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Objeto da Licitacdo
O objeto deste certame é a concessao de uso de area fisica e bens para exploracdo dos
servicos de restaurante auto-servico, salateria, lanchonete e lanchonete auto-servico no

bloco A do Tribunal Superior do Trabalho, localizado no Setor de Administracdo Federal

Sul — SAFS, quadra 8, lote 1, Brasilia - DF.

CondicOes para Participacéo

Poderao participar desta licitagdo as empresas que atendam as condicdes deste Edital e

seus anexos.

Ficam impedidos de participar desta licitacdo os interessados que se encontrem sob

faléncia, concordata, concurso de credores, dissolugdo, liquidagdo ou em regime de

consorcio, qualquer que seja sua forma de constituicdo, empresas estrangeiras que nao
funcionem no pais, nem aqueles que tenham sido declarados inidbneos para licitar ou

contratar com a Administracdo Publica ou punidos com suspenséo do direito de licitar e

contratar pelo TST.

A entrega da proposta implica nos seguintes compromissos por parte do licitante:

2.2.1. Estar ciente das condicdes da licitagdo, assumir a responsabilidade pela
autenticidade de todos os documentos apresentados e fornecer quaisquer
informacdes complementares solicitadas pelo TST;

2.2.2. Manter, durante toda a execu¢do do contrato, em compatibilidade com as
obrigacdes por ele assumidas, todas as condi¢cdes de habilitacdo e qualificagdo

exigidas na licitagéo.
Credenciamento dos Representantes

Na data, hora e local designados para a abertura da sesséo publica, as empresas

interessadas deverdo apresentar-se e identificar-se para credenciamento perante o

pregoeiro.

O credenciamento realizado por meio de procuracdo far-se-4 mediante a apresentacao

dos seguintes documentos:

3.2.1. Instrumento publico de procuracdo ou instrumento particular com firma
reconhecida, com poderes especiais para formular ofertas e lances de precos e
praticar todos os atos pertinentes ao certame, em nome da proponente;
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3.2.2. Cobpia da carteira de identidade;

O credenciamento realizado por meio de estatuto ou contrato social far-se-a mediante a

apresentacao dos seguintes documentos:

3.3.1. Copia do respectivo estatuto ou contrato social, e suas eventuais alteracdes,
devidamente registrados na Junta Comercial ou no érgdo competente, no qual
estejam expressos poderes para exercer direitos e assumir obrigacdes em
decorréncia de tal investidura;

3.3.2. Cobpia da carteira de identidade;

O credenciamento realizado por meio de estatuto ou contrato social ocorrera no caso de

comparecimento de proprietario, socio-gerente ou dirigente da empresa proponente.

Forma de Apresentacao da Proposta

As propostas deverao ser datilografadas ou impressas por qualquer processo eletrénico,
preferencialmente em papel timbrado do proponente, sem cota¢gbes alternativas,
emendas, rasuras ou entrelinhas, devendo estar rubricadas e a Ultima folha assinada por
representante legal da empresa, e consignar:

4.1.1. O CNPJ e a Razao Social do proponente.

4.1.2. Prazo de validade da proposta, ndo inferior a sessenta dias, a contar da data de
abertura das propostas. Caso a proposta ndo contenha a validade, esta sera
entendida como de sessenta dias;

4.1.3. Taxa mensal de utilizacdo ofertada, para o local e os equipamentos objeto do
contrato de concesséo, expressa na moeda corrente nacional, em algarismos e
por extenso, considerando as condi¢bes constantes do Anexo 10 do Termo de
Referéncia;

4.1.4. Preco da refeicdo por quilo e lanchonete, que se propde a praticar, expresso na
moeda corrente nacional, em algarismos e por extenso, considerando as
condi¢bes constantes do Anexo 10 do Termo de Referéncia;

4.1.5. Caso a proposta ndo contenha os precos da lanchonete, serdo considerados os

precos maximos constantes do Anexo 10 do Termo de Referéncia.
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Caso exista algum fato que impeca a participacdo de qualquer licitante, ou 0 mesmo

tenha sido declarado inidéneo para licitar ou contratar com a Administracdo Publica, este

fica impedido de participar da presente licitagao.

A simples apresentacdo da proposta correspondera a declaracdo de inexisténcia de fatos

impeditivos da participagéo do interessado na presente licitagdo e eximira o pregoeiro do

disposto no art. 97 da Lei 8.666/93.

Solicita-se que os interessados facam constar em suas propostas comerciais a indicacao

dos numeros telefénicos e 0 nome da pessoa para contato.

Serdo também desclassificadas aquelas propostas que:

45.1. Contiverem cotacéo de objeto diverso daquele requerido nesta licitagcéo.

4,5.2. Nao atendam as exigéncias deste edital.

Critério de Aceitabilidade dos Precos

Os valores ofertados deverao ser cotados em reais, com duas casas decimais, sob pena
de serem truncados, e serao irreajustaveis.

Serdo desclassificadas as cotagdes que apresentem oferta de taxa mensal de utilizacao
inferior ao minimo exigido, estabelecido em R$ 11.141,79 (onze mil cento e quarenta e
um reais e setenta e nove centavos), ou que oferecam taxas ou vantagens baseadas nas
ofertas dos demais licitantes.

