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PROJETO CONCEITUAL

1. DO OBIJETO

1.1. Contratacdo de empresa especializada na prestacdao de servigos de restaurante,
lanchonete, lanches e refeicdes sob demanda, nas dependéncias da Escola Nacional de
Administracdo Publica (Enap), localizada no SAIS Area 2A, Setor Policial Sul, Brasilia- DF,
conforme condicdes e especificagcdes constantes neste Termo de Referéncia, seus anexos
e legislacao correlata.

1.2. Detalhamento do objeto:

ITEM DESCRICAO DESCRICAO
1 Restaurante - Refeicdo no auto-servico (self service) Valor Quilograma (Kg)
2 Lanches por encomenda da Escola — Tipo A Valor por pessoa
3 Lanches por encomenda da Escola — Tipo B Valor por pessoa
4 Lanches por encomenda da Escola — Tipo C Valor por pessoa
5 Almogo por encomenda da Escola - pratos individuais Valor por pessoa
6 Lanchonete - Valor médio por lanche Valor médio lanches

2. LOCAL DE EXECUGCAO DOS SERVICOS

2.1. Os servicos serao prestados nas dependéncias da Escola Nacional de
Administracdo Publica — Enap, localizada no SAIS Area 2A, Setor Policial Sul, Brasilia- DF;
2.2. Exploracdo dos servicos de restaurante no horario de 11h30 as 14h30 e de
lanchonete no horario de 7h as 22h, nos dias de expediente da Enap, durante o periodo
de vigéncia do Termo de Contrato.

3. DA JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS

3.1. O objetivo geral da contratacao é a concessao de area para exploracdo do servico
de lanchonete e restaurante para apoiar a escola no desempenho de suas atividades
administrativas e de ensino, por intermédio da oferta de lanches e refei¢des nas
melhores condi¢des possiveis quanto ao preco e a qualidade, em suas instalagdes.

3.2. O grande fluxo de alunos e participantes de eventos e ainda o atendimento de
servidores e terceirizados justificam a oferta de lanches e refeigdes na Escola,
propiciando aos usuarios maior comodidade, economia de tempo e auséncia de custo de
deslocamento.
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3.3. A(s) Contratada(s) devera(ao) explorar a atividade de lanchonete e restaurante
com a cobranca direta do preco ao consumidor. Portanto, caracteriza-se como elemento
acessorio do Termo de Contrato o carater mercantil da exploragao desse espaco publico.
3.4. Importante consignar que a exploragao dos espagos dos restaurantes e
lanchonetes da Enap, sera por meio de concessao de uso.

Da justificativa de continuidade dos servigos

3.5. Trata-se de servigo de natureza continuada, pois sua interrupgao pode prejudicar
o bom desenvolvimento das atividades da Administracdao, e sua contratacao deve
estender-se por mais de um exercicio financeiro, visto que sua manutengao continua é
essencial, uma vez que esta voltada para aprimorar o funcionamento das rotinas
administrativas da instituicao.

Da justificativa para nao participacao de empresas que estejam reunidas em consdércio
3.6. Nao poderao participar do Pregao as empresas que estejam reunidas em consorcio
e sejam controladoras, coligadas ou subsididrias entre si, quaisquer que seja sua forma
de constituicao;

3.7. Tal vedagao deve-se pelo fato de que o objeto ndo apresenta alta complexidade
técnica que impossibilite a participacao de empresas de forma individual, nem tampouco
de grande vulto, ndo sendo necessaria a juncao de empresas para sua perfeita execucgao,
ampliando sobremodo a competitividade do certame.

4. DO DETALHAMENTO DOS SERVICOS
4.1. Do Restaurante
4.1.1. Estima-se uma demanda anual de 100.000 refeicdes no sistema de auto-
servico, pelo publico da Enap, constituido por servidores, alunos, publico externo,
estagidrios e funciondrios terceirizados. A indicacdao desse quantitativo ndao constitui
gualquer compromisso presente ou futuro por parte da Enap, que nao poderad ser
responsabilizada por variacdes na quantidade de refeicdes ou lanches a serem servidos
pela empresa. Entre os dias 17 de dezembro de um ano e o dia 16 de janeiro do ano
subsequente, o numero de usuarios fica reduzido.
4.1.2. A 3drea destinada a exploracao do servico de Restaurante é de
aproximadamente 568m?2,
4.1.3. O horario de funcionamento do restaurante devera ser:
4.1.3.1. Das 11h30 as 13h, preferencialmente, para servidores, alunos,
docentes, terceirizados e convidados da Enap, devidamente identificados por cracha
e/ou uniforme.
4.1.3.2. Das 13h as 14h30 para publico em geral.
4.1.4. Para o restaurante, a Contratada devera manter diariamente, durante todo
o horario de funcionamento, no minimo os seguintes profissionais:
4.1.4.1. 01 Nutricionista
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4.1.4.2. 01 chefe de cozinha;

4.1.4.3. 02 cozinheira(o)s;

4.1.4.4. 02 auxiliares de cozinha;

4.1.4.5. 01 saladeira (com experiéncia no preparo de saladas com
apresentacao estilo “buffet” (corte e decoracao).

4.1.4.6. 01 repositor de alimentos;

4.1.4.7. 02 operadores de balangas;

4.1.4.8. 02 caixas;

4.1.4.9. 02 gargons;

4.1.4.10.03 auxiliares de servigos gerais.

4.1.4.11.01 gerente;

4.1.4.12.01 funcionario no periodo 11h30 as 13h para fazer controle de acesso
exclusivo de servidores, colaboradores, alunos e terceirizados.

4.1.5. A Contratada podera solicitar, mediante documento escrito e justificado, a
avaliacdo da Contratante com vista a readequacao do rol de profissionais referentes aos
subitens acima, desde que nao afete o desempenho das atividades.

4.1.6. A critério da Enap, mediante simples comunicacdo escrita a empresa, com
antecedéncia minima de 72 horas, podera haver alteracdo dos horarios de
funcionamento da lanchonete e do restaurante.

4.2. Dalanchonete

4.2.1. Estima-se uma demanda anual de 90.000 lanches pelo publico da Enap,
constituido por servidores, alunos, publico externo, estagiarios e funciondrios
terceirizados. A indicacdo desse quantitativo ndao constitui qualgquer compromisso
presente ou futuro por parte da Enap, que nao podera ser responsabilizada por variacdes
na quantidade de refeicdes ou lanches a serem servidos pela empresa. Entre os dias 17
de dezembro de um ano e o dia 16 de janeiro do ano subsequente, o niumero de usuarios
fica reduzido.

4.2.2. A drea destinada a exploracdo do servico de lanchonete é de
aproximadamente 27m?, localizada no Prédio da Administracdo da Enap.

4.2.3. O horario de funcionamento da lanchonete devera ser das 07h as 22h em
dias Uteis; das 08h as 16h aos sabados; e das 08h as 14h aos domingos e feriados, quando
solicitado pela Administragao.

4.2.4. Além dos produtos do ANEXO | A, a contratada é obrigada a disponibilizar
os seguintes produtos para venda na lanchonete, de acordo com tabela de precos dos
fabricantes, ou da propria Contratada: sorvetes, biscoitos, chocolates, confeitos,
refrigerantes, agua mineral com gas, opgdes diet/light, produtos sem lactose e sem
agucar.



m Escola Nacional de Administragao Publica
Diretoria de Gestao Interna

4.2.5. Para a lanchonete, incluindo café da manha e lanche da tarde, a empresa
deverd manter diariamente, no minimo, em carater exclusivo para o local, os seguintes
profissionais durante todo o dia (manh3, tarde e noite):

4.2.5.1. 01 empregado para preparo de sucos, leites, chas, cafés e outros;
4.2.5.2. 01 confeiteiro/salgadeiro;

4.2.5.3. 01 caixa;

4.2.5.4. 02 atendentes/repositores de alimentos.

4.2.6. A Contratada podera solicitar, mediante documento escrito e justificado, a
avaliacdo da Contratante com vista a readequacgao do rol de profissionais referentes aos
subitens acima, desde que nao afete o desempenho das atividades.

4.3. Dos Lanches (coffre-breaks) e Refeicdes sob Demanda

4.3.1. Os lanches e refeicdes sob demanda sdo aqueles servidos para eventos
especificos, sob encomenda, podendo eventualmente serem servidos em locais fora da
Enap.

4.3.1.1. Estima-se uma demanda anual de 30.000 lanches (15.000 do tipo A,
8.000 do tipo B e 7.000 do tipo C). Estima-se uma demanda anual 5000 refeicdes sob
demanda (almocos executivos). A indicacao desses quantitativos ndo constitui qualquer
compromisso presente ou futuro por parte da Enap, que nao podera ser
responsabilizada por variagdes na quantidade de refeicdes ou lanches a serem solicitados
a empresa. Entre os dias 17 de dezembro de um ano e o dia 31 de janeiro do ano
subsequente, o nimero de solicitagdes é reduzido.

4.3.2. Os servicos de lanches e almocos encomendados deverdao ser prestados
entre as 07h e 21h nos dias Uteis e, aos sabados, até as 16h, conforme demanda
previamente informada a Contratada.

4.3.3. Os servicos de lanches e almocgos serdo demandados com antecedéncia
minima de 2 (dois) dias Uteis, por meio de solicitacdo formal da Contratante a Contratada,
devendo a Contratante informar o local, o horario e o tipo de lanche ou refeicao que
devera ser servido.

4.3.4. O cancelamento da solicitacdo podera ocorrer com até 1 (um) dia util de
antecedéncia, mediante comunicag¢ao formal.

4.3.5. As despesas comprovadamente efetuadas pela Contratada serao
ressarcidas se houver cancelamento do evento em prazo inferior ao especificado acima.

4.3.6. Os acréscimos ou supressoes nas quantidades solicitadas poderao ser feitas
com até 4 (quatro) horas de antecedéncia ao inicio do evento, e sujeitar-se-ao a anuéncia
da Contratada.

4.3.7. Esses servicos deverdao ser prestados com todos os recursos materiais e
recursos humanos necessarios para garantir exceléncia de qualidade na apresentacao
dos alimentos e no atendimento aos participantes dos eventos.
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4.3.7.1. Entendem-se como recursos materiais os pratos, toalhas, talheres,
copos, travessas, arranjos e demais elementos para completo atendimento da demanda;
43.7.1.1. Os lanches devem ser servidos em loucas, richds e/ ou
bandejas de inox ou materiais equivalentes e devidamente identificados (prismas). As
toalhas para mesa principal devem estar de acordo com o tamanho da mesa
fornecida pela contratante. Em casos especificos, os lanches poderao ser fornecidos em
descartaveis de boa qualidade (isopor) desde que autorizado pela contratante.
4.3.7.1.2. Os almogos executivos devem ser servidos em lougas, richos,
bandejas de inox ou materiais equivalentes e devidamente identificados. As toalhas
deverao ser fornecidas para mesa do buffet, para as mesas dos participantes e devem
estar de acordo com o tamanho das mesas fornecidas pela contratante. Devera ser
fornecido arranjo para mesa principal em todas as ocasides e arranjos e souplast para
mesas dos participantes em casos especificos que serao previamente comunicados pela
contratante.
4.3.7.1.2.1. Entendem-se como recursos humanos os gargons,
copeiros e apoio.
4.3.7.2. O fornecimento de lanches deve ser acompanhado por um copeiro
responsavel pela montagem, reposicao e desmontagem. Durante o lanche o copeiro
devera permanecer no local por pelo menos 30 (trinta) minutos para eventuais
reposicoes, trocas de utensilios e demais servicos necessarios.
4.3.7.3. O fornecimento de almocos deve ser acompanhado por garcons,
copeiros e apoio. O numero de garcons deve estar de acordo com a quantidade de
participantes, obedecendo a seguinte métrica: 1 (um) garcom para cada 50 participantes.

