÁUSULA SEGUNDA - DA FINALIDADE

A finalidade deste Contrato consiste em proporcionar aos magistrados, servidores, terceirizados, estagiários e usuários do TRF-1ª Região, local adequado, próximo ao trabalho, para realização de refeições e lanches com qualidade e preços módicos. 

CLÁUSULA TERCEIRA - DAS OBRIGAÇÕES DA CONCESSIONÁRIA

Por este instrumento, a Concessionária obriga-se a:

1 -  responsabilizar-se, em relação aos seus empregados, por todas as despesas decorrentes da execução do serviço objeto desta contratação, tais como:

a) salários;

b) seguro contra acidentes;

c) taxas, impostos e contribuições;

d) indenizações;

e) vales-transporte;

f) vales-refeição;

g) outras que porventura venham a ser criadas ou exigidas por lei.

2 -  responsabilizar-se por todos os encargos previdenciários e obrigações sociais previstos na legislação social e trabalhista em vigor, obrigando-se a saldá-los na época própria, vez que os seus empregados não manterão nenhum vínculo empregatício com o Concedente; 

3 -  responsabilizar-se por todos os encargos fiscais e comerciais resultantes desta contratação;

4 -  responsabilizar-se por todas as providências e obrigações estabelecidas na legislação específica de acidentes do trabalho, quando forem vítimas os seus empregados no desempenho do serviço ou em conexão com ele, ainda que ocorrido nas dependências do Concedente;

5 -  responsabilizar-se pelos danos causados direta ou indiretamente ao Concedente ou à terceiro, decorrentes de sua culpa ou dolo, quando da execução do serviço, não excluindo ou reduzindo esta responsabilidade a fiscalização ou o acompanhamento pelo Concedente;

6 -  arcar com o pagamento de eventuais multas aplicadas por quaisquer autoridades federais, estaduais e municipais, em conseqüência de fato a ela imputável e relacionado com o objeto deste Contrato;

7 -  arcar com todos os prejuízos advindos de perdas e danos, incluindo despesas judiciais e honorários advocatícios resultantes de ações judiciais a que o Concedente for compelido a responder, por força desta contratação;

8 -  manter, durante a vigência deste Contrato e em compatibilidade com as obrigações assumidas, todas as condições de habilitação e qualificação exigidas no ato convocatório;
9 -  manter seus empregados, quando nas dependências do Concedente, sujeitos às suas normas internas (disciplina, segurança), porém sem qualquer vínculo empregatício com este Órgão;

10 -  manter, ainda, seus empregados uniformizados, identificados por crachá e asseados, quer no aspecto pessoal, quer no vestuário e calçado, quando em trabalho, devendo substituir, no prazo determinado pelo Concedente, qualquer um deles que não atenda estas exigências, vier a demonstrar incapacidade técnica, não observar à boa ordem, vier a perturbar ou impedir a ação da FISCALIZAÇÃO (Executor do Contrato) ou não observar às normas internas do Concedente;





10.1 - O crachá de identificação deverá conter o nome e a função de cada empregado.




11 - cumprir com o objeto desta contratação na forma estabelecida neste instrumento, observando as normas legais a que está sujeita para o fornecimento de alimentos;





12 - levar, imediatamente, ao conhecimento do Concedente, de imediato e por escrito, qualquer irregularidade constatada durante a execução do fornecimento/serviço, para adoção das providências necessárias à solução do problema;

13 - prestar informações/esclarecimentos solicitados pelo Concedente, bem como atender suas reclamações inerentes ao serviço objeto deste Contrato;

14 – acatar as determinações feitas pela FISCALIZAÇÃO (Executor do Contrato) do Concedente;

15 - fornecer refeições de boa qualidade, obedecendo às especificações do Anexo II e aos requisitos exigidos no Regulamento Técnico constante da Resolução n. 216 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária, de 15/09/2004;

16 - arcar com os custos das análises das refeições feitas por órgãos públicos de controle ou laboratórios escolhidos pelo Concedente;  

17 - não subcontratar, ceder ou transferir, total ou parcialmente, o objeto deste Contrato;




   18 – apresentar ao Executor do Contrato, quando da assinatura do Contrato, a relação, contendo nome e qualificação, dos empregados que prestarão os serviços no restaurante;




          19 - apresentar, quando do início das atividades, Carteira de Saúde dos empregados envolvidos na prestação dos serviços, cuja validade será de 6 (seis) meses, devendo ser renovada após este período. 





19.1 - Quando da renovação da Carteira de Saúde, deverão ser realizados os seguintes exames:

a. coproparasitológico;

b. hemograma;

c. urina tipo I;

d. dermatológico;

     


     20 - submeter à apreciação à FISCALIZAÇÃO (Executor do Contrato) do Concedente impreterivelmente, após 60 (sessenta) dias da assinatura deste Contrato, Manual de Boas Práticas do serviço, inclusive Procedimentos Operacionais Padronizados (POPS), abrangendo todas as etapas, desde a recepção de gêneros à comercialização dos produtos, que esteja de acordo com a Resolução – RDC Nº 216, de 15 de setembro de2004 da ANVISA, que dispõe sobre Regulamento Técnico de Boas Práticas para Serviços de Alimentação;



          21 - comunicar previamente e por escrito à FISCALIZAÇÃO (Executor do Contrato), as eventuais substituições, exclusões ou inclusões de empregados;




          22 - encaminhar, anualmente, ao Executor do Contrato, a relação de férias dos empregados que prestarem serviço no restaurante, contendo, inclusive os nomes dos empregados substitutos;




          23 - encaminhar ao Concedente, até o 5º quinto dia útil do mês subseqüente à prestação dos serviços, a folha de pagamento, guias de recolhimento do INSS e FGTS do mês anterior; 





23.1 – A Contratada deverá efetuar o pagamento dos salários, inclusive 13º (décimo terceiro) e férias conforme disposto na legislação trabalhista vigente.  




          24 - fornecer a seus empregados todos os equipamentos de segurança individuais exigidos por lei (lista de EPIs conforme NR6 do MTE);




         25 -  fornecer a seus empregados os utensílios necessários à execução dos serviços, bem como produtos ou materiais indispensáveis à limpeza ou à manutenção das dependências;

                                      26 - fornecer, semestralmente, 3 (três) uniformes completos a cada um de seus empregados, compostos de calça, camisa ou jaqueta, avental de pano ou napa, botas de PVC, sapatos, gorro, touca, boné, luvas,máscaras etc.,  adequados às atividades de manipulação, produção e fornecimento de lanches e refeições;




        27 - responder, integralmente, pela manutenção das dependências, equipamentos e instalações do restaurante e lanchonete, efetuando, inclusive, diariamente, a higienização, limpeza e conservação de toda a área concedida, bem como pisos, paredes, mesas e equipamentos, observado o disposto nas Cláusulas Sexta e Sétima deste Contrato;

                                      28 - responsabilizar-se pelas despesas decorrentes do uso de gás de cozinha;

                                      29 - responsabilizar-se pela manutenção, conservação de reparação da rede hidráulica e elétrica das áreas cedidas onde serão executados os serviços objeto desta contratação;




         30 - responsabilizar-se pelo pagamento mensal, ao Concedente, de despesas referentes à utilização de telefone e decorrentes do uso de energia elétrica e de água e esgoto;

                                      31 - manter o imóvel concedido em perfeitas condições de conservação de paredes de alvenaria ou outros materiais similares; 

                                          31.1 - Qualquer alteração no espaço físico do imóvel somente poderá ser efetivada mediante prévia e expressa autorização do concedente, ficando ressalvado que toda e qualquer  benfeitoria e/ou melhoria no imóvel incorporar-se-á, de imediato, ao patrimônio do concedente, não cabendo à Concessionária direito, em tempo algum, de retenção ou indenização, a qualquer título.