Serdo desclassificadas, ainda, as propostas que apresentem ofertas para o quilo das
refeicdes e lanches com valores superiores aos determinados no Anexo 10 do Termo de
Referéncia.

Existindo discordancia entre taxas ofertadas em algarismos e por extenso, prevalecerao

estes ultimos.

Do Recebimento das Propostas e dos Documentos de

Habilitac&o

Encerrado o prazo de credenciamento, sera declarada aberta a sessao publica pelo
pregoeiro.

Declarada a abertura da sessdo pelo pregoeiro, ndo mais serdo admitidos novos
proponentes, passando-se imediatamente ao recebimento dos envelopes contendo, em
separado, as propostas de preco e os documentos de habilitagdo, em envelopes opacos,
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lacrados e rubricados no fecho, contendo em suas partes externas e frontais, em

caracteres destacados, os seguintes dizeres:

Tribunal Superior do Trabalho
Razéao Social da Empresa

NUmero da Licitagcdo

Data e Hora

Envelope N° 01 - Proposta de Preco

Tribunal Superior do Trabalho
Razéao Social da Empresa
Numero da licitagéo

Data e Hora

Envelope N° 02 - Documentacéo

6.3. Em seguida, os interessados deverao apresentar, em separado:

6.4.

6.5.

6.3.1.

6.3.2.

Declaracdo de que cumprem plenamente os requisitos de habilitacdo, excetuada

a existéncia de ressalvas quanto a regularidade fiscal para microempresas ou

empresas de pequeno porte;

6.3.1.1. Para microempresas ou empresas de pequeno porte, aplica-se a Lei
Complementar 123/2006, sendo necesséria a posterior regularizagdo
fiscal, caso venha a formular lance vencedor.

Declaracdo de Enquadramento de Microempresa ou de Empresa de Pequeno

Porte ou Declaracdo de Reenquadramento, se for o caso, emitida pela Junta

Comercial, com o objetivo de verificar se a licitante se enquadra na situacdo de

microempresa ou empresa de pequeno porte e se atende aos requisitos do art. 3°

da Lei Complementar 123/2006.

Apbs a abertura da sesséo, ndo serdo admitidos pedidos de desisténcia, retificacdo de

precos ou de quaisquer outras condicdes oferecidas, ressalvados apenas aqueles

destinados a sanar evidente erro material.

Caso o envelope com a indicacdo externa "PROPOSTA DE PRECO" ndo possua o

conteudo exigivel neste procedimento licitatorio, estard o licitante automaticamente

excluido, independentemente do contetido do outro envelope.
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A impugnacdo de interessados contra as ofertas e os documentos apresentados por

concorrentes devera ser feita nessa reunido, exclusivamente pelas pessoas credenciadas

para representar as empresas em nome das quais pretendam registrar as impugnacdes.

Julgamento das Propostas

Lidos os valores de todas as propostas, 0 pregoeiro relacionara as propostas em ordem
decrescente.

Em seguida, o pregoeiro classificard a proposta de maior valor mensal de taxa de
utilizac&o e as com valores até 10% inferiores aquele.

Na impossibilidade de classificagdo de, no minimo, 3 (trés) propostas para a etapa de
apresentacdo de lances verbais, o pregoeiro analisard as subsequentes até alcancar o
méaximo de 3 (trés), quaisquer que sejam 0S pregos Propostos.

Os proponentes proclamados conforme os itens anteriores serdo convocados,
individualmente, para a apresentacdo de lances verbais, de forma sucessiva, iniciando-se
pelo autor da proposta de menor valor, seguindo-se as demais em ordem crescente de
valor.

Os lances verbais devem ser superiores ao da proposta de maior valor.

A desisténcia do direito de apresentar lance verbal implicara na exclusédo da licitante da
etapa competitiva (de lances verbais) e a manutencdo do ultimo lance apresentado para
efeito de ordenacgéo de propostas.

N&o havendo mais interessadas em apresentar lances verbais, sera encerrada a etapa
competitiva. Em seguida, o pregoeiro identificara a existéncia de microempresas e/ou
empresas de pequeno porte — ME/EPP e fara uma comparagéo entre os valores por elas
ofertados e o da primeira colocada, caso esta ndo seja ME/EPP.

Sera considerado empate ficto quando uma ou mais ME/EPPs apresentarem propostas
com valores iguais ou até 5% inferiores a proposta mais bem classificada, ocasido em que
a ME/EPP tera a preferéncia do desempate, sob pena de decair do direito concedido.

A ME/EPP mais bem classificada, na faixa dos 5% da proposta de maior valor, tera o
direito de, no prazo de 5 (cinco) minutos, apresentar uma Ultima oferta, obrigatoriamente
acima da primeira colocada, para o desempate. No caso de propostas iguais, sera

realizado sorteio para selecionar aquela que apresentara a ultima oferta. Caso a ME/EPP
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convocada desista ou ndo se manifeste no prazo estabelecido, o pregoeiro convocara as

demais ME/EPPs participantes na mesma condi¢céo, obedecida a ordem de classificacéo.

N&o ocorrendo a regularizagdo fiscal das ME/EPPs, se for o caso, ou, ainda, n&o

ocorrendo a contratacdo, serdo convocadas, na ordem e no mesmo prazo, as propostas

remanescentes, classificadas na forma do item anterior, para o exercicio do mesmo

direito.