4.3.8. Devera ser incluida a disponibilidade de servicos de garcons (recursos
humanos) e infraestrutura geral (materiais de suporte para o servico como talheres,
richOs, travessas, pratos, copos, tacgas etc), suficiente para atender a demanda do evento.

4.3.9. A Contratante podera exigir a substituicdo ou aumento dos recursos
humanos e materiais, caso entenda que ndo estao de acordo com o padrao de exceléncia
esperado.

4.3.10. A Contratada devera atender a solicitacdes de eventos especiais, com
cardapios e condicdes a serem discutidos previamente acordados com a Contratante em
um prazo minimo de 3 (trés) dias.

4.3.11. A Contratada devera fornecer lanches e refeicbes com as
caracteristicas descritas no ANEXO | A deste instrumento e os alimentos e bebidas
deverao ser identificados com as informagdes pertinentes.

4.3.12. O demandante pode negociar com a empresa a substituicao de itens
de lanches e almocos, desde que equivalente aos cardapios sugeridos.
4.3.13. Os servigos de lanches ou almogo sob demanda a serem servidos em

locais fora da Enap deverao obedecer o mesmo padrao dos prestados nas dependéncias
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da Escola e em casos que o local ndo disponha de mesas para montagem dos servigos a
contratada deverd responsabilizar-se pelo fornecimento de pranchdes e mesas de apoio.
No caso de almogo sob demanda nao sera responsabilidade da contratada as mesas e
cadeiras para os participantes.
4.3.14. Pregos dos Produtos e Forma de Pagamento

4.3.14.1.0s lanches e refei¢des encomendadas, mediante requisi¢des formais,
e efetivamente servidos aos participantes de eventos objeto das atribuicdes da
Contratante, apds devidamente atestados as Notas Fiscais / Faturas pelo Fiscal do
contrato, serdao custeados por ela ou pela instituigdo promotora dos eventos nas suas
instalacoes;

4.3.14.2.0 pagamento das refeicoes no restaurante serd efetuado
diretamente pelo usudrio a Contratada, no caixa, em moeda corrente, cartao de débito
ou tiquete-refeicao. Neste ultimo caso, fica vedado qualquer desconto em relagao ao seu
valor facial. Para o troco, a Contratada deverd manter dinheiro fracionado em quantidade
suficiente;

4.3.14.3. A Contratada cobrara o prego/kg de acordo com o valor ofertado na
licitacdo, podendo cobrar preco diferenciado para fornecimento de refeicado em
embalagem descartavel, desde que o alimento servido seja somente carne ou qualquer
outra preparacao que justifique precos diferenciados, devendo fazer a prévia divulgacao
desses valores;

4.3.14.4. A Contratante nao se responsabilizara por qualquer débito assumido
pelos usudrios do restaurante e lanchonete.

4.3.14.5. A Contratada devera manter em local visivel uma tabela de precos
impressa, tipo cartaz, dos principais produtos postos para comercializagdo no
restaurante e na lanchonete, disponibilizando cardapios individuais nos idiomas
portugués e inglés.

4.3.14.6.A tabela de precos deverda ser devidamente aprovada pela
Contratante, sendo vedada a inclusao de taxas nos precos da tabela ou sua cobranca a
parte.

5. DA FORMAGAO DOS PRECOS

5.1. Alicitante devera indicar os pregos unitarios e totais por item na proposta.

5.2. Nos pregos cotados deverdo estar incluidas todas as despesas diretas e indiretas
relacionadas com a prestacdo dos servicos, tais como: custos com aquisicao de matéria-
prima (alimentos) e pagamento de mao de obra, incluidos os encargos sociais e
trabalhistas; depreciacdo dos equipamentos, instrumentos, ferramentas e maquinas
necessarias ao desenvolvimento dos trabalhos; impostos; taxas e quaisquer outras
despesas necessarias a realizagdao dos servigos; bem assim, devem ser deduzidos
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quaisquer descontos que venham a ser concedidos. O lucro bruto da licitante, da mesma
forma, deverd estar considerado nos precos unitdrios.

6. DA QUALIFICACAO TECNICA
6.1. A(s) empresa(s) interessada(s) devera(ao) apresentar a seguinte documentacao
relativa a Capacidade Técnico-Operacional:

6.1.1. Atestado(s) de Capacidade Técnica, expedida(o) por pessoa juridica de
direito publico ou privado, devidamente registrado no drgao competente, comprovando
que a licitante executa ou executou a prestacao dos servicos compativeis com o objeto
deste instrumento, que comprove ter capacidade para atender um minimo de 450
refeicdes didrias.

6.1.2. Atestado(s) de Capacidade Técnica, expedida(o) por pessoa juridica de
direito publico ou privado, devidamente registrado no drgao competente, comprovando
que a licitante executa ou executou a prestacao dos servicos compativeis com o objeto
deste instrumento.

6.2. A(s) empresa(s) interessada(s) devera(ao) apresentar a seguinte documentacao
relativa a Capacidade Técnico-Profissional:

6.2.1. Declaracdo da licitante de que apresentara, no ato da assinatura do
Contrato, os documentos que comprovem que possuira em seu quadro permanente
profissional da drea de nutricdo, devidamente registrado no Conselho de Nutricao,
detentor(a) de 1 (um) ou mais atestado(s) de responsabilidade técnica relativo(s) a
elaboracao de cardapio e fiscalizacao de preparo e fornecimento de refeicdes em
caracteristicas compativeis com as do objeto deste Termo, emitido pelo Conselho
Regional de Nutricao;

6.3. Declarar que possui ou se compromete a montar matriz, filial ou escritério no
Distrito Federal, com estrutura fisica minima, pessoal qualificado e em quantidade
suficiente para gerir o contrato, conforme disposicao do paragrafo 105, item Ill.b.1,
Acérddo 1214/2013/Plenario/TCU. Falta de tal declaracdo ensejara a inabilitacdo da
licitante.

6.4. Declaracao de que possui condicdes para o fornecimento de todos os géneros
alimenticios, material e equipamentos necessarios a execucao dos servicos previstos
neste instrumento.

7. DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA

7.1. Utilizar a lanchonete e/ou restaurante, unicamente para a execug¢do dos servigos
propostos;

7.2. Manter a lanchonete e/ou restaurante em funcionamento, nos dias e horarios de
expediente, zelando para que nao falte nenhum dos alimentos constantes do ANEXO | A;
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7.3. Observar rigorosamente o horario de funcionamento do restaurante e da
lanchonete durante a vigéncia do contrato.

7.4. Fornecer todos os materiais, utensilios e equipamentos necessarios, de forma que,
tipo e quantidade disponiveis, sejam suficientes para o perfeito atendimento aos
usuarios, observando sempre as disposicdes legais quanto a seguranca, manuseio e
higiene;

7.4.1. A Enap dispora de alguns equipamentos que poderao ser utilizados pela
Contratada objetivando a reducao do preco do quilo do alimento.

7.4.2. Caso a Contratada tenha interesse, podera fazer uso de equipamentos e
utensilios da Enap constantes do (ANEXO | D), devendo ser devolvidos ao final do
contrato, mediante vistoria.

7.4.3. Optando pela utilizagao dos equipamentos a Contratada devera repor, com
especificacao idéntica, inclusive de marca, o bem patrimonial da Enap, desaparecido,
danificado, e ou com defeito insanavel, decorrente do uso inadequado ou por falta de
manutencgao;

7.5. Fornecer: balangas (minimo de trés), churrasqueira, bandejas individuais para
apoio dos pratos e talheres, garrafas térmicas, galheteiros, equipamentos de cozinha
industrial como forno combinado, liquidificador, panelas, geladeiras, freezer dentre
outros, além do material descartavel (copos, guardanapos, canudos, garfos, facas,
colheres, luvas, mascaras e outros).

7.6. Informar a Enap, por escrito, a relacao de equipamentos de sua propriedade que
serao utilizados na prestacao dos servicos, bem como as suas poténcias e consumo de
energia. Na substituicao de algum equipamento por outro de poténcia diferente da que
estava sendo utilizada, devera também ser informado previamente a Enap.

7.7. Naoretirar equipamento, moveis ou utensilio de propriedade da Contratante, sem
expressa autorizacao do fiscal do contrato e anuéncia da Coordenacao de Administracao;
7.8. Fazer vistoria para recebimento do imével da Enap, conforme modelo do ANEXO |
F.

7.9. Indenizar a Enap por quaisquer danos causados as suas instalacdes, moveis e
equipamentos, pela execucao inadequada dos servigos, por parte de seus empregados,
colaboradores ou fornecedores;

7.10. Manter o laudo de estanqueidade do gas sempre dentro do prazo de validade
podendo a Enap solicitar a qualquer momento documentag¢ao comprobatoéria;

7.11. Manter todas as areas internas, no mais rigoroso padrao de higiene e limpeza;
utilizar detergentes com alto poder bactericida, agcdao fungicida e propriedade viricida,
adequados a natureza dos servicos, para obter a ampla higienizacao dos equipamentos,
moveis e utensilios do restaurante e da lanchonete;

7.12. Manter as areas dos sal0es dos restaurante devidamente climatizadas por meio da
utilizacao de aparelhos de ar condicionado.
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7.13. Responsabilizar-se pela higienizacao e limpeza geral da area fisica, equipamentos
e utensilios sob sua responsabilidade, devido as peculiaridades inerentes aos servigos de
alimentacao, sabidamente vulneraveis ao aparecimento de insetos e roedores.

7.14. Manter panos de limpeza, distintos e suficientes, para cada uma das atividades,
em condicOes e quantidades adequadas as atividades, tanto no restaurante quanto na
lanchonete, devendo ser substituidos sempre que se fizer necessario;

7.15. Manter todas as areas do salao, cozinha, lanchonete, depdsitos, banheiros
internos, hall, vidros, paredes e outros, no mais rigoroso padrao de higiene e limpeza. No
salao do restaurante, as mesas e cadeiras também deverao estar sempre bem limpas e
organizadas.

7.16. Recolher e retirar diariamente do local dos servicos os alimentos preparados e nao
servidos, o lixo e os dejetos, de acordo com as normas fixadas pelo 6rgao de fiscalizacao
competente.

7.17. Servir lanches em embalagens ou pratos descartidveis de 6tima qualidade. As
embalagens descartaveis, utilizadas para o empacotamento dos produtos da lanchonete,
nao integrardo o custo dos lanches.

7.17.1. Para os servigos que utilizarem embalagem tipo marmitex, serao
cobrados a parte, sendo que os precos deverao estar de acordo com o aprovado pela
fiscalizacdo do contrato.

7.18. Nao incluir valores extras nos precos das tabelas ou sua cobranca a parte, exceto
para as embalagens tipo marmitex.

7.19. No caso de langamento de novos produtos, tanto para o restaurante quanto para
a lanchonete, além da aprovacao dos produtos, devera também ser aprovada a nova
tabela de precgos pela fiscalizagao do contrato;

7.20. Assegurar que o cardapio impresso esteja sempre disponivel a Contratante e aos
consumidores, e a tabela de precos afixada em local visivel, de acordo com a proposta
de precos licitada.