                                       32 - manter quantitativo suficiente de empregados de modo a oferecer um serviço eficiente e de qualidade, observado o disposto na Cláusula Décima deste Contrato;

                                       33 - manter o ar-condicionado ligado durante todo o período de utilização do restaurante, somente podendo desligá-lo após a anuência da Divisão de Engenharia e Manutenção do Concedente;

                           34 – utilizar, na operação dos caixas, máquina registradora para emissão de nota ou cupom fiscal.

   
35 - munir-se de cédulas ou moedas para troco, durante a prestação dos serviços, objeto desta contratação;

                           36 - remover diariamente o lixo em sacos plásticos resistentes e depositá-lo em local indicado pelo Concedente;

                                      37 - acondicionar o lixo em conteineres com tampa, devidamente providos de sacos plásticos resistentes;
                           38 - apresentar as notas fiscais de compras dos itens abaixo relacionados no 1º (primeiro) mês de vigência do contrato ou no mês subseqüente de sua renovação e no 10º (décimo) mês de vigência do contrato ou no 10º (décimo) mês após cada renovação, se houver:

· Carnes vermelhas (cortes mais usados)

· Carne de frango (peito e sobrecoxa)

· Arroz

· Feijão

· Óleo de soja

· Queijos  mussarela e ricota

· Presuntos

· Gás



39 – realizar treinamento e reciclagem de seus empregados, por intermédio de empresas especializadas, no mínimo 02 (duas) vezes por ano, a fim de promover o aprimoramento das rotinas de trabalho, observado o disposto no Parágrafo Quinto da Cláusula Décima deste Contrato,



40 – planejar suas rotinas de trabalho visando o atendimento aos usuários com qualidade;



41 – responsabilizar-se,. integralmente, por eventuais variações nas quantidades estimadas de refeições que possam ocorrer durante a vigência deste Contrato.



41.1 – Quando houver aumento do número de usuários, a Concessionária deverá adotar procedimentos que evitem retardos na reposição dos alimentos, na pesagem das refeições e na fila do caixa de pagamento;



42 – restituir ao Concedente, ao término deste Contrato, os móveis, equipamentos, utensílios, nas mesmas condições e quantitativos que lhes foram entregues, deixando as instalações em perfeito estado de limpeza e conservação.

CLÁUSULA QUARTA - OBRIGAÇÕES DO CONCEDENTE

Por este instrumento, o Concedente obriga-se a:

1 -  proporcionar todas as condições necessárias para que a Concessionária possa cumprir o objeto deste Contrato;





2 - assegurar o acesso às suas dependências dos profissionais incumbidos  do serviço contratado, desde que os mesmos se apresentem devidamente identificados, uniformizados, asseados, quer no aspecto pessoal, quer no vestuário e calçado, respeitadas as normas internas (segurança, disciplina) do Concedente;





3 – colocar à disposição da Concessionária as instalações onde serão prestados os serviços, bem como os bens descritos no Anexo III deste Contrato; 





4 – colocar à disposição da Concessionária Manual de Normas e Disciplina Interno;




      5 - providenciar junto à Concessionária assinatura de termo de responsabilidade, referentes aos bens (instalações, móveis e equipamentos) de propriedade do concedente  disponibilizados para a prestação de serviços objeto do presente Contrato;





6 - prestar as informações e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pela Concessionária, necessários à execução do objeto deste Contrato;

                                         7 - comunicar à Concessionária qualquer irregularidade verificada no fornecimento das refeições, suspender os serviços, quando for o caso, exigindo que a mesma adote as providências necessárias para sanar os problemas;




8 – acompanhar e fiscalizar, rigorosamente, o cumprimento do objeto desta contratação, consoante o disposto na Cláusula Quinta deste Contrato;





9 – designar comissão para acompanhar e fiscalizar o cumprimento do objeto deste Contrato;



10 - Anotar, em registro próprio, todas as ocorrências relacionadas com a execução do objeto deste contrato, determinando o que for necessário à regularização das faltas ou defeitos observados.





101 - As decisões e providências que ultrapassarem a competência do Executor do Contrato deverão ser solicitadas à autoridade competente, em tempo hábil, para adoção das medidas cabíveis;





11 – fiscalizar o processo de recepção e armazenamento de gêneros, preparação e distribuição de alimentos, limpeza e atendimento ao cliente no serviço;





12 - reservar-se o direito de solicitar a análise das refeições e lanches, por órgãos públicos de controle ou por qualquer laboratório de sua escolha, sempre que houver fundada suspeita, devidamente instruída nos autos do processo de contratação, acerca das condições de consumo das refeições/lanches servidos, correndo por conta exclusiva da Concessionária as despesas porventura decorrentes dos exames solicitados;

                                         13 - promover semestralmente ou quando julgar necessário, pesquisa de opinião junto à clientela do restaurante self-service  visando a apurar o grau de satisfação relativo aos serviços prestados e refeições servidas, e fazer proposições para melhoria dos serviços, quando for o caso;

                                         14 – autorizar por escrito a saída de qualquer equipamento de suas dependências para reparo, observado o disposto na Cláusula Sexta deste Contrato;

                                         15 - avisar a Concessionária, com antecedência de 48 (quarenta e oito) horas, sobre eventos internos que possam provocar aumento na quantidade de usuários do restaurante, a fim de que a mesma possa programar sua rotina de trabalho;

                                         16 - exigir, sempre que necessário, a apresentação, pela Concessionária, da documentação comprovando a manutenção das condições que ensejaram a sua contratação.

cLÁUSULA quinta – DO ACOMPANHAMENTO E FISCALIZAÇÃO

Durante a vigência deste Contrato, a execução dos serviços contratados será acompanhada e fiscalizada por uma comissão designada pelo Concedente.

PARÁGRAFO PRIMEIRO

O exercício da fiscalização pelo Concedente não excluirá nem reduzirá as responsabilidades da Concessionária.

PARÁGRAFO SEGUNDO


    O Executor do Contrato (comissão) anotará em registro próprio todas as ocorrências relacionadas com a execução dos serviços contratados, determinando de imediato o que for necessário à regularização das faltas ou defeitos observados.

PARÁGRAFO TERCEIRO


    As decisões e providências que ultrapassarem a competência do Executor do Contrato (comissão), deverão ser solicitadas à autoridade competente, em tempo hábil, para a adoção das medidas cabíveis.






PARÁGRAFO QUARTO
















                                       O Executor do Contrato (comissão) deverá fiscalizar a recepção, armazenamento de gêneros alimentícios, preparação e distribuição de alimentos, limpeza e atendimento aos usuários.

CLÁUSULA SEXTA – DAS INSTALAÇÕES E EQUIPAMENTOS




A Concessionária será responsável pela guarda e conservação dos bens e instalações objetos da Concessão de Uso, conforme Anexo III, primando pela manutenção, limpeza e higienização das dependências, instalações, equipamentos e utensílios colocados à sua disposição, arcando com o ônus decorrente de avaria, desaparecimento, inutilização ou fragmentação verificados.

PARÁGRAFO PRIMEIRO





São de responsabilidade da Concessionária, a guarda e a conservação de equipamentos e utensílios de sua propriedade.

PARÁGRAFO SEGUNDO





A Concessionária deverá realizar manutenção preventiva semestral, bem como a corretiva, sempre que necessário, dos equipamentos utilizados na cozinha.

PARÁGRAFO TERCEIRO





A manutenção preventiva e corretiva deverá, obrigatoriamente, ser realizada por empresa autorizada e sempre  acompanhada pela fiscalização do Concedente.

PARÁGRAFO QUARTO




Após a realização da manutenção, a Concessionária deverá remeter, no prazo de 05 (cinco) dias úteis, ao Executor do Contrato o relatório referente aos serviços realizados.

PARÁGRAFO QUINTO




É vedada a utilização de equipamentos e instalações colocados sob a responsabilidade da Concessionária para outros fins, que não a produção de alimentos para consumo dentro das dependências do Concedente.