O pregoeiro podera negociar diretamente com a proponente da melhor proposta, na

busca de valor adequado ao interesse da Administragéo.

O pregoeiro examinara a aceitabilidade da proposta da primeira classificada, quanto ao

objeto, ao valor e as condicdes definidas neste Edital e seus anexos, decidindo

motivadamente a respeito.

Se a oferta ndo for aceitavel ou se o proponente ndo atender as exigéncias do

instrumento convocatorio, o pregoeiro examinara as ofertas subsequentes, na ordem de

classificacdo, até a apuracdo de uma proposta, sendo o respectivo proponente declarado

vencedor.

Verificando-se, no curso da analise, o descumprimento de requisitos estabelecidos neste

edital e seus anexos, a proposta sera desclassificada.

Em caso de divergéncia entre informacdes contidas em documentacdo impressa e na

proposta especifica, prevalecerdo as da proposta.

N&o se considerara qualquer oferta de vantagem ndo prevista no objeto deste edital e

Seus anexos.

O pregoeiro, na fase de julgamento, podera promover quaisquer diligéncias julgadas

necessarias a analise das propostas e da documentacgéo, devendo os licitantes atender as

solicitagBes no prazo por ele estipulado, contado do recebimento da convocacéo.

Habilitac&o dos Licitantes

Serd aberto o envelope contendo a documentacdo de habilitagdo do licitante que tiver
apresentado a melhor proposta ap6s a fase de aceitabilidade.
Se o detentor da melhor proposta ndo atender as exigéncias para habilitacdo, o pregoeiro
examinara a documentacédo dos autores das ofertas subsequentes, obedecida a ordem de
classificacdo, até a apuracdo daquele que cumprir todos os requisitos, ocasido em que o
pregoeiro podera negociar para que seja obtido melhor preco.

COORDENADORIA DE LICITACOES E CONTRATOS — CLCON/TST
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8.3. O licitante que apresentar documentagcdo em desacordo com este Edital serd inabilitado.

8.4. A habiltacdo juridica serd comprovada, mediante a apresentagdo da seguinte

8.5.

documentagéo:

8.4.1. Prova de registro comercial, no caso de empresa individual;

8.4.2. Ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado, em
se tratando de sociedades comerciais e, no caso de sociedades por ac¢oes,
acompanhado de documentos de eleicdo de seus administradores, no qual
devera estar contemplado, dentre os objetivos sociais, a execucdo de atividades
da mesma natureza ou compativeis com o objeto da licitag&o;

8.4.3. Inscricdo do ato constitutivo no 6rgdo competente acompanhada, no caso de
sociedades civis, de prova da diretoria em exercicio;

8.4.4. Decreto de autorizagdo, em se tratando de empresa ou sociedade estrangeira em

funcionamento no Pais e ato de registro ou autorizacdo para funcionamento

expedido pelo 6rgdo competente, quando a atividade assim o exigir.

A regularidade fiscal sera comprovada mediante a apresentacdo dos seguintes

documentos:

8.5.1. Prova de inscrigcdo no Cadastro Nacional da Pessoa Juridica (CNPJ).

8.5.2. Prova de inscricdo no Cadastro de Contribuintes Estadual ou Municipal, se
houver, relativo a sede ou domicilio do licitante, pertinente ao seu ramo de
atividade e compativel com o objeto contratual.

8.5.3. Prova de regularidade para com a Fazenda Federal, Estadual e Municipal,

através de certiddes expedidas pelos 6rgdos competentes, que estejam dentro

do prazo de validade expresso na prépria certiddo, composta de:

8.5.3.1. certiddo de quitacdo de tributos federais, neles abrangidas as
contribuicdes sociais, administrados pela Secretaria da Receita Federal,

8.5.3.2. certiddo quanto a divida ativa da Unido, expedida pela Procuradoria da
Fazenda Nacional - Ministério da Fazenda;

8.5.3.3. certiddo negativa expedida pela Secretaria da Fazenda do Estado ou
Distrito Federal;

8.5.3.4. certiddo negativa expedida pela Prefeitura Municipal, quando couber.

COORDENADORIA DE LICITACOES E CONTRATOS — CLCON/TST
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Prova de situacéo regular perante o Fundo de Garantia por Tempo de Servigo -
FGTS (art. 27, alinea “a”, Lei n.° 8.036. de 11/05/90) através da apresentacao do
CRF - Certificado de Regularidade do FGTS.
8.5.4.1. Caso a empresa licitante ndo apresente o CRF, podera o pregoeiro
proceder a consulta na Base de dados da Caixa Econbmica Federal,
através da Internet, para verificacdo de sua regularidade.
Comprovagdo de que a empresa detém situacdo regular perante o INSS, na
forma exigida pela Constituicdo Federal, em seu artigo 195, paragrafo 3° com a
apresentacao da CND - Certiddo Negativa de Débitos.
8.5.5.1. Caso a empresa licitante ndo apresente a CND, podera o pregoeiro
proceder a consulta a Base de dados da Previdéncia, através da Internet
para verificacdo de sua regularidade, na forma da OS do INSS n°207 de
8 de abril de 1999.

8.6. A qualificacdo econdmico-financeira serd comprovada mediante apresentacdo dos

seguintes documentos:

8.6.1.

8.6.2.