7.21. Fornecer notas fiscais ou documento equivalente aos consumidores dos seus
produtos;

7.22. O troco devera ser sempre em espécie, nos casos de falta de moedas ou cédulas,
o valor cobrado devera ser reduzido até um montante em que seja possivel o troco em
espécie pela Contratada;

7.23. Em caso de inoperancia da balanga (Ex: falta de luz, falha eletronica e outros) o
valor cobrado serd o equivalente a 350g (trezentos e cinquenta gramas) por refeicao.
7.24. Conservar, adequadamente, por sua conta e risco, os estoques de géneros
alimenticios e materiais necessarios a execucao dos servicos;

7.25. Nao adquirir queijo, presuntos, salames e outros, fatiados a granel. Esses produtos
deverao estar nas embalagens originais do fornecedor, com selo de seguranca e prazo de
validade e sera fatiada apenas a porc¢ao a ser utilizada no momento;
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7.26. Manter quantidade suficiente de géneros alimenticios para o atendimento das
condicOes estabelecidas, ficando, caso ocorra a falta, sujeita as penalidades pertinentes;
7.27. Propiciar ao fiscal do contrato, livre acesso aos locais, onde serao realizados os
servicos, para a necessaria fiscalizacao,

7.28. Facilitar a fiscalizacdo por 6rgaos de vigilancia sanitaria no cumprimento de
normas e/ou do Conselho Regional de Nutricionistas, INMETRO, PROCON e Ministério do
Trabalho e Emprego, cientificando a Enap por escrito, por meio do fiscal do contrato, com
copia do laudo fornecido pelo drgao fiscalizador;

7.29. Observar rigorosamente a legislagao sanitaria emanada do Distrito Federal. Em
caso de interdicdo das instalagdes ou paralisacao temporaria do servico por sua conta, e
em decorréncia de auto de infracdo, este Contrato de Cessao podera ser rescindido de
pleno direito, adotando a Contratante, imediatamente, as demais providéncias cabiveis.
7.30. Manter didrio de ocorréncia onde serdo anotados todos os fatos dignos de mencgao
para conhecimento da Enap por meio do fiscal do Contrato;

7.31. Manter no local da concessao, em frequéncia semanal, servicos de manutencao,
sem Onus para a Enap, que possa realizar reparos, eventualmente, necessarios ao
perfeito funcionamento e conservacao das instalacdes e equipamentos e da execucao
dos servicos. Em casos emergenciais e a qualquer tempo, o técnico devera manter-se no
local até a solugdo do problema.

7.32. As benfeitorias somente poderdo ser executadas, se autorizadas pela Enap, sem
que assista a Contratada o direito de indeniza¢cao sob qualquer titulo;

7.32.1. Quaisquer intervengdes (conserto e alteragdes) nas redes elétrica,
estrutural (civil), 6gica e hidraulica, e no condicionamento de ar devem ser consultadas
a Fiscalizacao da Enap.

7.32.2. Deverd responsabilizar-se pelas instalacdes elétrica, hidraulica e
outras, tais como pisos, paredes, torneiras, pias, tomadas, lampadas, calhas etc., arcando
com sua manutengao preventiva e corretiva.

7.32.3. Os servicos de manutencdao compreendem reparos e substituicdes de
pecas, obrigando-se, a Contratada, a colocar os equipamentos em perfeito estado de
funcionamento no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas, contado da detecg¢ao do
defeito. No caso de o reparo nao poder ser efetuado no prazo estipulado, tal fato devera
ser comunicado a fiscalizagao;

7.32.3.1. Decorrido o prazo estabelecido acima sem a realizacdo do pertinente
reparo e nao havendo a comunicac¢ao das razdes ao setor fiscalizador do Contrato, fica a
Enap autorizada a contratar os servigos necessarios e a cobrar da Contratada os custos
respectivos;
7.33. Acar com todas as despesas laboratoriais e outras advindas de suspeitas com
alimentos servidos no restaurante e lanchonete sao exclusivamente da Contratada, assim
como toda responsabilidade que o caso requer;
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7.34. Usar somente sab3ao e secante proprio para maquina de lavar lougas, sendo
proibido uso de panos para secar pratos e talheres;

7.35. Arcar com a despesa de consumo de gas, ficando o seu abastecimento, e controle
de estoque sob sua inteira e exclusiva responsabilidade;

7.36. Utilizar somente utensilios em aco inox, para retirar as preparacdes dos caldeirdes,
panelas e cubas de distribuicao;

7.37. Manter as camaras frigorificas permanentemente em condi¢des adequadas de
higiene e organizagao, armazenando os alimentos em monoblocos de plasticos brancos
novos, ndao sendo permitida a utilizacdo de embalagens em caixas de papeldao ou de
madeira;

7.38. Nao reaproveitar, em hipdtese alguma, qualquer componente de refeicao
preparada e ndo servida no dia, bem como as sobras para confec¢dao de produtos a serem
comercializados no restaurante e na lanchonete, em pratos futuros, sob pena de
responder as penalidades constantes deste Termo.

7.39. Cumprir integralmente a Resolu¢ao RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 da
ANVISA, que trata especificamente das boas praticas para os servigos de alimentacao, e
a Portaria Normativa MP n2 7, de 26 de dezembro de 2016, que institui diretrizes de
promocdo da alimentacdo adequada e saudavel nos ambientes de trabalho, a serem
adotadas como saude e qualidade de vida no trabalho dos érgaos e entidades integrantes
do Sistema de Pessoal Civil da Administracao Federal (Sipec).

7.40. Qualquer 6nus decorrente da execugao destes servicos sera de responsabilidade
da Contratada devendo entdo arcar com gastos com impostos, empregados, alimentos,
equipamentos, dentre outros decorrentes da execucao destes servicos. Assim a Enap nao
arcara com estes gastos.

7.41. Nao veicular de publicidade acerca desta licitacdo, salvo se houver prévia
autorizacao da Contratante;

7.42. Na&o comercializar bebidas alcodlicas de qualquer natureza nas dependéncias da
lanchonete e dos restaurantes.

Obrigacdes com os empregados

7.43. Manter os empregados devidamente registrados, com carteira de trabalho
atualizada, qualificados e em quantidade suficiente para a prestacao adequada e
tempestiva dos servicos, se responsabilizando por todos os salarios, impostos, taxas,
encargos sociais e trabalhistas, e quaisquer outras exigéncias legais ou regulamentares
qgue venham a incidir sobre a atividade.

7.44. Manter pessoal em quantidade suficiente para executar os servigos, sem
interrupgdes, seja por motivo de férias, licenca, falta ao servico, demissdo de
empregados ou por qualquer outra razao, devendo a Contratada acatar parecer da Escola
quando esta constatar que o numero de empregados é insuficiente para o bom
andamento dos servigos.
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7.45. Substituir sempre que exigido pela Escola e independente de justificativa por parte
desta, qualquer empregado ou representante cuja atuagdo, permanéncia ou
comportamento sejam julgados prejudiciais ou inconvenientes a Escola ou ao interesse
do Servico Publico.

7.46. Credenciar junto a Enap, um preposto idoneo, com poderes para representar a
empresa em tudo que relacione a execugao dos servigos, inclusive sua supervisao;

7.47. Atribuir ao preposto e ao nutricionista as tarefas de: coordenar, comandar e
fiscalizar o bom andamento dos servicos, cuidar da disciplina, controlar a frequéncia, a
apresentacao pessoal dos empregados, fiscalizar o uso dos equipamentos, bem como
manter contato com o Fiscal do Contrato.

7.48. Entregar ao Fiscal do Contrato relacdao que contenha nomes, funcdes e horario de
trabalho de todos os empregados, mantendo-a sempre atualizada e afixando-a em local
visivel aos usuarios do restaurante e da lanchonete.

7.49. Manter em lugar visivel painel com a relagdo nominal e carteira de saude dos
empregados que prestem servigo nas instalacdes da Escola, devidamente atualizada.
7.50. Cumprir e fazer cumprir por seus empregados normas e regulamentos
disciplinares relativos a prevencao de acidentes e incéndios, e a seguranca dos edificios
da Enap, assim como quaisquer determina¢des emanadas das autoridades competentes,
pertinentes a matéria objeto do contrato, cabendo-lhe Unica e exclusiva
responsabilidade pelas consequéncias de qualquer transgressao das normas em vigor.
7.51. Arcar com a despesa decorrente de qualquer infracdao praticada por seus
empregados quando da execugao dos servicos objeto do contrato.

7.52. Responsabilizar-se, em caso de acidentes ou qualquer mal subito que venham a
vitimar seus empregados quando em servico, por tudo que as leis trabalhistas e
previdenciarias |lhes assegurem e pelas demais exigéncias legais para o exercicio da
funcao.

7.53. Tomar as seguintes providéncias quanto aos uniformes, identificacdao e
apresentacao dos empregados:

7.53.1. os atendentes devem estar uniformizados e identificados por meio
de crachas com foto para atendimento da lanchonete e restaurante, devendo sempre
dispensar atendimento cordial, rapido e eficiente;

7.53.2. os empregados deverao utilizar uniforme devidamente limpo e bem
passado em total condicao de higiene, quer no aspecto pessoal, quer no aspecto
vestudrio e calcado, mantendo necessariamente o rosto barbeado, unhas curtas e
cabelos presos com protecao, nao utilizando anéis, pulseiras, reldgios, bijuterias; os
empregados responsaveis pelas atividades de limpeza e higienizacdo das copas e
cozinhas (piso, parede e outros), bem como das instalagdes sanitarias deverao usar
uniforme apropriado e diferenciado daqueles utilizados na manipulagao de alimentos e
ndao devem exercer outras atividades que incluam contatos com alimentos;
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7.53.3. fornecer, apds aprovacdo da Escola, prazo maximo de 10 (dez) dias,
uniformes completos, de cor clara (calcas, blusas, calcados, aventais plasticos,
touca/rede ou gorro, mascaras e luvas descartaveis para manipulagdo, limpeza etc.) e em
quantidade suficiente, considerando as particularidades de cada fungao.

7.53.4. o uso de luvas descartaveis, mdscaras e aventais sao obrigatdrios para
as etapas de trabalho relativas ao manuseio de alimentos, de talheres e copos, durante
a montagem da rampa e o posicionamento de refei¢cdes. A troca de mascara deve ser
efetuada de acordo com a orientacao do fabricante.

7.53.5. os uniformes deverao ser mantidos limpos e de acordo com as boas
praticas de manipulagao, e sua substituicao devera ser feita a cada 6 (seis) meses, ou
sempre que nao apresentarem bom estado de conservacgao, garantindo a boa aparéncia
dos empregados.

7.54. Elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus empregados para
reducdo de consumo de energia elétrica, de agua e reducao de producdo de residuos
solidos, observadas as normas ambientais vigentes.

7.55. Proporcionar treinamento continuado da equipe, visando aperfeicoamento nas
areas de manipulacdo de alimentos, seguranca alimentar, boas praticas e demais temas
qgue sejam relevantes para o desempenho do objeto do contrato, conforme orientagao
da Resolugdo RDC n2 216/2004, da ANVISA;

7.56. Comprovar habilitacdo de todos os empregados por meio de treinamento
especifico na sua area de atuacao;

7.57. Apresentar, no inicio de suas atividades e sempre que solicitado, Carteira de
Saude, na forma legal, dos empregados designados para os servicos nas dependéncias da
lanchonete e do restaurante da Escola, em conformidade com a Portaria n® 3.214, de 08
de junho de 1978 (NR-7), do Ministério do Trabalho e Emprego, e demais normas de
seguranca e medicina do trabalho em vigor.