PARÁGRAFO SEXTO





Ao final da revisão, o preposto deverá contatar o Executor do Contrato para que ambos realizem vistoria final. A seu critério, o Executor do Contrato  poderá nomear representante técnico do Concedente para acompanhamento da referida vistoria.

PARÁGRAFO  SÉTIMO





A movimentação ou substituição de qualquer móvel, equipamento ou utensílio pertencente ao Concedente só poderá ser efetivada com autorização do Executor do Contrato. 

PARÁGRAFO OITAVO





Providenciar com brevidade e sem ônus para o Concedente, a substituição de lâmpadas danificadas, não permitindo a ocorrência de pontos mal iluminados, nas áreas sob sua responsabilidade.

PARÁGRAFO NONO





Assumir toda e qualquer responsabilidade pela integridade e perfeito funcionamento dos equipamentos concedidos.

PARÁGRAFO DÉCIMO





Substituir, obrigatoriamente, sem ônus para o Concedente, o(s) equipamento(s) entregue(s) que venha(m) a apresentar defeito ocasionado por utilização inadequada.

PARÁGRAFO DÉCIMO PRIMEIRO





Responsabilizar-se pela manutenção corretiva e preventiva das instalações (equipamento e mobiliário) concedidas, devendo solicitar ao Concedente autorização, por escrito, para a retirada de qualquer equipamento de suas dependências, quando necessário para reparo.

PARÁGRAFO DÉCIMO SEGUNDO





Comunicar ao Concedente, por escrito, a devolução do equipamento retirado para reparo.

PARÁGRAFO DÉCIMO TERCEIRO





Responsabilizar-se pela retirada e entrega do equipamento danificado e todas as despesas de transporte, frete e seguro correspondentes.

CLÁUSULA SÉTIMA –  DA HIGIENE DAS INSTALAÇÕES 

A Concessionária deverá manter, por conta própria, as áreas de armazenamento, preparação, manipulação e distribuição de alimentos, incluindo pisos, paredes, mesas, utensílios e equipamentos, rigorosamente organizados, limpos e higienizados.

PARÁGRAFO PRIMEIRO

 A Concessionária providenciará, mensalmente, sem ônus para o Concedente, a desinsetização e desratização do restaurante, cozinha, almoxarifado e banheiros de modo a evitar o acesso e desenvolvimento de ratos, moscas, baratas e formigas nestas áreas. 

a) Os serviços serão realizados de acordo com as normas preconizadas pelos órgãos federal e distrital de fiscalização;

   


 b)       A dedetização deverá ser feita somente ao final do expediente da sexta-feira, devendo as dependências e instalações do restaurante e lanchonete serem submetidas a faxina geral no sábado posterior, cabendo à Concessionária escalar número suficiente de empregados para tal finalidade.  

PARÁGRAFO SEGUNDO





Para assepsia das mãos de seus empregados, na cozinha e nos sanitários, a Concessionária deverá manter recipiente com sabonete líquido ou similar, que não possua efeito residual, de fácil aplicação, específico para cozinha industrial.

PARÁGRAFO TERCEIRO 

 



A Concessionária deverá manter a disposição de seus empregados porta-papel-toalha com toalhas de papel descartáveis, para secagem de mãos, na cozinha e nos sanitários.

PARÁGRAFO QUARTO

A Concessionária deverá utilizar agentes de polimento adequados para limpar ou dar brilho em utensílios de alumínio, sendo vedado o emprego de esponja de aço (tipo bombril, ou palha de aço). 

PARÁGRAFO QUINTO

O uso de escovas limitar-se-á somente à limpeza de área física, sendo vedado seu emprego para higiene das mãos.

PARÁGRAFO SEXTO

Não é permitida a utilização de utensílios de madeira (tábuas e colheres) para o pré-preparo e preparo das refeições, bem como outras regulamentações do órgão de vigilância sanitária.

PARÁGRAFO SÉTIMO

 Os panos de chão deverão ser lavados, diariamente, em baldes exclusivos para este fim, devendo ser substituídos aqueles que se encontrarem desgastados.

PARÁGRAFO OITAVO

 Deverão ser empregados somente produtos de limpeza específicos para cozinhas industriais, que disponham de registro concedido por órgão regulador, sendo vedado o uso de material de preparo caseiro ou artesanal.

CLÁUSULA OITAVA – DO HORÁRIO DE ATENDIMENTO E DO FORNECIMENTO DAS REFEIÇÕES E LANCHES

O horário de atendimento será, de segunda a sexta-feira, ressalvados os dias em que não houver expediente no Tribunal, das 7h30 às 9h30 para café da manhã; das 11h às 14h30 para almoço no restaurante e das 15h30 às 19h para café da tarde. A estimativa de público diário é de 400 a 600 usuários para o almoço; 250 usuários para o lanche da tarde e 100 usuários para o café da manhã. 

PARÁGRAFO PRIMEIRO





No restaurante self-service e nos lanches da manhã e da tarde, as refeições serão pesadas em balança eletrônica de propriedade da Concessionária.

PARÁGRAFO SEGUNDO





Todos os alimentos constantes do cardápio diário deverão estar disponibilizados até o último minuto do horário de atendimento previsto.





I – Para o café da manhã e lanche da tarde será admitida a redução na variedade de bolos e pães doces em até 50% do previsto no cardápio básico (Anexo II) a partir das 9h e 18h e respectivamente.





II – Após as 14 horas, e com anuência da Comissão Gestora do Contrato, será admitida a substituição de preparações complexas previstas no cardápio, por outras de preparo rápido no restaurante self-service.

PARÁGRAFO TERCEIRO





Os alimentos servidos deverão estar de acordo com os cardápios aprovados, ser preparados com gêneros de primeira qualidade, com ótima apresentação, sabor agradável e dentro das exigências técnicas de culinária, higiene e sanidade.

PARÁGRAFO QUARTO





A Concessionária deverá manter à disposição dos comensais no restaurante self-service:





a) sobre as mesas: sal e palitos em recipientes apropriados, guardanapos;





b)    sobre os balcões: azeite de oliva extra-virgem (em garrafas com bico dosador), aceto balsâmico, molho de pimenta, farinha de mandioca, molho vinagrete e recipiente para molho com suco puro de limão.

PARÁGRAFO QUINTO





A critério do Concedente, será admitida substituição de algum alimento em falta, por outro, do mesmo grupo alimentar, desde que este possua a mesma ou superior qualidade e aceitabilidade que o inicialmente planejado no cardápio.
CLÁUSULA NONA – DOS PROCEDIMENTOS A SEREM OBSERVADOS NO PREPARO DAS REFEIÇÕES E LANCHES





A Concessionária deverá submeter à apreciação e aprovação da nutricionista (membro da Comissão Executora do Contrato) do Concedente, com antecedência mínima de 15 (quinze) dias, o cardápio semanal dos almoços a serem executados no restaurante self-service . 

PARÁGRAFO PRIMEIRO





A alteração no conteúdo dos cardápios aprovados deverá ser submetida a apreciação e aprovação prévia da nutricionista (membro da Comissão Executora do Contrato) do Concedente.

PARÁGRAFO SEGUNDO





A Concessionária deverá planejar com, no mínimo, uma semana de antecedência, a aquisição de gêneros alimentícios, considerando o número possível de comensais, de modo a atender a demanda da clientela sem prejuízo da qualidade dos serviços.

PARÁGRAFO TERCEIRO





Todos os gêneros necessários para execução do cardápio básico deverão ser adquiridos com antecedência mínima de 48 (quarenta e oito) horas do dia de sua utilização, exceto vegetais, que poderão ser adquiridos no,mesmo dia de utilização no cardápio.