Certidao negativa de faléncia ou concordata expedida pelo distribuidor da sede

da pessoa juridica;

Balanco Patrimonial e demonstracdes contabeis do Ultimo exercicio social, ja

exigiveis e apresentados na forma da lei, de modo a extrair-se indice de

Liquidez Geral (ILG) superior a um , vedada a substituicdo por balancetes ou

balan¢os provisérios.

8.6.2.1. As empresas que apresentarem ILG igual ou menor do que um quando
de sua habilitacdo deverdo comprovar, considerados os riscos para a
administragdo, Balanco Patrimonial a fim de comprovar o patrimdnio
liguido no valor minimo de 10% (dez por cento) do valor estimado da
contratagdo, admitida a atualizacdo para a data de apresentacdo da
proposta através de indices oficiais.

8.6.2.2. O valor estimado do contrato serd calculado considerando o lance
vencedor anualizado, ou seja, o valor do lance multiplicado por 12
(doze).

8.6.2.3. Serdo considerados aceitos como na forma da lei o balango patrimonial

e demonstrac¢des contabeis assim apresentados:
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a) publicados em Diario Oficial ou;

b) publicados em jornal de grande circulagéo ou;

c) registrados na Junta Comercial da sede ou domicilio da licitante ou;

d) por cépia do Livro Diario autenticado pela Junta Comercial da sede
ou domicilio da licitante, na forma da IN n° 65 do Departamento
Nacional do Registro do Comércio — DNRC de 01 de agosto de 1997,
art. 6°, acompanhada obrigatoriamente dos Termos de Abertura e de
Encerramento. Quando for apresentado o original do Diario, para
cotejo pelo pregoeiro, fica dispensada a inclusdo na documentagéo
dos seus Termos de Abertura e de Encerramento do Livro em
questao.

8.6.2.4. As empresas com menos de um exercicio financeiro devem cumprir a
exigéncia deste item mediante apresentacdo de Balanco de Abertura ou

do ultimo Balan¢o Patrimonial levantado, conforme o caso.

8.7. A qualificacéo técnica sera comprovada mediante:

8.7.1.

8.7.2.

8.7.3.

Um atestado de capacidade técnica, ou mais, expedido por pessoa juridica de
direito publico ou privado, devidamente registrado no 6rgdo competente,
comprovando que a licitante executa ou executou a prestacdo dos servicos de
preparo e fornecimento de, pelo menos, 500 refei¢cdes diarias por pelo menos 6
meses ou declara¢do da empresa informando que presta servicos de restaurante
e lanchonete de forma autbnoma atendendo ao nimero de refeigbes e periodo
anteriormente mencionados, ficando sujeita a vistoria pelo concedente para
confirmagéo.

Certiddo de Registro expedida pelo Conselho Regional de Nutricionistas, nos
termos do art. 18 do Decreto 84.444, de 30 de janeiro de 1980, que regulamenta
0 paragrafo Unico do art. 15 da Lei 6.583, de 20 de outubro de 1978,
comprovando a especializacdo da licitante na prestacdo dos servigos objeto da
presente licitacdo e o atual quadro de nutricionistas responsaveis técnicos da
licitante.

Declaracdo de que a licitante, por intermédio de representante legal devidamente

qualificado para esse fim, vistoriou o local onde serdo executados 0s servigos e
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de que é detentora de todas as informacfes necessérias, conforme modelo do
ANEXO 8 do Termo de Referéncia.
8.7.3.1. As licitantes deverdo marcar vistoria as dependéncias e aos
equipamentos e utensilios disponibilizados pelo TST com a Divisédo de
Apoio Administrativo, por meio dos telefones 3043-7288 ou 3043-4373,
no horério de 14h as 18h.
8.7.3.2. Somente serdo analisadas as propostas apresentadas por empresas
detentoras do termo de vistoria.
8.7.3.3. Os termos de vistoria serdo expedidos pela Divisdo de Apoio
Administrativo.
8.7.3.4. As vistorias deverédo ser feitas até 48h antes da abertura do certame.
8.7.3.5. Nao havera vistoria no dia 24/12/2010.
8.7.3.6. A vistoria prévia é imprescindivel para que o licitante tenha a real nogéo
das condi¢cbes do espaco e dos bens objeto da concessao, seu estado

de conservacgdo e eventuais despesas e reparos necessarios.

8.8. O cumprimento do disposto no inciso XXXIIl do art. 7° da Constituicdo Federal sera

8.9.

comprovado mediante documento firmado pelo interessado ou seu representante legal,

em que declare, sob as penas da lei, que ndo emprega mao-de-obra que constitua

violagdo ao disposto naquele preceito constitucional.

DisposicBes gerais sobre habilitagéo:

8.9.1.

8.9.2.

8.9.3.

Para confirmacdo da qualificagdo técnica das empresas o0 pregoeiro poderd, a
seu critério e sem comunicacdo prévia, visitar as instalaces da proponente,
devendo na ocasido ser comprovadas as informa¢8es documentais.

Serdo excluidas da licitagdo, em qualquer tempo, as empresas que nhao
comprovarem as informac¢des documentais por ocasido da visita que se lhes fizer
as instalacdes.