7.58. Tomar as seguintes providéncias quanto ao Controle da Saude dos Empregados.

7.58.1. O controle de saude que deve ser realizado para os empregados dos
estabelecimentos, em atencdo as normas vigentes:

7.58.1.1. O Ministério do Trabalho e Emprego, por meio da NR-7, determina a
realizacdo do PCMSO — Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional, cujo
objetivo é avaliar e prevenir as doengas adquiridas no exercicio de cada profissao, ou
seja, problemas de saude consequentes da atividade profissional. Este controle deve ser
realizado por um profissional médico especializado em medicina do trabalho, devendo
ser realizado exame médico admissional, periddico, demissional, de retorno ao trabalho
e na mudanca de funcao;

7.58.1.2. O controle de saude clinico exigido pela Vigilancia Sanitaria, que
objetiva a saude do trabalhador e a sua condi¢ao para estar apto para o trabalho, nao
podendo ser portador aparente ou inaparente de doencas infecciosas ou parasitarias.
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Para isso, devem ser realizados os exames médicos admissionais, periddicos, dando
énfase aos parametros preconizados no regulamento da Resolu¢do RDC n2 216/2004, da
ANVISA, acompanhados das anadlises laboratoriais como: hemograma, coprocultura,
coproparasitologico e VDRL, devendo ser realizadas outras analises de acordo com
avaliacao médica;

7.58.1.3. A periodicidade dos exames médico-laboratoriais deve ser de 06
meses. Dependendo das ocorréncias endémicas de certas doencas, a periodicidade pode
ser reduzida de acordo com os servicos de Vigilancia Sanitaria e Epidemioldgica locais;
7.59. Devera a Contratada observar, também, o seguinte:

7.59.1. € expressamente proibida a contratacao de servidor pertencente ao
guadro de pessoal da Contratante durante a execug¢ao dos servicos mencionados;
7.59.2. apresentar declara¢ao de cada um dos empregados de que estes nao

sao conjuges, companheiros ou parentes em linha reta, colateral ou por afinidade, até o
terceiro grau, de servidores lotados na Enap, inclusive os ocupantes de cargos de
natureza especial, direcio e de assessoramento, ou de membros dos conselhos
instituidos no ambito do 6rgao;
Da disponibilizagao de maquina de bebidas
7.60. Disponibilizar, em até 30 (trinta) dias corridos da data de solicitacao pela
Administracao, 01 (uma) maquina de bebidas, para o fornecimento de café expresso, café
longo, cappuccino, chocolate, café com leite, mokaccino e cha, com pagamento em
moeda e dinheiro.
7.60.1. A maquina de bebidas devera conter no minimo as seguintes

especificacoes:

7.60.1.1. altura: 170 cm;

7.60.1.2.largura: 55cm;

7.60.1.3. profundidade: 69 cm
7.61. A Enap que definira o local e o periodo da utilizacdo da maquina de bebidas;

7.61.1. Responsabilizar-se-a pelo eventual remanejamento quando houver

necessidade de alteracao do local de utilizacao, correndo por conta todos os custos e
despesas decorrentes;
7.62. O remanejamento interno do equipamento, quer eventual ou definitivo, sera
realizado somente apds autorizagao da Contratante a Contratada;
7.63. Depois de expirado o contrato, remover o equipamento, deixando o local de
instalacdao nas mesmas condi¢cdes em que recebeu.
7.64. Assegurar o devido abastecimento da maquina de modo a evitar a falta de insumos
para o seu adequado funcionamento.
7.65. Responsabilizar-se-d pela conservagdao técnica, mecanica e operacional da
maquina instalada na dependéncia do 6rgao, de modo a manté-la em plena capacidade
produtiva, substituindo quaisquer pecas ou componentes que se tornarem necessarios,
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sem Onus adicional, devendo, os servicos serem executados, preferencialmente, de
segunda a sexta-feira, das 9h as 17h, salvo autorizacao da Contratante.

8.  DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA EM RELACAO AS INSTALACOES FiSICAS

8.1. Realizar a manutencao das instalacdes da cedidas pela Enap para a prestacao dos
Servigos.

8.2. Ficara a cargo da Contratada, as despesas de substituicdes, remanejamentos ou
acréscimo de pontos elétricos e lampadas assim como de todos os dispositivos
componentes das instalagdes hidraulicas e outras;

8.3. Comunicar a Contratante sobre qualquer equipamento que sera instalado nas
dependéncias do restaurante e lanchonete informando suas respectivas capacidades
(poténcia) a fim de promover uma avaliagao comparativa com a rede elétrica da Enap;
8.4. Receber e devolver as instalagdes do restaurante/lanchonete, em perfeito estado
de funcionamento, declarando esta condi¢cdo, em termo de vistoria préprio;

9. DO PAGAMENTO DE TAXAS DE OCUPACAO DA AREA, DE AGUA, DE LUZ, DO
RECOLHIMENTO DE LIXO E DE GASTOS COM TELEFONE
9.1. A Contratada devera recolher mensalmente, até o 52 dia util do més subsequente
ao da exploragao, as taxas e valor abaixo especificados:

9.1.1. pela concessao de utilizacao das areas e dos equipamentos de restaurante
sera cobrado o valor mensal de RS 1.269,07 (um mil duzentos e sessenta e nove reais e
sete centavos);

9.1.1.1. o valor da taxa de concessao de utilizacdao das areas e dos
equipamentos de restaurante foi obtido por meio da atualizagao monetaria do Contrato
Enap n? 30/2012, por meio da Calculadora do Cidaddo do Banco Central do Brasil,
tomando como base a correcdo monetdria pelo indice Geral de Precos - Mercado - IGP-
M calculado pela Fundacao Getulio Vagas - FGV.

9.1.2. Pela concessao de utilizacao das areas e dos equipamentos da lanchonete
serd cobrado o valor mensal de RS 430,21 (quatrocentos e trinta reais e vinte e um
centavos);

9.1.3. o valor da taxa de concessao de utilizacao das areas e dos equipamentos de
lanchonete corresponde a 33,90% do valor da concessdao do restaurante, percentual
obtido com base na proporcionalidade da estimativa de faturamento da lanchonete e
relacdo ao do restaurante;

9.1.4. pelo consumo de agua/esgoto, o valor correspondente a 9% (nove por
cento) sobre a fatura mensal de 4gua/esgoto referente ao Prédio dos Alojamentos;

9.1.5. pelo consumo de energia elétrica, o valor correspondente a 4% (quatro por
cento) sobre o valor da fatura mensal de energia elétrica consumida na Escola.
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9.1.5.1. Os valores das taxas de consumo de agua/esgoto e energia elétrica
serdo estipulados proporcionalmente ao espaco ocupado para cada finalidade, sendo a
cobranga de 95,46% para o restaurante e 4,54% para a lanchonete, sobre os valores
mensais apurados dos subitens acima.

9.1.6. pelo recolhimento do lixo - servicos continuados de coleta, transporte,
tratamento e disposicao final dos residuos sélidos organicos e indiferenciados
produzidos pelo restaurante e lanchonete.

9.1.7. pelo uso dos ramais telefénicos instalados, o valor total apurado pelo
tarifador da Central Telefonica da Enap;

9.1.8. O rateio das contas apresentadas pela CAESB — Companhia de Saneamento
Ambiental do Distrito Federal (hidrometro n? 2), e pela CEB — Companhia
Energética de Brasilia foi obtido da seguinte forma:

9.1.9. o percentual de rateio da dgua foi obtido pela relagdo entre a area total do
Prédio do Alojamento e a d&rea fisica concedida para a lanchonete e
restaurante;

9.1.10. o percentual de rateio da energia elétrica foi obtido pela relacao
entre a soma das areas dos Prédio do Alojamento e Prédio da Administracao,
e a area fisica concedida para a lanchonete e restaurante.

9.2. Orecolhimento dos valores das taxas acima sera feito de forma separada, por meio
de GRU — Guia de Recolhimento da Unidao, com os seguintes cddigos de identificacao:

9.2.1. CAdigo TAXA DE OCUPACAO - n2 28.804-7

9.2.2. Codigo CAESB - n2 68.888-6

9.2.3. Cddigo CEB - n2 68.888-6

9.2.4. Cddigo Taxa de recolhimento de lixo - n2 28.830-6

9.2.5. Cddigo Telefonia- n2 18.854-9

9.3. Os comprovantes dos pagamentos de que trata este item deverdao ser
encaminhados ao Fiscal do Contrato, no prazo de 2 (dois) dias apds o seu recolhimento,
para lancamentos e controle.

9.4. Os valores estabelecidos em percentuais serao utilizados até que a Escola instale
medidores de agua e de energia exclusivos para as unidades objeto deste termo,
oportunidade em que passarao a ser cobrados os valores correspondentes ao consumo
efetivo.

10. DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE

10.1. Proporcionar todas as condi¢des para que a Contratada possa desempenhar seus
servigos observando as normas contratuais.

10.2. Efetuar o pagamento a empresa, nos pregos e nas condi¢gdes pactuadas, mediante
apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura pela Contratada, devidamente atestada pelo Fiscal
do Contrato.
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10.3. Acompanhar e fiscalizar a execu¢ao do Contrato por intermédio de servidores
especialmente designados pelo Secretdrio de Gestao da Politica de Direitos Humanos, de
acordo com a Lei 8.666/93 e alteragoes.

10.4. Exigir o fiel cumprimento de todas as obrigacdes assumidas pela Contratada.
10.5. Notificar por escrito a Contratada, as ocorréncias de eventuais imperfeicdes no
curso da prestacdo dos servigos, fixando prazo para sua corregao.

10.6. Autorizar o acesso as suas dependéncias aos empregados da Contratada
destinados a prestar os servicos contratados, desde que credenciados e devidamente
identificados por cracha.

10.7. Exigir o imediato afastamento e substituicao de qualquer empregado que nao
cumpra as normas desta Escola durante a prestacao dos servicos, ndao mereca confianca,
produza complica¢Oes para a fiscalizacdo ou adote postura inconveniente o incompativel
com o exercicio das funcdes que lhe foram atribuidas.

10.8. Relacionar-se com a Contratada, exclusivamente, por meio de pessoa por ela
credenciada.

10.9. Instruir a Contratada acerca das normas de seguranca e prevencao de incéndio
implantadas no ambito da Escola Nacional de Administra¢ao Publica

10.10.Fornecer a empresa a relacdo dos servidores credenciados para solicitar e
autorizar a realizacdo de servigos.

10.11.Responsabilizar-se pela comunicacdao, em tempo habil, dos servicos a serem
executados.

10.12.Informar a Contratada o calendario de vacinacdo do Orgdo.

11. DA VIGENCIA DO CONTRATO E DA PRORROGAGCAO

11.1. Para a prestacdo dos servicos, objeto do presente instrumento, sera formalizado
um Contrato Administrativo estabelecendo em suas clausulas, todas as condicdes,
obrigacdes e responsabilidades entre as partes, em conformidade com o Edital de
licitacao, do Termo de Referéncia e da Proposta de Precos da empresa vencedora.

11.2. O Contrato tera vigéncia por 12 (doze) meses, contada a partir de sua assinatura,
podendo ter a sua duragcdo prorrogada por iguais e sucessivos periodos, mediante termos
aditivos, até o limite de 60 (sessenta) meses, apds a verificacdo da real necessidade e
com vantagens para a Administragao na continuidade do contrato, desde que haja
autorizacao formal da autoridade competente e observados os requisito o previstos na
IN 5/2017 do MP.