PARÁGRAFO QUARTO





A recepção e armazenamento de gêneros alimentícios e outros produtos poderão fiscalizados, a qualquer momento pelo Executor do Contrato (comissão).

PARÁGRAFO QUINTO





Somente será permitido o uso de ovos, maioneses e carnes (de ave, bovina, pescado ou suína), nas preparações a serem servidas, alimentos estes, que apresentem o carimbo de fiscalização ou registro em órgão competente do Estado.

PARÁGRAFO SEXTO





A Concessionária deverá retirar dos balcões de atendimento, findo o horário de distribuição, os alimentos excedentes. 

PARÁGRAFO SÉTIMO





É vedado o reaproveitamento de qualquer tipo de alimento que tenha sido preparado e não servido (sobras), para reutilização no dia subseqüente.

PARÁGRAFO OITAVO





A Concessionária deverá coletar diariamente e manter sob refrigeração adequada, durante 7 (sete) dias, amostras dos pratos servidos e preparados com maionese, ovos, carnes com molhos, tortas, empadões, suflês, cujas amostras poderão ser descartadas após transcorrido período de 7 (sete) dias.

PARÁGRAFO NONO





 As amostras de alimentos sob suspeita de contaminação poderão ser encaminhadas para análise em Laboratório Microbiológico de Referência, pelo Concedente, devendo a Concessionária arcar com o ônus proveniente da emissão de laudo microbiológico.

PARÁGRAFO DÉCIMO





A Concessionária deverá refazer ou substituir, no todo ou em parte, alimentos e preparações servidos nos restaurantes ou no lanche da tarde considerados sem condições para consumo pelo Executor do Contrato (Comissão), ou em desacordo com as recomendações deste contrato.

CLÁUSULA DÉCIMA – DA QUANTIDADE MÍNIMA DE FUNCIONÁRIOS E DA QUALIFICAÇÃO COMPROVADA





Será exigida qualificação e experiência comprovada para os cargos de nutricionista, cozinheiro, saladeiro, confeiteiro e garçom.

PARÁGRAFO PRIMEIRO



        Para o restaurante self-service a Concessionária deverá manter diariamente, no mínimo, os seguintes profissionais:

	 1 (um) Nutricionista com registro no CRN da 1ª região, para acompanhamento ininterrupto dos serviços diários;

	 1 (um) auxiliar de garçom para recolhimento de bandejas e limpeza de mesas 

	 2 (dois) auxiliares de cozinha 

	 2 (dois) saladeiros, ambos com experiência no preparo de saladas de apresentação estilo “buffet” (requinte no corte e decoração);

	3 (três) auxiliares para salada 

	 3 (três) garçons;

	 1 (um) funcionário para o serviço de lavagem de talheres, pratos e bandejas;

	 1 (um) despenseiro;

	2 (dois) funcionários para operação das balanças;

	 2 (dois) caixas;

	 3 (três) auxiliares de serviços gerais.


PARÁGRAFO SEGUNDO

O quantitativo de funcionários descrito no item anterior deverá permanecer, no mínimo, até o final do período do almoço. 

PARÁGRAFO TERCEIRO

 Para o lanche da tarde, a Concessionária deverá manter os seguintes profissionais:

	 1 (um) nutricionista

	 1 (um) funcionário para preparo de sucos, leites e chás

	 1 (um) confeiteiro/salgadeiro

	1 (um) funcionário para reposição de alimentos

	 2 (dois) auxiliares para serviços gerais

	 1 (um) funcionário para serviço de pesagem

	 1 (um) funcionário para o caixa

	 1 (um) funcionário para reposição de alimentos


PARÁGRAFO QUARTO
Os funcionários para atendimento no período de funcionamento do lanche da tarde poderão ser aproveitados entre os que atuaram no almoço, desde que habilitados para as tarefas peculiares a este serviço.

PARÁGRAFO QUINTO

 A Concessionária deverá realizar treinamento e reciclagem, por intermédio de empresas especializadas, no mínimo duas vezes por ano, dos seus funcionários para aprimoramento das rotinas de trabalho.

I - Trinta dias antes do início do treinamento, a Concessionária deverá submeter à apreciação do Executor do Contrato (comissão) o programa de treinamento.

II - Após a realização do treinamento, a Concessionária deverá apresentar, no prazo de trinta dias, relatório sobre o conteúdo ministrado, bem como relação nominal e avaliação dos participantes, ao Executor do Contrato (comissão).

III - Quando houver nova contratação, a Concessionária deverá realizar, no prazo de cinco dias úteis, treinamento, visando adequar o empregado à realidade de trabalho do local, abordando aspectos referentes às normas de conduta, higiene pessoal, segurança, rotina e roteiro de serviços.

CLÁUSULA DÉCIMA PRIMEIRA – DO PREÇO





Pelo fornecimento das refeições e lanches a Concessionária cobrará os valores relacionados no Anexo I deste Contrato.



CLÁSULA DÉCIMA SEGUNDA – DO REAJUSTE

                                              Os preços para refeições e lanches serão reajustados anualmente de acordo com a variação do Índice de Preços por Atacado - Disponibilidade Interna-Coluna 06-Gêneros Alimentícios, publicado pela Revista Conjuntura Econômica, da Fundação Getúlio Vargas, após demonstração analítica da variação dos componentes dos custos do Contrato.

PARÁGRAFO PRIMEIRO





A periodicidade do reajuste será contada a partir da data da apresentação da proposta.






 PARÁGRAFO SEGUNDO





Caberá à Concessionária apresentar o pedido de reajuste acompanhado da respectiva memória de cálculos.

CLÁUSULA DÉCIMA TERCEIRA – DO PAGAMENTO DAS DESPESAS DE TELEFONE, ENERGIA ELÉTRICA, ÁGUA E ESGOTO

A Concessionária pagará ao Concedente, mensalmente, as despesas referentes à utilização de água/esgoto, telefone e energia elétrica regularmente apuradas.

PARÁGRAFO PRIMEIRO



As despesas a que se refere o caput desta cláusula deverão ser recolhidas da seguinte forma:

a) água/esgoto - até o dia 23 (vinte e três) do mês em que foi aferido o consumo, através de Guia de Recolhimento da União – GRU, UG 090027, Gestão 00001;

b) energia elétrica - até o dia 23 (vinte e três) do mês em que foi aferido o consumo, através de Guia de Recolhimento da União – GRU, UG 090027, Gestão 00001; 

c) Telefone - até o dia 20 (vinte) do mês em que foi aferido o consumo, através de Guia de Recolhimento da União – GRU, UG 090027, Gestão 00001.

PARÁGRAFO SEGUNDO

Os valores a serem recolhidos serão encaminhados mensalmente pela Divisão de Engenharia e Manutenção – Dieng à Concessionária, devendo esta apresentar as Guias devidamente autenticadas ao Executor do Contrato (Comissão) até o dia 30 (trinta) de cada mês.

CLÁUSULA DÉCIMA QUARTA – DA ESTIMATIVA MENSAL DO FATURAMENTO (EMF) E DA ESTIMATIVA ANUAL DO FATURAMENTO (EAF)

Para os fins desta contratação, considera-se Estimativa Mensal do Faturamento (EMF) o valor obtido pela multiplicação da média diária de refeições servidas (500), do preço de 500 gramas para o almoço que é de R$______(______), conforme preço constante da proposta da Concessionária e da quantidade estimada de dias úteis por mês (20).

EMF= 500x R$____(valor de 500gr/almoço)x20

EMF= R$______

PARÁGRAFO ÚNICO





Para fins desta contratação, a Estimativa Anual do Faturamento (EAF) é o valor obtido pela multiplicação da Estimativa Mensal do Faturamento (EMF) vezes 12 (doze) meses.