Caso a empresa licitante deixe de apresentar alguma certiddo expedida por
6rgdo da administracao fiscal e tributaria solicitada neste edital, antes de realizar
0 julgamento da documentacdo podera o pregoeiro, com a finalidade de suprir a
omissdo, proceder a consulta através da Internet para verificagdo de sua

regularidade, observado o disposto na legislagcéo pertinente (Lei n.° 10.522/02).
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Os licitantes poderdo deixar de apresentar os documentos referentes a
HABILITAGAO JURIDICA, QUALIFICACAO ECONOMICA-FINANCEIRA e
REGULARIDADE FISCAL, desde que estejam em situacdo regular no
Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF.
A regularidade do cadastramento e da habilitacdo parcial do licitante que optar
por prestar suas informagfes mediante o SICAF, serd confirmada por meio de
consulta on line, quando da abertura dos envelopes contendo a documentagéo
de habilitacdo.
Os documentos exigidos neste procedimento poderdo ser apresentados em
original, por meio de cOpias autenticadas por cartério competente ou servidor da
administracdo, ou cépias simples acompanhadas dos originais para cotejo no ato
da apresentacéo.
A validade dos documentos sera a expressa em cada qual, ou estabelecida em
lei, admitindo-se como validos, no caso de omisséo, aqueles emitidos a menos
de 90 (noventa) dias.
Nao serdo aceitos “protocolos de entrega” ou “solicitacdo de documento” em
substituicdo aos documentos requeridos no presente edital e seus anexos.
Se a documentagdo de habilitagdo ndo estiver completa e correta ou contrariar
gualquer dispositivo deste edital e seus anexos, podera o pregoeiro, a seu juizo,
considerar o proponente inabilitado.
Documentos apresentados com a validade expirada, ndo sendo a falta sanavel,

acarretardo a inabilitagdo do proponente.

Para as microempresas e empresas de pequeno porte, a comprovacdo da

regularidade fiscal observara a disciplina estabele  cida nos artigos 42 e 43 da Lei
Complementar 123, de 14/12/06, combinados com o art . 4° do Decreto 6.204/07.

Constatado o atendimento das exigéncias fixadas no edital, o licitante sera

declarado vencedor, sendo-lhe adjudicado o objeto d 0 certame.

A final da sessdo lavrar-se-4 ata circunstanciada, na qual serdo registradas as

ocorréncias relevantes e que, ao final, sera assinada pelo Pregoeiro e os proponentes

presentes.
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Instrucdes e Normas para Impugnacéo do Edital
e Interposicao Recursos

Até 2 (dois) dias Uteis antes da data fixada para recebimento das propostas, qualquer
pessoa poderd solicitar esclarecimentos, providéncias ou impugnar o ato convocatério do
pregdao.

9.1.1. A apresentacdo de impugnagdo contra o presente edital ser4 processada e
julgada na forma e nos prazos previstos no art. 12 do Regulamento da Licitacao
na Modalidade de Pregéo, devendo ser entregue diretamente ao pregoeiro, no
SAFS, Quadra 8, Lote 1, Bloco A, 3° andar, Sala de Licitagdes.

9.1.2. Os pedidos de esclarecimento referentes ao p rocesso licitatério deveréo
ser enviados ao pregoeiro exclusivamente por meio e  letrénico via Internet,
para o endereco indicado na folha de rosto, em mens agens escritas que

nao podem conter qualguer anexo, sob pena de serem descartadas.

9.1.3. Acolhida a peticdo contra o ato convocatério, serd designada nova data para a
realizacdo do certame.

A entrega da proposta, sem que tenha sido tempestivamente impugnado o presente

edital, implicara na plena aceitacdo, por parte dos interessados, das condi¢cbes nele

estabelecidas.

Dos atos do pregoeiro neste processo licitatério cabe recurso, a ser interposto no final da

sessédo publica, com registro em ata da sintese das suas razfes e contra-razées, podendo

0s interessados juntar memoriais no prazo de 3 (trés) dias Uteis.

O recurso contra decisao do Pregoeiro ndo tera efeito suspensivo.

O acolhimento do recurso importard a invalidacdo apenas dos atos insuscetiveis de

aproveitamento.

Se nao reconsiderar sua decisdo o pregoeiro submetera o recurso, devidamente

informado, a consideragdo da autoridade competente, que proferird decisdo definitiva

antes da homologacéo do procedimento.

Os memoriais dos recursos e contra-razées deverdo dar entrada na Coordenadoria de

LicitagBes e Contratos do TST, sito no SAFS Quadra 8, lote 1, 3° andar.
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Os autos permanecerdo com vista franqueada aos interessados no mesmo local indicado

no item anterior.

Prazos e Condicdes para Assinatura do Contrato

Apbs a homologacéo do resultado, o TST convocara a empresa adjudicataria para assinar
o contrato de concessao de uso, quando sera exigida a comprovagado das condi¢cbes de
habilitagdo consignadas no edital.

A convocacao de que trata o item anterior deverd ser atendida no prazo maximo de dois

dias uteis, prorrogavel uma Unica vez a critério do TST, sob pena de decair o direito a

contratacdo e de serem aplicadas as sancfes previstas neste edital e no art. 28 do

Decreto 5.450/05.

A assinatura do contrato ficar4 diretamente condicionada & formalidade assinatura do

préprio contrato, e cabe a empresa fazer-se representar por profissional habilitado a

cotejar a minuta com o instrumento obrigacional definitivo bem assim a firma-lo.

O exame a que alude o item anterior dar-se-4 no recinto do Tribunal, podendo ser

utilizado todo o tempo necesséario a andlise e conferéncia das pecas mencionadas,

inclusive, se preciso, fora do expediente normal de trabalho.