11.3. A(s) Contratada(s) tera(do) o prazo de 30 (trinta) dias corridos para sua adaptacao
as instalacdes da Enap. Decorrido este periodo, a execu¢ao devera ocorrer em sua
plenitude, conforme as especificacdes deste instrumento.

11.4. Ao final da vigéncia do contrato, a Contratada devera entregar as areas
concedidas, em perfeito estado de funcionamento.
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11.5. A entrega das areas sera concluida por meio de vistoria da Contratante.

12. DA SUBCONTRATACAO, FUSAO, CISAO OU INCORPORACAO
12.1. A Contratada ndo podera subcontratar, ceder ou transferir, total, o objeto do
Contrato.

12.1.1. a subcontratacao parcial dos servicos sé sera admitida se
previamente autorizada pela Administracao.
12.2. A fusdo, cisdo ou incorporacdo, sé serdao admitidas, com o consentimento prévio
da Contratante, por escrito e desde que nao afete a boa execug¢ao do Contrato.

13. DA MANUTENCAO DO EQUILIBRIO ECONOMICO-FINANCEIRO

13.1. As eventuais solicitacdes deverdao estar acompanhadas de planilhas de custos e
formacao de pregos e documentos que comprovem a superveniéncia de fatos
imprevisiveis, ou impeditivos da execucdao do ajustado, ou, ainda, caso de for¢ca maior,
caso fortuito ou fato do principe, configurando alea econ6mica extraordinaria ou
extracontratual, porém de consequéncias incalculaveis, demonstrando o seu impacto
nos custos do contrato.

13.2. E admitido o reajuste dos precos das refeicdes e dos lanches previstos neste
Contrato, desde que seja observado o interregno minimo de um ano.

13.3. O interregno minimo de 1 (um) ano para o reajuste sera contado a partir da data
limite para a apresentacao da proposta ou da data do orcamento a que a proposta se
referir.

13.4. Sera utilizado o indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA) — Grupo
Alimentacdo e Bebidas — Item Alimenta¢ao Fora do Domicilio no Brasil — divulgado pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), para cdlculo do reajuste.

13.5. O valor da taxa de utilizacdao proposta sofrerd reajustes anuais de acordo com o
IGP-M/FGV.

13.6. A Enap poderd exercer, perante a Contratada, seu direito ao reajuste dos pregos
do Contrato até a data da prorrogacao contratual subsequente.

13.7. No caso de reajuste, serd lavrado termo aditivo ao contrato vigente.

14. DO PAGAMENTO

14.1. O pagamento das refei¢des no formato de auto-servico serd efetuado diretamente
pelo usuario a Contratada, no caixa, em moeda corrente, cartao de débito, cartao de
crédito ou tiquete-refei¢ao. Para o troco, a Contratada devera manter dinheiro
fracionado em quantidade suficiente.

14.2. A Contratada cobrard o preco/kg de acordo com o valor ofertado na licitacdo,
podendo cobrar preco diferenciado para fornecimento de refeicao em embalagem
descartavel, desde que o alimento servido seja somente carne ou qualquer outra
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preparagao que justifique precgos diferenciados, devendo fazer a prévia divulgacao desses
valores.

14.3. A Enap nao se responsabilizara por qualquer débito assumido pelos usuarios do
restaurante e lanchonete;

14.4. O pagamento serd efetuado, mensalmente, pela Enap até o 52 (quinto) dia util do
més subsequente ao da prestacdao dos servicos, mediante apresentacdao da Nota
Fiscal/Fatura (acompanhada relatério mensal de acompanhamento contratual),
devidamente atestada pelo setor competente.

14.5. Em caso de irregularidade ou imperfeigdes na emissao dos documentos fiscais, o
prazo de pagamento serda contado a partir da sua reapresentacdao, desde que
devidamente regularizado.

14.6. O pagamento sera creditado em nome da empresa, por meio de ordem bancaria
contra a entidade bancaria explicitada em sua proposta (banco, agéncia, localidade e n2
da conta-corrente) em que deverd ser efetivado o crédito.

14.7. A Nota Fiscal/Fatura correspondente deverd ser entregue, pela empresa,
diretamente ao Gestor do Contrato, que somente a liberara para pagamento apds atestar
a prestacao dos servicos, e observado os seguintes procedimentos:

14.8. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada das seguintes
comprovagoes:

14.9. do pagamento da remuneracdo e das contribuicdes sociais (FGTS e Previdéncia
Social), correspondentes ao més da ultima Nota Fiscal ou Fatura vencida, compativel com
os empregados vinculados a execuc¢ao contratual, nominalmente identificados, na forma
do paragrafo 42 do art. 31 da Lei n2 9.032/95;

14.10.da regularidade fiscal, constatada por meio de consulta “on-line” ao Sistema de
Cadastramento Unificado de Fornecedores — SICAF, ou na impossibilidade de acesso ao
referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletronicos oficiais ou a documentacgao
mencionada no art. 29 da Lei n2 8.666/93; e,

14.11.do cumprimento das obrigacdes trabalhistas, correspondentes a ultima Nota
Fiscal/Fatura que tenha sido paga pela Administracao.

14.12.0 descumprimento das obrigacdes trabalhistas, previdenciarias e as relativas ao
FGTS ensejard o pagamento em juizo dos valores em débito, sem prejuizo das sancdes
cabiveis.

14.13.Serdo retidas na fonte e recolhidas previamente aos cofres publicos as taxas,
impostos e contribuicOes previstas na legislacao pertinente, cujos valores e percentuais
respectivos deverdao estar discriminados em local préoprio do documento fiscal de
cobranca.

14.14.No caso de situacdo de isencao de recolhimento prévio de algum imposto, taxa ou
contribuicao, devera ser consignado no corpo do documento fiscal a condi¢dao da
excepcionalidade, o enquadramento e fundamento legal, acompanhado de declaracao
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de isencao e responsabilidade fiscal, assinada pelo representante legal da empresa, com
fins especificos e para todos os efeitos, de que é inscrita/enquadrada em sistema de
apuracao e recolhimento de impostos e contribui¢cdes diferenciado, e que preenche
todos os requisitos para beneficiar-se da condi¢cao, nos termos da lei.
14.15.Poderao ser descontadas do pagamento, eventuais multas e sancdes pendentes
sobre a empresa.
14.16.Nenhum pagamento sera realizado a empresa, enquanto pendente de liquidagao,
qualquer obrigacao financeira decorrente de penalidade ou inadimpléncia contratual,
sem que isso gere direito a reajustamento e/ou atualizagcdo de valor, ou quaisquer 6nus
para a Enap.
14.17.Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a Contratada nao tenha
concorrido de alguma forma para tanto, ficara convencionada a taxa de encargos
moratorios devida pela Enap, entre a data acima referida e a correspondente ao efetivo
adimplemento, mediante a aplicacao da seguinte formula:

EM=1xNxVP

Onde:

EM = Encargos Moratdrios;

N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo

pagamento;

VP = Valor da parcela pertinente a ser paga;

TX = Percentual da taxa anual = 6% (seis por cento);

| = indice de compensac3o financeira, assim apurado:

I =(TX/100) - 1=(6/100) - 1=0,00016438

365 365

14.18.A compensacao financeira prevista nesta condicdo sera cobrada em Nota
Fiscal/Fatura, apds a ocorréncia.
14.19.0 pagamento de qualquer fatura podera ser suspenso no caso da existéncia de
débitos da empresa com terceiros, estes relacionados com os servigos contratados e que,
a juizo da Enap, possam causar-lhe prejuizo ou colocar em risco a prestacao dos servicos.
Regularizada a pendéncia, a liquidacdo da fatura sera efetuada sem que a empresa seja
devida correc¢ao ou indenizacgao.

15. DAS DISPOSICOES GERAIS

15.1. A drea responsavel pela elaboracao deste Termo de Referéncia é a Coordenacao
de Administracao e a responsavel por sua aprovacao é a Diretoria de Gestao Interna.
15.2. O responsavel pela solicitagao de servigos serao os fiscais do contrato.
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15.3. O responsavel pelo ateste das faturas/notas fiscais emitidas em decorréncia do
contrato sdo o fiscal e o gestor do contrato.
15.4. O responsavel por realizar adverténcias a empresa em decorréncia de falhas na
prestacdo dos servigos é do fiscal e/ou do gestor do contrato, mediante oficio simples.
15.5. O responsavel por aplicar as penalidades imediatamente mais graves do que a
adverténcia é a Diretoria de Gestdo Interna - Enap conforme competéncias delegadas
pela autoridade maxima do érgao.
15.6. Fica facultada as licitantes realizarem vistoria prévia nas instalacdes da Enap, para
avaliar os espacgos onde serdo prestados os servigos.
15.7. Fazem parte deste termo de referéncia:

ANEXO | - A - EspecificagOes técnicas;

ANEXO | - B - Modelo de proposta comercial;

ANEXO | - C- Relagdao minima de utensilios a serem disponibilizados pela contratada

para os restaurantes e lanchonete;

ANEXO | - D - Equipamentos e utensilios da Enap;

ANEXO | - E - Dos procedimentos basicos;

ANEXO | - F - Modelo de declaracao de vistoria.
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ANEXO I-A

ESPECIFICACOES TECNICAS

ITEM 1- INDICADORES BASICOS PARA O CARDAPIO DO RESTAURANTE:
RESTAURANTES “AUTOS SERVICO POR QUILO”

ITEM
Saladas
e Minimo de dois tipos de molhos para
saladas, servidos em molheiras
separadas;

e Sementes de linhaga, girassol, queijo
ralado e aveia.

e Com excecao dos folhosos, as saladas
extras deverdo ser expostas
acondicionadas de forma a manter a
temperatura adequada.

Acompanhamentos quentes

Pratos Principais quentes

Prato vegetariano

COMPOSICAO MINIMA EXIGIDA A SER SERVIDA
DIARIAMENTE

Alface e tomate

1 Vegetal folhoso

3 Tipos de vegetais crus

2 Tipos de vegetais cozidos (ndo tubérculo)

2 Saladas compostas com mais de trés ingredientes
(cereais, leguminosas, frutas secas e oleaginosas, kani
kama, etc.) e temperadas com molhos.

Arroz branco

Arroz integral

Arroz branco composto, risotos, arroz de carreteiro,
galinhada e paellas

Feijdo colorido e preto diariamente

Preparacgdo a base de soja diariamente

Podendo ser acrescentado ao cardapio do dia: feijao
tropeiro, tutu de feijdo ou ainda feijdo com proteina
animal (linguica, bacon, charque, etc.)

12 opgao - preparagdes com carnes vermelhas
utilizando-se  alternadamente alcatra,  maminha,
contrafilé, coxdo mole, miolo de alcatra e lagarto. Nao
serd permitida a inclusdo de cortes com osso.

22 opgao — preparagdes com carnes de aves. Os tipos de
corte de aves permitidos nessa opg¢dao serdo: peito de
frango sem osso, filé de peito de frango, coxa e sobrecoxa
desossada.

32 opgao — preparagdes com pescados - Os tipos de peixe
permitidos serdo badejo, pescada amarela, surubim,
salmao, bacalhau, congro rosa e robalo, que deverao ser
servidos alternadamente.

42 opgdo — preparagGes com visceras, embutidos, carnes
com 0sso, carnes suinas, frutos do mar e feijoada.