EAF= EMF(R$____)x12





EAF= R$______

CLÁUSULA DÉCIMA QUINTA - DA GARANTIA

Objetivando garantir o fiel cumprimento deste Contrato, foi prestada pela Concessionária garantia na modalidade de__________, através do ________ emitido pelo Banco_______________, em___________, no valor de R$ __________ (_________), correspondente a 5% (cinco por cento) sobre o valor total estimado da contratação (EAF), que  terá o seu valor alterado/complementado caso haja redução ou aumento no quantitativo inicialmente contratado ou reajuste de preços. 



PARÁGRAFO PRIMEIRO

 
Se o valor da garantia, ou parte dele, for utilizado em pagamento de qualquer obrigação ou em decorrência de penalidade imposta, inclusive indenização a terceiros, a Concessionária, desde já, obriga-se a efetuar a respectiva reposição ou complementação, no prazo de 5 (cinco) dias úteis, a contar da data do recebimento da comunicação feita pelo Concedente.


PARÁGRAFO SEGUNDO
 
Em caso de alteração do valor contratado, a Concessionária deverá apresentar nova garantia na mesma modalidade da anterior ou complementar a já existente, no prazo previsto no parágrafo anterior.


PARÁGRAFO TERCEIRO
Caso a Concessionária não cumpra o disposto nos parágrafos anteriores dentro do prazo estipulado, ficará sujeita às penalidades contratuais cabíveis.


PARÁGRAFO QUARTO
A garantia, ou seu saldo, será liberado ou restituído, a pedido da Concessionária, no prazo de até 7 (sete) dias consecutivos à extinção deste Contrato,  desde que cumpridas todas as obrigações contratuais.

CLÁUSULA DÉCIMA SEXTA – DAS PENALIDADES

O atraso injustificado no cumprimento das obrigações contratuais e/ou violação a deveres previstos neste instrumento, sujeitará a Concessionária a penalidades de advertência, multa, suspensão temporária do direito de licitar e contratar com o TRF 1ª Região e/ou declaração de inidoneidade para licitar e contratar com a Administração Pública, de acordo com os artigos 86 a 88 da Lei n. 8.666/93, cabendo defesa prévia, recurso e vista do processo, nos termos do art. 109 do referido diploma legal.

PARÁGRAFO PRIMEIRO

A multa de que trata o caput desta Cláusula será diária ou por evento, conforme a natureza da infração. Seu valor será calculado com base na Estimativa Mensal de Faturamento – EMF, de acordo com os percentuais indicados na tabela constante no Parágrafo Décimo Primeiro desta Cláusula.


PARÁGRAFO SEGUNDO
A Concessionária, quando não puder cumprir os prazos estipulados no Contrato, total ou parcial, deverá apresentar justificativa por escrito, devidamente comprovada, acompanhada de pedido de prorrogação, no caso de ocorrência de fato superveniente, excepcional ou imprevisível, estranho à vontade das partes, que altere fundamentalmente as condições deste contrato; ou que impeça a sua execução, por fato ou ato de terceiro reconhecido pela Administração em documento contemporâneo à sua ocorrência.


PARÁGRAFO TERCEIRO
A solicitação de prorrogação, contendo o novo prazo deverá ser encaminhada ao Executor (Comissão), até o vencimento do prazo de entrega inicialmente estipulado, ficando a critério do Concedente a sua aceitação.


PARÁGRAFO QUARTO

Vencido o prazo proposto, total ou parcial, o Concedente oficiará à Concessionária comunicando-lhe a data limite para adimplemento da obrigação. A partir desta data considerar-se-á recusa, sendo-lhe aplicada a sanção de que trata o Parágrafo Quinto desta Cláusula.


PARÁGRAFO QUINTO
A inexecução total ou parcial deste instrumento por parte da Concessionária poderá ensejar a rescisão contratual e/ou a aplicação da multa de 10% (dez por cento) sobre o valor total ou parcial da Estimativa Anual do Faturamento (EAF), conforme a quantidade de meses que restar para a extinção do Contrato.

PARÁGRAFO SEXTO
As multas devidas e/ou prejuízos causados às instalações do Concedente, pela Concessionária, serão deduzidas de pleno direito de valores devidos ou da garantia ou recolhidas mediante GRU – Guia de Recolhimento da União em favor do Concedente ou cobrados judicialmente, no prazo de 5 (cinco) dias úteis, após o recebimento da notificação feita pelo Concedente.

PARÁGRAFO SÉTIMO
A Concessionária inadimplente, que não tiver crédito a receber do Concedente, terá o prazo de 5 (cinco) dias úteis, após o recebimento da notificação feita pelo Concedente, para recolhimento da multa, na forma estabelecida no Parágrafo anterior.

PARÁGRAFO OITAVO
A aplicação de multas, bem como a rescisão contratual, não impedem que o Concedente aplique à Concessionária faltosa as demais sanções previstas no art. 87 da Lei n. 8.666/93 (advertência, suspensão temporária ou declaração de inidoneidade).

PARÁGRAFO NONO
A aplicação de quaisquer das penalidades previstas neste instrumento será precedida de regular processo administrativo, assegurados o contraditório e a ampla defesa.

PARÁGRAFO DÉCIMO

O Concedente promoverá o registro no SICAF de toda e qualquer penalidade imposta à Concessionária.

PARÁGRAFO DÉCIMO PRIMEIRO




Ao descumprimento de obrigações contratuais ou à violação a deveres previstos neste instrumento, incidirão os percentuais de multa de acordo com o discriminado na tabela abaixo, calculados sobre a Estimativa Média do Faturamento (EMF), (R$________):

	  INFRAÇÃO
	%EMF
	Incidência (por)
	VALORES EM R$

	1. Suspender ou interromper, salvo por motivo de força maior ou caso fortuito, total ou parcialmente os serviços contratuais: 

1.1 – café

1.2 – almoço

1.3 – lanche
	1,50

2,50

1,50
	Evento
	

	2. cobrar preços maiores do que os fixados nas listas aprovadas
	2,50
	Evento
	

	3. Reutilizar gêneros preparados e não servidos em cardápio de dia subseqüente ou como ingrediente para outra preparação
	2,50
	Evento
	

	4. utilizar as dependências sob sua responsabilidade para fins diversos do objeto do contrato
	2,50
	Evento
	

	5. Servir alimento contaminado ou contendo corpos/objetos estranhos
	4,00
	Evento
	

	6. Manter funcionário sem qualificação para a execução dos serviços
	0,25
	Dia
	


	DEIXAR DE:
	%EMF
	Incidência (por)
	VALORES EM R$

	7. manter nutricionista responsável por todo o expediente
	0,50
	Dia
	

	8. providenciar a limpeza, higienização desinfecção e imunização das áreas e instalações utilizadas, indicada no item 27 da cláusula terceira
	1,50
	Dia
	

	9. coletar amostra das preparações ou deixar de conservá-la
	1,00
	Dia
	

	10. substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou incompatível com as atribuições
	0,25
	Dia
	

	11. refazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos considerados impróprios para o consumo
	1,00
	Evento
	

	12. remover do local de preparação e das câmaras frigoríficas os alimentos preparados e não servidos
	1,00
	Dia
	

	13. prestar manutenção aos equipamentos, instalações, utensílios e móveis, após constatação do defeito ou formalização do órgão fiscalizador do Concedente
	1,00
	Dia
	

	14. remover o lixo
	0,25
	Dia
	

	15. cumprir horário de funcionamento estabelecido no contrato para os serviços de lanchonete e restaurantes
	0,50
	Evento
	

	16. cumprir quaisquer dos itens do contrato e seus anexos não previstos nesta tabela de multa
	0,25
	Dia
	

	17. cumprir o cardápio aprovado, bem como o cardápio mínimo de cada serviço, sem prévia autorização do Concedente
	0,50
	Evento
	

	18. manter número suficiente de funcionários para execução dos serviços, conforme previsto neste instrumento
	0,75
	Dia
	

	19. efetuar em dia o pagamento de salários e demais benefícios estabelecidos em lei a seus empregados
	0,50
	Dia
	

	20. recolher as obrigações referentes a FGTS e INSS
	0,50
	Dia
	

	21. enviar as folhas de pagamento e as guias de recolhimento do FGTS e INSS
	0,50
	Evento
	

	22. apresentar, quando solicitado, documento legal de recolhimento de tributos
	0,25
	Evento
	


* Os valores das multas serão reajustados conforme disposto na Cláusula Décima Segunda deste Contrato 

CLÁUSULA DÉCIMA  SÉTIMA – DA VIGÊNCIA

O presente instrumento vigorará por um período de 12 (doze) meses, contados a partir da data de sua assinatura, podendo ser prorrogado por igual período ou fração, por intermédio de Termo Aditivo e mediante acordo entre as partes, até o limite de 60 (sessenta) meses, incluindo os primeiros 12 (doze) meses de vigência. 