N&o serdo admitidos recursos, protestos, representacdes, ressalvas ou outra forma de

discordancia ou inconformismo a quaisquer tépicos do contrato que guardem absoluta

conformidade com sua minuta, em expressao e substancia.

Ao assinar o instrumento contratual e retirar a nota de empenho, a empresa adjudicataria

obriga-se a fornecer os servicos a ela adjudicados, conforme especificacbes e condi¢des

contidas neste edital, em seus anexos e também na proposta apresentada, prevalecendo,
no caso de divergéncia, as especificacdes e condi¢des do edital.

Para seguran¢a do TST quanto ao cumprimento das obrigacdes, a empresa adjudicataria

devera optar, no montante de R$ 105.000,00 (cento e cinco mil reais), conforme previsto

no artigo 56, § 5° da Lei 8.666/93, por uma das seguintes modalidades de garantia:

10.7.1. Caucao em dinheiro ou em titulos da divida publica, devendo estes ter sido
emitidos sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de
liguidacdo e de custédia autorizado pelo Banco Central do Brasil e avaliados
pelos seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério da Fazenda;

10.7.2. Fianca bancéria;
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10.7.3. Seguro Garantia.

10.8. A Contratada devera providenciar impreterivelmente em 5 (cinco) dias Uteis a garantia

contratual, sob pena de ser-lhe imputado multa conforme item 18.4 do edital.

10.9. E de inteira responsabilidade do adjudicatario a renovacdo da garantia prestada, quando

couber, estando sua liberagcdo condicionada ao término das obriga¢des contratuais com o
TST;

10.10. E facultado ao TST, quando o proponente vencedor ndo apresentar situag&o regular no
ato de assinatura do contrato, ou recusar-se a assina-lo ou a retirar a nota de empenho
no prazo e nas condi¢fes estabelecidas, ou ainda quando o TST rescindir o contrato por
inadimpléncia, convocar os licitantes remanescentes, na ordem de classificacdo, para
fazé-lo em igual prazo, ou revogar a licitacdo, independentemente das sanc¢des previstas

neste edital.

11. Vigéncia do Contrato

11.1. O prazo de vigéncia do contrato de concesséo de uso sera de doze meses, contados da
data da sua assinatura, podendo ser prorrogado por iguais e sucessivos periodos até o
limite de sessenta meses, com fundamento no art. 57, inciso Il, da Lei n.° 8.666/93, tendo
validade e efic4cia legal apés a publicacdo do seu extrato no Diario Oficial da Unido.
11.1.1. Referido prazo tera inicio e vencimento em dia de expediente, devendo excluir-se

0 primeiro e incluir o ultimo.

12. Fiscalizacdo da Execugao Contratual

12.1. Ap6s a assinatura do contrato, o TST designara formalmente uma comissao composta de,
no minimo, trés servidores, doravante denominada Fiscalizagdo, com autoridade para
exercer, como representante da Administracdo do TST, toda e qualquer acdo de
orientacdo geral, acompanhamento e fiscalizacdo da execucao contratual.

12.2. A fiscalizagdo compete, entre outras atribuicdes:

12.2.1. Encaminhar a Secretaria de Administracdo Orgcamento e Financas do Tribunal os
documentos que relacionem as ocorréncias que impliquem possiveis sancdes

punitivas a serem aplicadas a concessionaria;
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12.2.2. Solicitar & concessionaria e a seus prepostos, ou obter da Administracéo,
tempestivamente, todas as providéncias necessarias ao bom andamento dos
servigos;

12.2.3. Determinar a imediata retirada do local bem como a substituicdo de empregado
da concessionaria que estiver sem uniforme ou cracha, que embaracar ou
dificultar a sua fiscalizag&do ou cuja permanéncia na &rea julgar inconveniente;

12.2.4. Acompanhar e fiscalizar a execugdo do contrato bem como indicar as ocorréncias
verificadas.

A acdo da fiscalizagcdo ndo exonera a contratada de suas responsabilidades

contratuais.

CondicOes de Pagamento

O pagamento da taxa mensal de utilizacdo devera ser efetuado em moeda corrente
nacional, até o décimo dia Gtil do més subseqiiente ao més da competéncia, obrigando-se
a Concessionaria, no mesmo prazo, a apresentar a Fiscalizagdo o comprovante de
recolhimento dos valores devidos.

As receitas obtidas com o recebimento do pagamento da concessao de uso objeto desta
licitacdo deverdo ser depositadas a conta das receitas previstas no orcamento da Unido

do exercicio correspondente.

Reajustamento da Taxa de Utilizacao

A taxa de utilizacdo a ser paga pela Concessionéria, a titulo de remuneragcdo mensal pelo
uso das dependéncias do Tribunal para exploracdo dos servicos de restaurante e
lanchonete, somente admitira reajuste quando os precos das refeicdes e dos lanches
servidos pela Concessionéaria forem repactuados, visando a adequag¢do a novos pregos
de mercado.

O pedido de revisdo dos precos das refeicbes e/ou lanches observard o interregno
minimo de um ano e devera estar acompanhado de demonstracdo analitica da variacao
dos componentes dos custos das referidas refeicbes, devidamente justificados.