Um tipo de preparagdo na qual as carnes brancas (aves e
peixes) e vermelhas (bovina, suina, caprina, etc.) e
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visceras ndo faca parte. Deverao ser utilizadas proteinas
provenientes de leite e derivados, ovos, soja e gluten.
12 opgao - Vegetal refogado (ndo tubérculo)
22 opgdo - Massa (talharim espaguete, ravidli, nhoque,
capelete, lasanha, canelone, etc.)
3 2 opg¢ao - Guarnicdo a base de farinhas, tubérculos,
frituras etc.
Frutas — pelo menos 2 variedades, em por¢des embaladas
individuais.
Salada de fruta — composta por mamao, banana, mac3,
laranja e etc.
Sobremesas Doces elaborados — 2 variedades (pavés, tortas, pudins
etc.)
Doces simples — 2 variedades (gelatina, frutas em calda,
doce de leite, goiabada com queijo, etc.).
Sobremesas dietéticas — 1 variedades.

Guarnigdes — As trés opcdes deverdo ser
programadas de forma a combinar com os pratos
principais e obedecer, em relacdo a composicao,
especificada na composi¢dao minima.

DO BALCAO DE BUFFET DE MASSAS
RESTAURANTE “AUTOSSERVICO POR QUILO”

ITEM COMPOSICAO MiNIMA EXIGIDA A SER SERVIDA DIARIAMENTE
Massas: Espaguete, pene, talharine.
Molhos: Molho ao Sugo, Molho a Bolonhesa e Molho Branco

Presunto, Mussarela, Calabresa, Bacon, Parmesado, Champignon, Manteiga, Orégano,
Salsinha, linguica calabresa, alcaparras, cebola picada, tomate picado, manjericao,
pimenta calabresa, palmito, milho verde, ervilha, Azeitona, Alho Frito

Ingredientes  para
preparo das massas:

ESPECIFICACOES GERAIS:
Os cardapios deverao ser apresentados juntamente com as especificacdes dos
componentes que fazem parte da receita das preparagdes compostas;
Nao serao considerados pratos principais preparagdes nas quais carnes brancas ou
vermelhas ndo sejam o ingrediente principal, tais como arroz de carreteiro, paellas,
galinhada, lasanhas, e outros;
Os pertences da preparacao feijoada deverdao ser servidos em réchauds
separadamente;
A sobremesa sera paga a parte — por quilograma ou embalagens individuais pesadas na
presenga do usuario;
Sucos naturais de frutas in natura ou preparados a partir de polpas deverao estar
disponiveis diariamente. A empresa devera manter, em numero suficiente, empregados
nos dois refeitérios para anotar e servir as bebidas solicitadas pelos clientes. Também
deverd ser oferecida, gratuitamente, agua — em garrafao de 20 (vinte) litros sobre
suporte;
E vedado o fornecimento, a qualquer titulo, de bebida alcodlica;
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A empresa colocara a disposicdo dos usuarios, em cada mesa, em recipientes
apropriados, guardanapos macios, crepados de folhas duplas, e com dimensdes
minimas de 23 x 23 cm;

Os talheres (garfo, faca) deverdo estar disponiveis em embalagens individuais
descartdveis (papel ou plastico);

Todas as preparagdes expostas no balcao de distribuicao deverao ser identificadas por
meio de placas, etiquetas ou similares;

Deverdao ser disponibilizados, até o udltimo minuto do horario previsto para o
atendimento, todos os itens programados nos cardapios, para as refeicdes ou lanches.
Nas eventualidades em que nao seja possivel manter uma mesma preparac¢ao do inicio
ao fim do horario do almoco, a substituicao devera ser similar a substituida, utilizando-
se 0s mesmos ingredientes basicos;

O balcao de distribuicdao podera ser utilizado para expor preparacdes excedentes, desde
que, se forem saladas, estejam acondicionadas sobre gelo, ou, se forem preparacdes
guentes, estejam acondicionadas em réchauds;

As preparacOes excedentes deverdo ser servidas do comec¢o ao final do horario de
almoco;

Durante o hordrio de almogo deverao estar disponiveis no balcao de distribuicdo saches
individuais de agucar e de adogante artificial, bem como de molhos (ketchup, mostarda,
pimenta, maionese) e palitos embalados individualmente;

N3o serd permitido o uso de amaciantes industrializados para carnes em nenhuma
preparacdo, e também temperos compostos que contenham pimenta.

SOBREMESA GRATUITA (INCLUIDA NO PREGO DO KG)

1 opcgao de frutas variadas da estagao, sem repeticao no espaco de cinco dias;

1 opcdo de doce simples 50g, com variacdo didria, (de leite, banana, goiaba, abdébora
com c6co, mamao verde com agucar ou com rapadura, gelatina, e outros).

BEBIDAS GRATUITAS (INCLUIDAS NO PRECO DO KG)

Café, Leite com Canela e Cha em garrafas térmicas, devidamente identificadas,
contendo café passado, leite com canela e chas variados, acucar, adogante e pazinha;
Refresco sabor variado (200 ml)

ITEM 2 - INDICADORES BASICOS PARA O CARDAPIO DA LANCHONETE E VALORES
MAXIMOS POR ITEM:

LANCHONETE
(deverao ser disponibilizados, no minimo, os seguintes itens)
~ VALOR
PRODUTO VARIACAO PESO/QUANT. MAXIMO

Bolos simples Sem recheio e/ou cobertura 100g 2,97
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Bolos confeitados
Salgados assados
Salgados fritos

P3o de queijo

Misto quente

Misto quente com ovo
Queijo Quente

Queijo Quente com ovo
P3o com ovo

P3o com manteiga
Sanduiches frios de pdo integral e recheios
leves

Sanduiche de carne de hamburguer e queijo
(com e sem salada)

Sanduiche de carne de hambdurguer, ovo e
gueijo (com e sem salada)

Sanduiche de carne de frango (com e sem
salada)

Sanduiche de carne de frango, ovo e
gueijo (com e sem salada)

Torta de frango

Torta de camarao

Salada de fruta

Suco de laranja

Suco de fruta (polpa congelada)
Suco de fruta (polpa congelada)
Acai na tigela

Acai na tigela

Vitamina de frutas ¢/ leite integral/ desnatado
Leite puro - integral/desnatado
Leite (integral/desnatado) com café
Leite (integral/desnatado) com achocolatado
Café coado

Café Expresso

Cha quente

Cha gelado (300/350ml)

Suco em caixa (200/250ml)

Suco em caixa (1 litro)

Suco em lata (269ml/335ml)
Refrigerante em lata (269ml/350ml)
Refrigerante (2 litros)

Coca cola (2 litros)

Com recheio e/ou cobertura

Com agua
Com suco de laranja ou leite

Varios sabores
Varios sabores
Varios sabores
Varios sabores
Varios sabores
Varios sabores
Varios sabores

100g
100g
100g
80g
110g
150g
100g
140g
140g
60g

120g

200g

250g

200g

250g

120g
120g
250g
300ml
300ml
300ml
300ml
500ml
300ml
300ml
300ml
300ml
80ml
80ml
180ml
Unidade
Unidade
Unidade
Unidade
Unidade
Unidade
Unidade

3,19
3,30
3,30
2,09
4,40
5,50
2,20
4,95
2,86
1,65

4,68

5,50

7,58

5,50

7,58

4,68
4,68
3,30
3,85
3,85
4,95
5,50
7,70
7,15
1,54
4,29
3,85
1,10
2,75
2,75
4,73
3,19
6,50
4,95
4,95
7,59
9,90
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Obs: Os valores acima foram formulados, tomando como base a tabela de precos vigente,
acrescido de percentual de atualizagédo de valor, face aso seu periodo da execucéo da
cessao atual.
1. Deverao estar disponiveis diariamente, na lanchonete para a venda, pelo menos: pao
de queijo, 2 (dois) tipos de salgados fritos, 4 (quatro) tipos de salgados assados, 1 (um) tipo
de bolo simples, 1 (um) bolo confeitado recheado e salada de frutas. Os tipos de salgados
e bolos disponiveis deverao ser variados durante a semana.
2.  Todos os géneros necessarios a preparagao de sanduiches e bebidas acima descritos
deverdo estar disponiveis diariamente.
3. O servico de lanchonete devera dispor, em sachés individuais: agucar, adogante
artificial e molhos (ketchup, mostarda, maionese, pimenta etc.).
4, Eventuais inclusdes de itens de lanchonete ndo contemplados neste anexo sé serdo
permitidas com a autorizacdo prévia e expressas da Diretoria de Gestdo Interna.

ITEM 3 - INDICADORES BASICOS PARA O CARDAPIO DO LANCHE SOB ENCOMENDA:
Serdo trés tipos de lanche sob encomenda para os eventos da Escola, com as seguintes
composi¢des minimas:

Lanche por encomenda: TIPO A

e C(Café

e Leite quente

e Achocolatado

e Chas variados (2 tipos)

e Sucos naturais (2 tipos)

e Mini sanduiche natural sem maionese — (dois tipos de recheio, sendo um no pao integral) ou mini
torta (frango, legumes...).

e Mini P3o de queijo

e 2 tipos de salgados assados (croissant de queijo e presunto, mini quiche de queijo, enroladinho de
queijo, empada de frango, pdo pizza, mini pizza etc

e Doce (dois tipos): fatias de bolo (Bolo chocolate, cenoura, banana, milho, etc) ou tartelette de sabores
variados, roscas doces, carolinas, sonhos, etc

e Salada de frutas frescas com suco natural de fruta.

Lanche por encomenda: TIPO B
o Café
o Leite
e Chas variados (2 tipos)
e Mini P3o de queijo
e Petit four salgado
e Mini broinha de fuba ou petit four doce

Lanche por encomenda: TIPO C
o Café
o Leite
e Chas variados (2 tipos)
e Suco natural (1 tipo)
e logurte natural (acompanhado de cereais)
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e Tapioca com manteiga

e Pdes e biscoitos variados: dois tipos de pdes (normal e integral); 1 tipo de biscoito (torrada, agua e sal, petit four
e Frios (1 tipo de queijo, 1 tipo de presunto)

e Ovos mexidos

e Mini pao de queijo

e 1 tipo de bolo fatiado (milho, cenoura, coco etc)

e Frutas laminadas

e Margarina ou manteiga e geleia

ITEM 4- INDICADORES BASICOS PARA OPCOES DE CARDAPIOS — REFEICOES POR
ENCOMENDA:

Opgoes de cardapios - Refei¢des por encomenda
Opgoes de Pratos Frios Opgcoes de proteinas, Carnes, Frango, Peixe e Soja

e Mix de folhas nobres com tomates
seco, manjericdo e mussarela de
bufala;

¢ Mix de folhas nobres com damasco,
gueijo brie e nozes;

e Mix de folhas verdes (agrido, rucula,
americana, chicdria, roxa), lascas de
parmesao e palmito;

e Mix agrido e rdcula com manga

e Tomate recheado com ricota e
ervas;

e Salpicao de frango com uvas passas
e molho de iogurte;

e Maionese de batatas com legumes;

e Salada mista (palmito com azeitonas
pretas, tomate cereja e cheiro
verde)

e Salada Waldorf

e Salada Ceaser

Molhos para Saladas

e Molho Citronette (limdo, azeite e
sal);

e Molho mostarda e mel;

e Molho com vinagre balsamico;

e Molho rose;

e Molho iogurte com ervas;

e Molho vinagrete (tomate, cebola,
pimentdo, salsinha, cebolinha)

A carne vermelha deverd ser obrigatoriamente filé
mignon; a carne de frango deverd ser obrigatoriamente
peito de frango e, o pescado, de primeira linha;
e Bobo de camarao;
e Contrafilé assado;
e Frango com molho de iogurte;
¢ Medalhdo de Frango ao Molho Branco;
e Frango com ervas ou Fricassé de Frango;
e Lombo com Ervas Finas ou Lombo ao Molho de
Laranja;
e Strogonoff de Camardo, Strogonoff de Carne,
Strogonoff de Frango ou Strogonoff de soja;
e Camardo ao Molho de vinho branco e Curry;
e Linguado ao Molho de Queijo Brie;
e Filé de Peixe com alcaparras ou Molho Tartaro;
e Filé ao Molho de Gorgonzola;
e Filé ao Molho Madeira com cogumelos ou molho
funghi;
e Filé ao molho de mostarda;
e Filé ao molho de vinho tinto;
e Salmado assado na Crosta de Sal ou no molho de
maracuja;
e Escondidinho de carne seca; Escondidinho de soja;
Escondidinho de frango

Guarnigoes Massas
e Batata gratinada e Rondelli de queijo ou presunto e queijo ao molho
e Tomate recheado com ricota sugo ou molho branco
e Legumes com azeite ou cozidos no e Llasanha (quatro queijos, bolonhesa, frango,

vapor; palmito, queijo e presunto, verde)
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e Arroz Branco, Arroz com Améndoas,
Arroz a Grega, Arroz com Acafrao
ou Arroz bir6-biro;

e Puré de batata tradicional, de batata
baroa ou de abdbora;

e Batata ao forno ao perfume de
alecrim;

e Ratatouille (berinjela, abdbora
Itdlia, pimentdo amarelo e verde,
cebola e molho shoyu.

e Torta de palmito com camarao.