PARÁGRAFO ÚNICO

Este instrumento tem seu término previsto para ___/___/_____.

CLÁUSULA DÉCIMA OITAVA – DA RESCISÃO 




O Concedente reserva-se no direito de rescindir, unilateralmente, independentemente de notificação ou interpelação judicial ou extrajudicial, o presente contrato, na ocorrência de qualquer situação prevista na cláusula anterior, bem como pelos motivos relacionados no art. 78, incisos I a XII e XVII, art. 79, I, e art. 80 e seus respectivos incisos e parágrafos, todos da Lei n. 8.666/93.
CLÁUSULA DÉCIMA NONA – DA PUBLICAÇÃO 

O presente contrato será publicado em forma de extrato no D.O.U, em conformidade com o disposto no parágrafo único do art. 61 da Lei 8.666/93.

CLÁUSULA VIGÉSIMA – DO FORO

Fica eleito pelas partes o Foro Federal no Distrito Federal para dirimir quais​quer dúvidas decorrentes do presente contrato, com renúncia de qualquer outro.




Por estarem as partes de acordo, assinam o presente instrumento em 4 (quatro) vias de igual teor e forma.
Brasília-DF, ​ _____de _________ de 2006.

RUITER ROBERTO RAMOS

Diretor da Secretaria de Administração

do TRF 1ª Região.

CONCESSIONÁRIA

ANEXO I AO CONTRATO N. _____/2006

TABELA DE PREÇOS

	ITEM
	PREÇO (R$)

	  Refeição self-service – quilo
	

	  Lanche self-service – quilo
	

	  Sobremesa – quilo
	

	  Frutas – quilo
	

	  Refrigerante em lata
	

	  Água mineral, copo 300ml
	

	  Água mineral, garrafa 500ml
	

	  Cafezinho
	

	  Café com leite  300 ml
	

	  Suco industrializado – lata
	

	  Leite simples, 300ml
	

	  Leite achocolatado, 300ml
	

	  Chá industrializado-sachet
	

	  Hambúrguer (carne ou frango)
	

	  Iogurte – 200ml
	

	  Isotônico Gatorade, 560ml
	

	  Isotônico Guaraviton, 500 ml
	

	  Pizza mussarela – pedaço
	

	  Pizza vegetariana – pedaço
	

	  Pizza portuguesa – pedaço
	

	  Sanduíche – misto quente
	

	  Sanduíche – queijo quente
	

	  Sanduíche mortadela
	

	  Sanduíche salaminho
	

	  Sanduíche de carne
	

	  Sanduíche de pernil
	

	  Suco de laranja copo 300ml
	

	  Suco de Laranja com beterraba – copo 300 ml
	

	  Suco de laranja com cenoura – copo 300 ml
	

	  Vitaminas – copo 300 ml
	

	  Salgados
	

	  Sanduíches naturais
	

	  Bolo simples (pedaço)
	

	  Suco misto (duas frutas)
	


ANEXO II AO CONTRATO N. ______/2006

CARDÁPIOS

1 - Indicadores básicos para o cardápio do almoço “self-service”:

· 2 tipos de folhosos verdes crus entre as opções: acelga, alface, agrião e rúcula (não picados - apresentar folha inteira ou rasgada);

· 1 leguminosa em forma de salada (exemplos: ervilha, grão-de-bico, lentilha, feijão fradinho, feijão branco); 

· 1 tomate; 

· 2 tubérculos (exemplos: batatas, beterraba, cenoura, inhame, cará, batata baroa)

· 1 tipo maionese ou salpicão;

· 2 tipos vegetal/legume refogado, ou no vapor utilizando-se abóbora, abobrinha, berinjela, brócolis, chuchu, couve, couve-flor, espinafre, quiabo, repolho, vagem;

· 3 tipos de saladas compostas (reunindo-se 2 ou mais itens na mistura);

· 4 molhos para saladas: inglês, com iogurte, mostarda, limão (suco já extraído);

· azeite extra virgem;

· 3 tipos de arroz, sendo um branco, um acrescido de condimentos/especiarias e um integral; 

· 4 tipos de carne;

· 1 opção de proteína da categoria ovo-lacto-vegetariana (ex: gluten à parmegiana, almôndega de carne de soja, empadão de tofu, nhoque de ricota ao molho de queijo, ovo pochê, espetinho de glúten com ovo de codorna, quiche de queijo, suflê de ricota);

· duas guarnições (vide sugestão de guarnições - subitem 6.1.1);

· 1 prato de massa;

· sobremesas diversificadas entre doces de frutas caseiros, pudins, tortas, frutas e ou salada de frutas (preço à parte);

· chá e cafezinho;

· refresco adoçado e outro sem acréscimo de açúcar em copo descartável de 300mL;

· adoçante dietético (em gotas ou sache);

· suco de frutas (in natura ou polpa), sabores: acerola, laranja, limão, abacaxi, melão, morango, mamão ou outras de época, quando disponíveis no mercado (preço à parte), servidos em copos de vidro com conteúdo de 300 ml.

· refrigerantes (preço à parte).

1.1 – Sugestão de guarnições:

· Suflês de: queijo, alho-poró, espinafre, cenoura, chuchu, couve-flor e outros;

· Tortas de: frango, palmito, camarão, carne;

· Quiches de: queijo, brócolis, legumes, cebola;

· Panquecas de: frango, carne, camarão, legumes;

· Legumes gratinados;

· Lazanha de legumes;

· Legumes à parmegiana;

· Bolinho de carne, queijo, camarão;

· Batata frita, gratinada, corada, soutê; 

· Empadão de frango, palmito, camarão;

· Purê (mandioquinha, batatas, abóbora);

· Creme de espinafre, milho, aspargos e brócolis;

· Polenta;

· Cogumelo shitaki;

· Outros do mesmo padrão.

2 - Indicadores básicos para o cardápio do café da manhã e lanches:

· 5 tipos de pães: 1 com farinha de trigo refinada, 1 com farinha integral, 1 tipo integral com frutas (musly) e 1 tipo petrópolis e 1 tipo de pão amanteigado

· pães doces – 3 (três) formas ou sabores;

· pão tipo croissant, com recheios – 1 tipo por dia;

· 4 (quatro) tipos de bolo

· Queijos: prato, mussarela, ricota, minas frescal e cheddar

· 1 (um) frio peito de chester defumados ou peito de peru defumado

· 1 (um) tipo de presunto sem redução de gorduras ;

· saladas cruas: alface, tomate, cenoura e beterraba

· Geléias de frutas (normal e dietética): mínimo de 2 (dois) sabores apresentados em embalagens plásticas individuais de 15g descartáveis;

· Mel (apresentadas em embalagens individuais descartáveis)

· Granola ou aveia em flocos;

· 2 (dois) tipos de Requeijão Cremoso, sendo um com classificação light;

· manteiga com sal e sem sal apresentadas em embalagens individuais descartáveis de 10g;

· Patês: mínimo de 2 (dois) sabores, variando com base de maionese, iogurte natural e creme de leite