E vedada qualquer indexagdo de precos por indices gerais, setoriais ou que reflitam a

variagdo dos custos.

COORDENADORIA DE LICITACOES E CONTRATOS — CLCON/TST
Processo n.° 503.638/2010-0



14.4.

15.

15.1.

15.2.

15.3.

15.4.

15.5.
15.6.

15.7.

16.

16.1.

16.2.

16.3.

~ PODER JUDICIARIO

* JUSTICA DO TRABALHO

+ TRIBUNAL SUPERIOR DO TRABALHO

Pregdo n.° 001/201010 — Pag. 17
Versdo: 14/12/2010 15:00

O percentual de acréscimo na taxa ofertada (item 4.1.3) pela Concessiondria sera o

mesmo aplicado aos prec¢os das refeicées/lanches.

Obrigacdes da Contratada

Responder pela manutencéo das instalacBes e equipamentos sob concesséao, inclusive
efetuando, diariamente, a higieniza¢do, limpeza e conservacdo dos banheiros, do piso,
das paredes, das mesas, dos equipamentos e utensilios de todas as dependéncias.
Reparar ou indenizar todas e quaisquer avarias ou danos causados aos bens do TST.
Responder, integralmente, por perdas e danos que vier a causar diretamente ao TST ou
a terceiros em razdo de acdo ou omissdo, dolosa ou culposa, sua ou dos seus
prepostos, independentemente de outras cominacdes contratuais ou legais a que estiver
sujeita.
Responder pelas despesas relativas a encargos trabalhistas, de seguro de acidentes,
impostos, contribuicbes previdenciarias e quaisquer outras que forem devidas e
referentes aos servicos executados por seus empregados, os quais ndo tém nenhum
vinculo empregaticio com o TST.
Outras obrigacdes constantes da minuta de contrato e do Termo de Referéncia.
A Concessionaria ndo sera responsavel:

15.6.1. Por qualquer perda ou dano resultante de caso fortuito ou forga maior.

15.6.2. Por quaisquer obrigac6es, responsabilidades, trabalhos ou servicos ndo previstos

neste edital e seus anexos.

O TST nédo aceitard, sob nenhum pretexto, a transferéncia de responsabilidade da

Concessionaria para outras entidades, sejam fabricantes, técnicos ou quaisquer outros

Obrigagcdes do TST

S

Proporcionar todas as facilidades indispensaveis a boa execuc¢do das obrigacGes
resultantes da Concessao, inclusive, permitir o livre acesso de representantes, prepostos
ou empregados da Concessionaria as dependéncias do TST.

Fornecer atestados de capacidade técnica quando solicitado, desde que atendidas as
obrigagdes contratuais.

Outras obriga¢des constantes da Minuta de Contrato e do Projeto Béasico, relativas aos

servigos que serdo explorados pela Concessionaria
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17. Sanc0Oes para o Caso de Inadimplemento

17.1. No caso de atraso injustificado ou inexecucao total ou parcial das obrigacbes assumidas
com o TST, as Sanc¢bes Administrativas aplicadas a Concessionaria serdo:
17.1.1. Adverténcia;
17.1.2. Multa, nos valores constantes do Anexo 9 do Termo de Referéncia;
17.1.3. Suspensdo temporaria do direito de participar de licitacdes e impedimento de
contratar com o Tribunal Superior do Trabalho;
17.1.4. Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo
Publica.

17.2. As multas poderdo ser cobradas diretamente da Concessionaria, amigavel ou
judicialmente, e poderdo ser aplicadas cumulativamente com as demais sanc¢fes
previstas neste topico.

17.3. A aplicacdo das penalidades serd precedida da concessdo da oportunidade de ampla
defesa por parte do adjudicatario, na forma da lei.

17.4. O licitante que ensejar o retardamento da execucdo do certame, ndo mantiver a
proposta, falhar ou fraudar na execug¢do do contrato, comportar-se de modo inidéneo,
fizer declaracao falsa ou cometer fraude fiscal, garantido o direito prévio da citacdo e da
ampla defesa, ficara impedido de licitar e contratar com a Administracéo, pelo prazo de
até cinco anos, enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢cdo ou até que
seja promovida a reabilitacdo perante a propria autoridade que aplicou a penalidade.

17.5. Os prazos de adimplemento das obrigacbes contratadas admitem prorrogacdo nos
casos e condi¢des especificados no § 1° do art. 57 da Lei 8.666/93, e a solicitacdo
dilatéria devera ser recebida contemporaneamente ao fato que a ensejar, considerados
injustificados os atrasos ndo precedidos da competente prorrogacéo.

17.5.1. A solicitacdo de prorrogacdo formal, fundamentada e instruida com os
documentos necessdrios a comprovacdo das alegagcbes, deverd ser

encaminhada com antecedéncia minima de um dia do vencimento do prazo.
18. Generalidades

18.1. O CNPJ do TST € 00.509.968/0001-48 e a UASG é 80001.
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Esta licitagdo podera ser revogada total ou parcialmente, sem que caiba indenizagdo aos

licitantes em conseqiiéncia da revogacao, nos termos do art. 49 da Lei 8.666/93.

Em caso de discrepancia entre os anexos e o Edital prevalecera a redacgdo do instrumento

convocatorio.