Sobremesas
e Tortadelimao
e Torta floresta negra
e Pudim de leite
e Mousse de maracuja
¢ Mousse de chocolate
e Pavé de chocolate
e Torta holandesa
e Torta crocante
e Tortade maca
e Sorvetes com banana caramelizada,
acucar e canela.
o Petit gateau
e Frutas laminadas da estagao

Conchiglione frango com catupiri (goiabada com
gueijo)

Conchiglione de Funghi; Conchiglione de Ricota ao
Molho Pesto

Nhoque (quatro queijos, ao sugo, bolonhesa,
parisiense)

Espaguete (quatro queijos, ao sugo, bolonhesa,
parisiense)

Fetuccinne, Papardelle ou Tagliatelle (quatro
gueijos, ao sugo, bolonhesa, parisiense);

Crepe de ricota com ervas;

Penne com shimeji.

Bebidas

Sucos naturais
Refrigerantes
Agua mineral

A refeicdao executiva sob demanda para eventos especificos da Enap devera ser
composta de entrada, prato principal, guarnicdo, sobremesa e bebida.

1. Entrada: duas opg¢des de pratos frios e duas opgdes de molho;

2. Prato principal: dois tipos de carnes (filé mignon, peito de frango e/ou pescado de

primeira linha);

3. GuarnigOes: serao pelo menos trés opgdes.

Massa: uma opgao

4
5. Sobremesa: dois tipos de doce e dois tipos de frutas frescas da estacao.
6

Bebidas: dois tipos
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ANEXOI1-B

MODELO DE PROPOSTA COMERCIAL

Data de Abertura:__/ / 2018

ITEM DESCRICAO UNID. Q.U~A NT. PB ECOS (R9)
refeicdes/ano | UNITARIO | TOTAL

1 | Restaurante - Refeicdo no auto-servico (self service) Kg 100.000

2 | Lanches por encomenda da Escola - Tipo A Unid. 15.000

3 | Lanches por encomenda da Escola - Tipo B Unid. 8.000

4 | Lanches por encomenda da Escola — Tipo C Unid. 7.000

5 | Almogo por encomenda da Escola - pratos individuais | Unid. 5.000

6 | Lanchonete - Valor médio por lanche Unid. 90.000 5,92(*)

Valor total da proposta
(*) Preco da concessao da lanchonete, (item 6), sera obtido por meio do maior desconto
sobre o valor médio por lanche. O desconto ofertado sera transformado em indice de
porcentagem a ser aplicado linearmente nos valores maximos fixados no Item 2 do
Encarte A do Termo de Referéncia, podendo ser arredondado para mais ou para menos,
com vista a facilitar a devolugao de troco.
Os valores totais anuais sao os que devem ser cadastrados no sistema
Comprasgovernamentais/Comprasnet
Para a valoracdo final da Proposta, sera utilizado o consumo médio por pessoa de 500g
por refeicao.

Onde:

Preco do quilograma da refeicdo basica de auto-servico, incluido refresco de 200 ml, de
acordo com o carddpio minimo do Encarte A, item | — Composi¢ao basica dos cardapios
do auto-servico

Preco unitdrio do lanche sob encomenda tipo A (Item 2), conforme cardapio do Encarte
A.

Preco unitario do lanche sob encomenda tipo B (Iltem 3), conforme cardapio do Encarte
A.

Preco unitdrio do lanche sob encomenda tipo C (Item 4), conforme cardapio do Encarte
A.

Preco unitdrio do almogo por encomenda, (Item 5), de acordo com o cardapio composto
de entrada, prato principal, guarnicdo, sobremesa e bebida - Encarte A.

Observacdes:
A proposta que apresentar parametro igual ou menor que 0 (zero) em qualquer dos
itens, sera desclassificada.
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O preco cobrado pelo quilograma de refeicdo servido no Restaurante sera o mesmo
preco cobrado por quilograma das sobremesas

Dados da Licitante:

. Nome da Empresa:

o CNPJ:

. Endereco:

o Telefone:

o E-mail:

. Fax:

o Banco:

. Agéncia:

o Numero da Conta Corrente:

. Data de Validade da Proposta:

Nome do representante legal da empresa
Cargo ocupado na empresa
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ANEXO I-C

RELACAO MINIMA DE UTENSILIOS A SEREM DISPONIBILIZADOS PELA CONTRATADA
PARA OS RESTAURANTES E LANCHONETE

1. Restaurantes “auto-servigo”:
. Pratos de mesa diametro de 25,8 cm de vidro temperado e peso padronizado (tipo
ARCOROC ou similar)
. Prato de sobremesa diametro de 19,5 cm de vidro temperado e peso padronizado
(tipo ARCOROC ou similar)
. Talheres de mesa e sobremesa — Talheres obtidos em uma Unica pega, sem emendas,
sendo o cabo estampado e a lamina alongada através do processo de laminacgdo a frio e
cabo em aco inox — (tipo Tramontina ou similar)

. Colheres, conchas, pegadores (saladas e massas), em inox, para distribuicdo de
refeicoes

. Copos descartaveis.

. Bandejas em material lavavel

. Réchauds para pratos extras e feijoada (servida com pertences separados em ambos
os andares)

. Galheteiros

o Recipientes para sobremesas

. Caixas registradoras emissoras de cupom fiscal (duas em cada andar)

. Maquinas para pagamento por meio eletronico — cartdes de crédito e débito (duas
em cada andar)

. Recipientes para molhos

. Balangas digitais

. Churrasqueira com queimadores infravermelhos e tanque de agua para evitar fumaca
. Balcao moével refrigerado, em inox, para servico de salada montada.

. Lixeiras com acionamento por pedal

2. Lanchonete/confeitaria

. Chapa para sanduiches

. Forno de micro-ondas

. Pegadores e talheres em ago inox
. Xicaras e pires grandes e pequenos
. Porta guardanapos

o Lixeiras grandes com tampas

. Liquidificadores domésticos

. Extrator de suco

. Fatiador de frios

. Cilindro para massas
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3. Cozinha

Batedeira doméstica

Trés carrinhos para a venda de lanches no Edificio Sede e Anexos

Lixeiras com acionamento por pedal

Panelas diversas

Tabuleiros gastronorm (GN) inteiros, vazados e antiaderentes para forno combinado.
Cubas gastronorm com tampas GN 1/1 e % (20 e 6,5cm de profundidade) para

exposicdo de preparagdes no balcao de distribuigao

Colheres grandes (inox ou polietileno)
Conchas grandes (inox ou polietileno)
Espatulas (inox ou polietileno)

Facas

Tabuas de carnes de polietileno
Moedor de carne industrial
Multiprocessador de alimentos
Liquidificador industrial

Chapas churrasqueiras a gas
Charbrolier a gas

Peneiras

Materiais para limpeza e higienizagao
Equipamentos de grande porte necessarios a producao de refei¢bes (fornos elétricos,

fornos combinados, descascador de vegetais, fritadeiras etc.)

Carrinhos para transporte de mercadorias e de prepara¢des. Carrinhos para

transporte de lixo deverdo ser separados.
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ANEXO I-D

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DA Enap*

ITEM EQUIPAMENTO/MATERIAL Em uso
1 Mesa para refeitério 35
2 Cadeira em pldstico estrutura de ferro na cor preta | 140
6 Aparelho de ar condicionado de parede
7 Armario alto em madeira

8 Arquivo de madeira com 4 gavetas

9 Mesa trapezoidal

10 Armario alto na cor branca

11 Armario médio na cor branca

12 Cadeira giratéria na cor marrom

13 Estacdo de trabalho de 02 lugares

14 Gaveteiro

15 Coifas de ago inox

16 Geladeira de ago inox com 4 portas

17 Balcdo em ago

19 Pia de aco inox

20 Armario de agco com 04 portas

21 Fogdo industrial com 08 bocas

22 Fogdo industrial com 06 bocas

24 Aparelhos telefonicos

W R P RPONRPFEPNNEPERPNNRERNERERPELR O

(*) Levantamento atualizado em 09/05/2017
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ANEXO I-E

DOS PROCEDIMENTOS BASICOS

| - DO CONTROLE DE QUALIDADE DOS SERVICOS E PRODUTOS
1. O padrao de referéncia para a qualidade dos géneros alimenticios utilizados deverd estar em
conformidade com o prescrito na Portaria n2 326, de 30/07/1997, da Secretaria de Vigilancia
Sanitaria, do Ministério da Saude.
2. Manter as camaras frigorificas permanentemente em condi¢des adequadas de higiene e
arrumacgao, armazenando os alimentos em caixas-monobloco de pldstico e conservar
adequadamente, por sua conta e risco, os estoques de géneros alimenticios e materiais necessarios
a realizagdo de servicos.
3. Zelar pela boa qualidade dos produtos adquiridos e comercializados, utilizando somente
aqueles de qualidade superior para o preparo dos alimentos.
4. Responsabilizar-se pelo transporte dos alimentos encomendados pela Escola até o local em que
serdo servidos, arcando com todos os custos, e adotar, durante esse transporte, todos os métodos
determinados pela legislagdo higiénico-sanitaria vigente.
5. Preparar e confeccionar os lanches, diariamente, nas dependéncias da lanchonete, e
dependendo o caso, preparar na hora, devendo ser entregues aos usudrios devidamente
acondicionados em sacos de papel apropriados ou envolvidos em embalagens especiais, ou servido
em prato;
6. Efetuar o abastecimento dos géneros alimenticios preferencialmente no hordrio compreendido
entre 8h e 10h horas, sendo que o acesso serd regulamentado pela Administracao.
7. Garantir que todos os mantimentos, carnes, frutas, verduras e temperos, sejam acondicionados
em locais apropriados e de forma adequada primando pela qualidade dos produtos e servicos
contratados;
8. Coletar, diariamente, amostras de todas as preparacdes servidas, conservando-as em
recipientes devidamente higienizados, por um periodo de 72 (setenta e duas) horas, arcando com
os custos das analises microbioldgicas efetuadas em amostras coletadas pela ENAP, nos
restaurantes e lanchonetes, sempre que for detectado qualquer tipo de irregularidade no produto
analisado. Quando da necessidade de encaminhamento das amostras para analise, sera
acompanhado por representante da Administracao.
9. Os dleos serao, sempre, de origem vegetal e o azeite oferecido ndo podera ser composto por
outro tipo de dleo vegetal. A gordura utilizada para fazer frituras ndo poderd ser reutilizada
mantendo, desta forma, o padrdo de qualidade do éleo e do alimento fritado.
10. Os produtos de origem animal como carnes suinas e bovinas, aves, presuntos, queijos,
mortadelas, entre outros, somente serdo aceitos se apresentarem o selo de inspecdo sanitaria (SIF)
e a identificacdao do fornecedor.
11. A Escola poderd, a qualquer tempo, solicitar a indicacdo e comprovacao da procedéncia dos
alimentos.
12. A Contratada devera dispor de jogos de toalha de mesa, em cor clara, a serem utilizados
diariamente, cuja troca proceder-se-a sempre que se fizer necessdria, ao todo ou por unidade, sendo
gue neste Ultimo caso, a troca obedecera ao mesmo padrao de cor, podendo ser utilizada protecao
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descartavel apropriada sobre as toalhas, em cores claras e contrastantes. A lavagem dessas toalhas
serd de responsabilidade exclusiva da Contratada.