· 1(uma) torta salgada ou salpicão;

· margarina (com e sem redução de gorduras)

· 4 tipos de frutas cortadas em fatias de no mínimo 100g 

· 02 (dois) tipos de sucos de frutas por dia (in natura ou polpa), sabores: acerola, laranja, limão, abacaxi, melão, morango, mamão ou outras de época, quando disponíveis no mercado;

· Chá mate gelado: servidos em jarras sob refrigeração – copo de 300 ml,

· 02 (dois) sabores de refrescos (essência líquida de diluição) servidos em refresqueiras elétricas – copo de 300 ml,

· Iogurte natural

· chás servidos em garrafas térmicas, quando quentes, sachês de chás (3 sabores), cafezinho, leite e leite achocolatado;

· Refrigerantes (preço à parte);

3 - Itens que deverão ser disponibilizados sem custos adicionais

· Sachês de açúcar

· Sachês de adoçante ou na forma líquida

· Água quente em garrafa térmica para preparo dos chás

· guardanapos

Guarnições para o restaurante self service

	Serão consideradas as seguintes preparações:

	Suflês de: queijo, alho-poró, espinafre, cenoura, chuchu, couve-flor

	Tortas de: frango, palmito, camarão, carne

	Quiches de: queijo, brócolis, legumes, cebola

	Panquecas de: frango, carne, camarão, legumes

	Legumes gratinados

	Lazanha de legumes

	Legumes à parmegiana

	Bolinho de carne, queijo camarão

	Batata frita, gratinada, corada, soutê 

	Empadão de frango, palmito, camarão

	Purê (mandioquinha, batatas, abóbora)

	Creme de espinafre, milho, aspargos e brócolis

	Polenta

	Cogumelo shitaki

	Outros do mesmo padrão


ANEXO III AO CONTRATO N. ____/2006

RELAÇÃO DE BENS DISPONIBILIZADOS PELO TRF/1ª REGIÃO PARA SEREM UTILIZADOS PELO RESTAURANTE/LANCHONETE

	ITEM
	QUANT.
	UNID.
	ESPECIFICAÇÃO

	1
	1
	UN
	BALANÇA ELETRÔNICA DE MESA, COM CAPACIDADE PARA15KG  E FAIXA DE TRABALHO DE 05 A 05 GRAMAS. MODELO ÔMEGA 15,  MARCA JB. TOMBAMENTO N.19934.

	2
	1
	UN
	CHAPA SANDUICHEIRA, EM AÇO INOXIDÁVEL COM CHAPA DE AQUECIMENTO EM FERRO FUNDIDO E AQUECIMENTO ATRAVÉS DE QUEIMADOR TUBULAR, MEDINDO 600X400X290 MM, MODELO SCH60G, MARCA MONARCHA, TOMBAMENTO N. 19928.

	3
	1
	UN
	CHAPA CHURRASQUEIRA, ESTRUTURA EM CHAPA DE AÇO INOX, AQUECIMENTO ATRAVÉS DE 2 QUEIMADORES TUBULARES, MEDINDO 600X450X290MM, MODELO CH80G, MARCA MONARCHA, TOMBAMENTO N. 19929.

	4
	1
	UN
	 BALCÃO DE DISTRIBUIÇÃO - REFRIGERADO, CONFECCIONADO EM AÇO INOX. COM GABINETE NEUTRO FECHADO, SEM PRATELEIRAS E SEM PORTAS, TANQUE DO BANHO-MARIA, COM PROFUNDIDADE DE 200MM, MED. 2400X700X850MM, MARCA COZIL. TOMBAMENTO N. 19935. ACOMPANHA O BALCÃO 06 (SEIS) RECIPIENTES GASTRONORM 1/2 - 65 MEDINDO 325 X 265 MM E PROFUNDIDADE DE 65 MM, COM CAPACIDADE DE 04 LITROS CADA, TODOS COM ALÇAS MÓVEIS E TAMPA TOTALMENTE FABRICADOS EM AÇO INOXIDÁVEL AISI 304, 18,8; PISTA FRIA PARA SOBREMESAS CONFECCIONADA EM AÇO INOXIDÁVEL AISI 304 18,8, COM PROFUNDIDADE DE 500 MM. 

	5
	1
	UN
	BALCÃO DE DISTRIBUIÇÃO – CONFECCIONADO EM AÇO INOX, COM GABINETE NEUTRO FECHADO, SEM PRATELEIRAS E SEM PORTAS, TANQUE DO BANHO-MARIA, COM PROFUNDIDADE DE 200MM, MED. 2400X700X850, MARCA COZIL. TOMBAMENTO N.19936.

	6
	2
	UN
	EXTRATOR DE SUCOS – INDUSTRIAL, COM BASE, CÂMARA  LÍQUIDA  E CASTANHA, FABRICADA EM ALUMÍNIO, MEDINDO 220X380MM, MARCA CROYDOM. TOMBAMENTO N.19930 e19931.

	7
	2
	UN
	LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL, COM CAPACIDADE PARA 06 (SEIS) LITROS FABRICADO EM AÇO INOX. MODELO LS06, MARCA POLI-SIENSEN.  TOMBAMENTO N.19937 e 19938.

	8
	1
	UN
	FORNO COMBINADO - FABRICADO TOTALMENTE EM AÇO INOX; PORTA FRONTAL EM VIDRO, CONTROLE AUTOMÁTICO DE TEMPERATURA, TIMER COM CAMPAINHA, MODELO CG11,  MARCA PRÁTICA. TOMBAMENTO N.19932.

	9
	1
	UN
	BANHO-MARIA – INDUSTRIAL, EM AÇO INOXIDÁVEL, FUNCIONAMENTO A GÁS ENGARRAFADO, DOTADO DE QUEIMADORES TUBULARES, MED. 1000X700X850MM, MODELO EMCOP, MARCA ENCOP. TOMBAMENTO N.19959.

	10
	1
	UN
	FOGÃO EM AÇO – INDUSTRIAL, INOXIDÁVEL, COM OITO QUEIMADORES, MED. 2000X1000X850MM, MODELO FCI-8411, MARCA COZIL – TOMBAMENTO N.19939.

	11
	1
	UN
	FRITADEIRA A GÁS – INDUSTRIAL, TANQUE EM AÇO INOXIDÁVEL, CAPACIDADE PARA 36 LITROS DE ÓLEO, MODELO FM36G, MARCA MONARCHA – TOMBAMENTO N.19933.

	12
	1
	UN
	REFRIGERADOR VERTICAL INDUSTRIAL, EM AÇO INOX, MED. 700X700X1900MM, MOD. RV700, MARCA COZIL. TOMBAMENTO N.19941.

	13
	1
	UN
	FREEZER VERTICAL INDUSTRIAL, EM AÇO INOX, MED. 1300X700X1900MM, MODELO FVC-1300, MARCA COZIL. TOMBAMENTO N.19940.

	14
	1
	UN
	REFRIGERADOR VERTICAL - INDUSTRIAL, GABINETE CONFECCIONADO EXTERNAMENTE EM AÇO INOXIDÁVEL, MEDINDO 1300 X 700 X 1900 MM, MODELO EMCOP, MARCA EMCOP. TOMBAMENTO N.19960.

	15
	1
	UN
	MÁQUINA DE LAVAR LOUÇAS, COM 01 TANQUE DE 13 LITROS COM UMA PORTA FRONTAL, AÇO INOX, MODELO NETTER, MARCA NETTER. TOMBAMENTO N.19961. 