1. No inicio das refeicdes as mesas deverdo estar corretamente dispostas, com toalhas e
demais apetrechos perfeitamente colocados e alinhados;

2. Os pratos, os talheres e os guardanapos poderao estar dispostos de forma agrupada em
locais de facil acesso ao longo da linha de servigo. Os talheres e os guardanapos deverdao ser
acondicionados em sacos plasticos apropriados.

13. Os alimentos preparados para consumo deverdo estar dispostos de modo que permanegam
organizados e adequados as condi¢des higiénico-sanitarias de acordo com disposi¢ao na Resolugdo
RDC N2 216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA.

14. Apenas produtos e alimentos dentro do prazo de validade especificado pelo fabricante podem
ser comercializados.

15. Deverdo ser preparados e fornecidos diariamente lanches e refei¢gdes, bem como sucos e
refrescos, com identificacdo clara para o consumidor quanto a suas particulares composicoes.

16. Os lanches e as refeicGes servidas em marmitex serdo vendidos obrigatoriamente no dia
correspondente a sua preparacao e fornecidos em embalagens descartaveis.

17. Os pratos quentes serdo colocados a disposicdo dos usuarios em balcdo(des) térmico(s), em
banho-maria, que deverd(dao) manter os alimentos, até o fim da distribuicdo, em temperatura
prevista na legislacdo, e dispor de cubas de aco inoxiddvel com distribuicdo em nimero suficiente
para acondicionar os alimentos e respectivas guarnicdes, os quais deverao ser, obrigatoriamente,
preparados com produtos de boa qualidade.

18. Para efetuar afericdo da temperatura dos balcdes e dos alimentos expostos ao consumo, a
Contratada devera possuir termémetros apropriados e, se possivel, em local visivel.

19. Para que o usudrio possa se servir conforme a sua preferéncia, a Contratada deverd fornecer
variados tipos de saladas e sobremesas, dispondo-os em balcdes devidamente guarnecidos.

20. Para que nao falte nenhum dos itens da tabela de produtos, deverdo ser mantidas quantidades
suficientes de géneros alimenticios durante o hordrio de funcionamento da lanchonete e
restaurante.

21. Observar as especificagdes minimas constantes no cardapio aprovado pela Concedente para
elaboragdao semanal.

22. Os empregados deverdao atender com presteza, polidez, educacdo, higiene e ter
responsabilidade com as atividades desenvolvidas.

23. A Contratada deverd apresentar o Manual de Boas Praticas, de acordo com a legislacao, exigido
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), logo que iniciar suas atividades na Escola.

Il - HIGIENE DOS ALIMENTOS
1. Manter geladeiras e freezers permanentemente em condi¢cdes adequadas de higiene e
arrumacao, armazenando os alimentos em caixas-monobloco de plastico.
2. Conservar adequadamente, por sua conta e risco, os estoques de géneros alimenticios e
materiais necessarios ao fornecimento das refeicoes.
3. Utilizar somente produtos de boa qualidade.
4. As mesas do restaurante deverdo ser limpas ao término de cada ocupacao.
5. Utilizar somente agua filtrada no preparo dos refrescos e sucos.
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6. N&o aproveitar qualquer dos géneros preparados (assados, cozidos etc.) e ndo servidos, para
atendimento de carddpios futuros.

7. Retirar da cozinha, diariamente, os alimentos preparados e ndo servidos, acondiciona-los em
sacos plasticos biodegradaveis préprios e providenciar sua retirada da Escola.

8. Os produtos saneantes utilizados deverdo estar regulamentados pelo Ministério da Saude. A
diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicagdo desses produtos deverdo obedecer as
instrucdes recomendadas pelo fabricante. Esses produtos deverdo ser identificados e guardados em
local reservado para essa finalidade.

9. Os utensilios e equipamentos de higienizacdo deverao ser préprios para a atividade e estar
conservados, limpos, disponiveis em numero suficiente e guardados em local reservado para essa
finalidade.

10. Devera haver utensilios distintos para a higienizacdo de instala¢Oes, para a higienizacdo das
partes dos equipamentos, e para aqueles que entram em contato com alimentos.

11. Os empregados responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalacdes sanitdrias deverdo
utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulacdo de alimentos.
12. Coletar, diariamente, amostras de todos os alimentos servidos, e conserva-los em recipientes
devidamente higienizados sob condicdes adequadas de refrigeracdo por um periodo de 72 (setenta
e duas) horas, obedecidas as recomendacdes técnicas de coletas das amostras.

1. As amostras referidas nesse subitem permanecerdo sob custddia do Fiscal do Contrato
durante o periodo acima descrito, para serem analisadas, se necessdrio, por determinacdo da
Administracdo ou da autoridade sanitaria.

13. A andlise microbioldgica em amostras coletadas no restaurante ou lanchonete podera ser
determinada pela Escola, a critério seu, apés comunicacdo expressa, ficando a Contratada obrigada
a pagar o custo dos exames se for detectado o descumprimento de qualquer parametro sanitario
previsto na legislagao pertinente ao produto analisado.

14. Utilizar somente utensilios de facil higienizagdo para retirar os preparados dos caldeirdes,
panelas e cubas de distribuicao.

15. Utilizar somente produtos permitidos pela legislagdo vigente para a desinfeccao dos alimentos.

Il - HIGIENE AMBIENTAL
1. Seguir a legislacdo sanitdria em vigor, respondendo com exclusividade por todas e quaisquer
multas ou interpelacdes das autoridades competentes, bem como por problemas causados aos
usudrios relativos aos alimentos fornecidos, configurando-se falta grave a interdicdo do
restaurante/lanchonete por qualquer motivo.
2. Utilizar produtos de limpeza biodegraddveis adequados, tais como: produto com poder
bactericida, acdo fungicida e propriedade vermicida, de forma a se obter a ampla higienizacdo do
ambiente, equipamentos e utensilios de cozinha, bem como das mados dos empregados que
manipulem alimentos.
3. Utilizar na cozinha e areas afins toalhas de papel para secagem de maos, ndo sendo permitida,
em hipdtese alguma, a utilizacdo de tecido para esse fim.
4. Manter toda a drea concedida (saldo, cozinha, depdsito, vestidrio, banheiros etc.) com o mais
rigoroso padrdao de higiene, limpeza e arrumacdo, como também as areas de preparacao e
manipulacdo dos alimentos rigorosamente limpos e arrumados, incluindo mesas (os suportes
horizontais e verticais), cadeiras (assento, encosto e suportes), portas e pisos, notadamente no




m Escola Nacional de Administragao Publica
Diretoria de Gestado Interna

periodo de maior utiliza¢do e frequéncia. Vedado o uso de produto quimico de forma nociva ao ser
humano;
5. Responsabilizar pela limpeza semanal das caixas de gordura interna assim como pela
preservacgao e substituicao das proteg¢des das telas, ou seja, os ralos da cozinha.
6. Realizar dedetizagdo/desinsetizacdo e desratizacdo a cada 30 (trinta) dias, ou periodos
inferiores, caso as instalagGes apresentem-se infestadas com insetos e/ou pragas. A dedetizagdo/
/desinsetizacdo devera ser feita no final do expediente de sexta-feira, devendo sofrer faxina geral,
no fim de semana ou na segunda- feira pela manha, para retirada dos insetos mortos e asseio das
instalagdes. A dedetizagdo/desinsetizagdo e a faxina deverdo ser acompanhadas, por um funcionario
designado pela empresa e com o conhecimento da Administragao.
7. Periodicidade de Higienizacdo Local

1. Didrio: Pisos, rodapés e ralos; todas as dreas de lavagem e de producdo; macanetas;
lavatdrios (pias); sanitdrios; cadeiras e mesas (refeitorio); monoblocos e recipientes de lixo.

2. Diario ou de acordo com o uso: Equipamentos, utensilios, bancadas, superficies de
manipulagdo e saboneteiras, borrifadores.

3. Semanal: Paredes; portas e janelas; prateleiras (armarios); coifa; geladeiras; camaras e
freezer. Lumindrias, interruptores, tomadas e telas. Reservatdrio de dgua.

4. Quinzenal: Estoque; estrados.
8. Etapas obrigatdrias no processo de higienizacdo ambiental;

1. lavagem com dgua e sabdo ou detergente biodegradavel neutro;

2. enxague;

3. desinfecgdao quimica: deixar o desinfetante em contato minimo de 15 minutos;

4. enxague.
9. Na&o é permitido nos procedimentos de higiene:

1. varrer a seco nas areas de manipulagao;

2. fazer uso de panos para secagem de utensilios e equipamentos;

3. uso de escovas, esponjas ou similares de metal, 13, palha de ago, madeira, amianto e
materiais rugosos e porosos;

4. reaproveitamento de embalagens de produtos de limpeza;

5. usar nas areas de manipulagdao os mesmos utensilios e panos de limpeza utilizados em
banheiros e sanitarios;

6. desinfeccdo de pratos e talheres com alcool hidratado a 70%.

7. usar produtos permitidos para desinfeccao ambiental conforme a legislagao que rege a
matéria.

IV - AVALIACAO DE USUARIOS
1. A Enap poderd, a qualquer momento, realizar pesquisa de satisfacdo de usuarios dos
servicos prestados pela contratada.
2. Os resultados dessas avaliagOes serdo encaminhados a contratada, que deverd
providenciar as eventuais recomendacdes solicitadas.
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ANEXO I-F

MODELO DE DECLARACAO DE VISTORIA

Declaro, em atendimento ao previsto no Edital n2 /2018, que eu,

, portador (a) da CI/RG n?

e do CPF n® , Responsavel Técnico da
empresa , C.N.P.J./MF ,
estabelecida no (a) ,COMo
seu(ua) representante legal, para os fins da presente declaracdo, compareci perante o
representante da Escola Nacional de Administracao Publica - Enap e vistoriei o local,
onde serao executados os servicos, objeto da licitacdo em apreco, para tomar pleno
conhecimento de suas instalacdes e das condicdes e grau de dificuldade existentes.

Local e data

Assinatura e carimbo
(Representante da empresa)

VISTO:

Representante da Enap

OBSERVACAO:
O PRAZO PARA EXECUCAO DA VISTORIA E DE ATE 2 (DOIS) DIAS UTEIS ANTECEDENTES
AO DA ABERTURA DA LICITACAO.