	16
	86
	UN
	CADEIRA TIPO LINHA REGGIO – SEM BRAÇOS ESTRUTURA TUBULAR DE AÇO CARBONO CROMADA, ASSENTO E ENCOSTO DE MADEIRA COMPENSADA COM ESPESSURA DE 13MM E REVESTIDA COM LÂMINA MALAMÍNICA NA COR TABACO. TOMBAMENTOS NS 19777, 19778, 19779, 19780, 19781, 19782, 19873, 19784, 19785, 19786, 19787, 19788, 19789, 19790, 19791, 19792, 19793, 19794, 19795, 19796, 19797, 19798, 19799, 19800, 19801, 19802, 19803, 19804, 19805, 19806, 19807, 19808, 19809, 19810, 19811, 19812, 19813, 19814, 19815, 19816, 19817, 19818, 19819, 19820, 19821, 19822, 19823, 19824, 19825, 19826, 19827, 19828, 19829, 19830, 19831, 19832, 19833, 19834, 19835, 19836, 19837, 19838, 19839, 19840, 19841, 19842, 19843, 19844, 19845, 19846, 19847, 19848, 19849, 19850, 19851, 19852, 19853, 19854, 19855, 19856, 19857, 19858, 19859, 19860, 19861, 19862. 

	17
	12
	UN
	CADEIRA TIPO LINHA RAVENA – COM BRAÇOS MEDINDO 520MM X860 X 500MM COM ESTRUTURA TUBULAR DE AÇO CARBONO CROMADA, ASSENTO E ENCOSTO DE MADEIRA COMPENSADA REVESTIDA COM LÂMINA DO TIPO MALAMÍNICA NA COR TABACO. TOMBAMENTOS N.19863, 19864, 19865, 19866, 19867, 19868, 19869, 19870, 19871, 19872, 19873, 19874.

	18
	10
	   UN
	CADEIRA ALTA TIPO LINHA MODENA – ALTA (BANQUETA), ESTRUTURA TUBULAR DE AÇO CARBONO CROMADA, ASSENTO E ENCOSTO DE MADEIRA COMPENSADA E REVESTIDA COM LÂMINA DO TIPO MELAMÍNICA NA COR TABACO. TOMBAMENTOS N.19875, 19876, 19877, 19878, 19879, 19880, 19881, 19882, 19883, 19884.

	19
	 9
	 UN
	ESTANTE GRADEADA EM AÇO INOXIDÁVEL, MEDINDO 1000X500X1800MM, DOTADA DE 04 (QUATRO) PLANOS FABRICADOS EM PERFIS TIPO ‘U” COM 40MM DE LARGURA EM CHAPA DE AÇO INOXIDÁVEL,PÉS EM CANTONEIRAS DE ABAS IGUAIS 50X50MM, PROVIDOS DE SAPATAS EM POLIPROPILENO NÃO ESCORREGADIO, COM ROSQUEAMENTO EMBUTIDO. MARCA ALJA. TOMBAMENTOS N.19965, 19966 e 19967. 

	20
	09
	UN
	ESTANTE LISA – EM AÇO INOXIDÁVEL, DOTADA DE 04(QUATRO) PLANOS FABRICADOS EM CHAPA DOBRADA DE AÇO INOX, MED. 1000X500X1600, MOD. ELC-1000, MARCA COZIL. TOMBAMENTOS N.19944, 19945, 19946, 19947, 19948, 19949, 19950, 19951, 19952.

	21
	

43
	UN
	MESA TIPO LINHA PALERMO - MEDINDO 780MM DE ALTURA COM ESTRUTURA TUBULAR, DO TIPO COLUNA CENTRAL, DE AÇO CARBONO CROMADO COM BITOLA DE 3" DE DIÂMETRO PROVIDA DE BASE INFERIOR DE FERRO LISO EM FORMA DE ARO, MEDINDO 471MM DE DIÂMETRO DE 8MM DE ESPESSURA, PINTADO COM EPÓXI NA COR PRETA, DOTADO DE SAPATAS COM REGULAGEM DE ALTURA E FIXADO AO TUBO CENTRAL POR HASTE ROSCADA. TAMPO DE MDF MEDINDO 700MM X 700MM X 30MM E REVESTIDO COM LÂMINA DO TIPO MELAMÍNICA NAS CORES TABACO (30 UNIDADES) E AÇO ESCOVADO (13 UNIDADES).TOMBAMENTOS N.19885, 19886, 19887, 19888, 19889, 19890, 19891, 19892, 19893, 19894, 19895, 19896, 19897, 19898, 19899, 19900, 19901, 19902, 19903, 19904, 19905, 19906, 19907, 19908, 19909, 19910, 19911, 19912, 19913, 19914, 19915, 19916, 19917, 19918, 19919, 19920, 19921, 19922, 19923, 19924, 19925, 19926, 19927.

	22
	3
	UN
	MESA TIPO LINHA FIRENZE - COM ESTRUTURA TUBULAR, DO TIPO 04 (QUATRO) PÉS, DE AÇO CARBONO CROMADO. TAMPO DE MDF REVESTIDO COM LÂMINA DO TIPO MELAMÍNICA NA COR TABACO, MED. 900X750X670MM, MARCA JAC JESS. TOMBAMENTOS N. 19968, 19969, 19970.

	23
	7
	UN
	CONJUNTO COMPOSTO DE:

 

- ARMÁRIO EM AÇO INOXIDÁVEL - DIMENSÕES 1900 X 600 X 850MM, MARCA COZIL. TOMBAMENTO N. 19953.

· QUANTIDADE: 01.

 

- ARMÁRIO EM AÇO INOXIDÁVEL - DIMENSÕES 1400 X 600 X 850MM, MARCA COZIL. TOMBAMENTO N.19955.

· QUANTIDADE: 01

 

- ARMÁRIO EM AÇO INOXIDÁVEL - DIMENSÕES: 1900 X 600 X 850MM, MARCA COZIL. TOMBAMENTO N.19954.

· QUANTIDADE: 01

 

- BALCÃO CAIXA - EM MADEIRA COMPENSADA, MEDINDO 2100X600X850MM, MARCA COZIL. TOMBAMENTO N.19956.
· QUANTIDADE: 01

 

- BALCÃO REFRIGERADO - HORIZONTAL, INDUSTRIAL, EXTRA  REFORÇADO, CONFECCIONADO EM CHAPA DE AÇO INOXIDÁVEL, 1850X600X850MM, MARCA COZIL. TOMBAMENTO N.19993 e 19957. 

· QUANTIDADE: 02

 

- BALCÃO REFRIGERADO HORIZONTAL, INDUSTRIAL, EXTRA REFORÇADO, CONFECCIONADO EM CHAPA DE AÇO INOXIDÁVEL, 1850X6.00X850MM, MARCA COZIL. TOMBAMENTO N.19958

· QUANTIDADE: 01


 

ANEXO IV AO CONTRATO N. _____/2006

RELAÇÃO MÍNIMA DE UTENSÍLIOS NECESSÁRIOS PARA UTILIZAÇÃO NO RESTAURANTE/LANCHONETE A SEREM DISPONIBILIZADOS PELA CONCESSIONÁRIA

· Pratos grandes;

· Pratos para sobremesa;

· Talheres, conchas, pegadores para saladas;

· Copos descartáveis;

· Bandejas;

· Galheteiros;

· Bandejas para saladas;

· Tigelas de vidro para saladas;

· Recipientes para sobremesas;

· Recipientes para molhos;

· Porta guardanapos;

· Balanças digitais;

· Máquina registradora (com emissão de cupom ou nota fiscal); 

· Forno de microondas;

· Materiais para limpeza e higienização;

· Recipientes para frios;

· Recipientes para pães e bolos;

· Pegadores;

· Xícaras grandes;

· Panelas diversas;

· Colheres grandes;

· Conchas grandes;

· Espátulas;

· Facas;

· Tábuas de carnes;

· Peneiras;

· Panos de chão;

· Rodos, vassouras;

· Cestos de lixo grandes;

· Sacos de lixo;

· Luvas;

· Aventais;

· Toucas

· Uniformes
Carimbo do CNPJ-MF
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