No curso do contrato, é admitida a fuséo, cisdo ou incorporagdo da empresa, bem assim

sua alteracéo social, modificacdo da finalidade ou da estrutura, desde que nao prejudique

a execucdo do contrato, cabendo a Administracdo decidir pelo prosseguimento ou

rescisdo do contrato.

Quaisquer davidas a respeito do presente edital, poderédo ser dirimidas com o Pregoeiro e

sua equipe de apoio, pelo telefone (61) 3043-4049 ou por meio do email:cpl@tst.jus.br,

forma pela qual poderdo ser obtidas quaisquer informagdes porventura entendidas

necessarias.

As duvidas de carater técnico podem ser esclarecidas diretamente na Divisdo de Apoio

Administrativo, por meio dos telefones (61) 3043-7288 ou 3043-4373.

Esta licitacdo podera ser acompanhada através da pagina do TST na Internet, cujo

endereco é http://www.tst.jus.br.

Brasilia, 10/12/2010

Jumara Cristina Cerqueira Borges
Pregoeira
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Processo TST N°503.638/2010-0

TERMO DE REFERENCIA

CONCESSAO DE USO DE AREA FiSICA E BENS PARA EXPLORA CAO DOS
SERVICOS DE RESTAURANTE AUTO-SERVICO, SALATERIA, LA NCHONETE E
LANCHONETE AUTO-SERVICO

1. DA JUSTIFICATIVA

1.1. Permitir a exploracdo dos espacgos destinados a restaurante e lanchonete
localizados no bloco A do Tribunal Superior do Trabalho (TST), com vistas a
oferecer aos servidores desta Corte refeicoes e lanches nas proximidades do
local de trabalho.

1.2. A presente contratacdo visa também a atender as necessidades nutricionais
diarias dos magistrados e servidores do TST, empregados das empresas
contratadas, estagiarios e visitantes, zelando pela saude e pelo bem-estar de

todos.

2. DO OBJETO

ITEM DESCRICAO

Concessdo de uso de éarea fisica para exploracdo dos servicos de
restaurante e lanchonete nas dependéncias do Tribunal Superior do

01 Trabalho, bem como dos bens constantes do ANEXO 3 conforme
condi¢cbes especificadas neste termo de referéncia e respectivos
anexos.

CATSER |00001935-6

2.1. Os servigcos serdo prestados na sede do Tribunal Superior do Trabalho, sito
ao Setor de Administracdo Federal Sul, quadra 8, lote 1, Brasilia, Distrito
Federal.

2.2. O preparo das refeicbes e dos lanches serd realizado na cozinha
disponibilizada e sua distribuicdo ocorrera no restaurante auto-servico e na
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lanchonete, conforme a destinacéo de cada ambiente.

DAS CARACTERISTICAS DOS SERVICOS A SEREM EXECUTA DOS

A licitante vencedora terd o prazo de até 10 dias corridos, a contar da data de
assinatura do contrato, para iniciar suas atividades no TST.

A concessionaria prestard os servicos de distribuicdo das refeicbes e dos
lanches de segunda a sexta-feira, exceto nos dias em que nao houver
expediente no Tribunal, nos seguintes horérios:

3.2.1. Lanchonete balcdo: das 7h30 as 18h30;

3.2.2.  Lanchonete auto-servico: das 7h30 as 9h30 e das 16h as 18h30;
3.2.3.  Almogo auto-servigo: das 11h as 15h;

3.2.4. Salateria: das 11h as 15h.

A critério da fiscalizagdo do contrato, o horario de atendimento podera ser
alterado para atender a casos excepcionais, mediante comunicacao formal a
concessionaria com antecedéncia minima de 1 (um) dia;

A clientela do restaurante é constituida por magistrados e servidores do TST,
prestadores de servigo, estagiarios e visitantes;

O publico diario foi estimado pela fiscalizacdo do contrato atual e distribuido
da seguinte forma:

3.5.1. Café da manha: 130 (cento e trinta) usuarios;
3.5.2.  Almoco: 800 (oitocentos) usuarios;
3.5.3. Lanche: 400 (quatrocentos) usuarios.

Durante os meses de janeiro e julho, principais periodos de férias dos
servidores do TST, h& redugéo significativa do nimero de usuarios.

Entre os dias 20 de dezembro e 6 de janeiro, periodo de recesso no TST, o
restaurante auto-servigo ndo funcionara.

A concessionéria serd integralmente responsavel por eventuais variacdes nas
guantidades estimadas de refeicbes que possam ocorrer durante a execucao
do contrato.

Nas ocasifes em que houver previsdo de aumento do niumero de usuarios
(congressos, visitas, etc.), a concessionaria devera planejar sua rotina de
trabalho de modo a minimizar retardos na reposicao de alimentos, na
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pesagem das refei¢cdes e na fila do caixa de pagamento.

As refeicbes servidas no restaurante auto-servico e os itens servidos na
lanchonete auto-servigo serdo pesados em balanca eletronica de propriedade
da concessionaria.

Os alimentos servidos deverdo estar de acordo com os cardapios aprovados
e ser preparados com géneros de 12 qualidade, com 6tima apresentacao,
sabor agradavel e dentro das exigéncias técnicas de culinaria, higiene e
sanidade.

3.11.1. O conceito de qualidade, ainda que apresente subjetividade, sera
objeto de andlise pela comissdo de fiscalizacdo, a qual
determinara, quando for o caso, a substituicAo de ingredientes,
fornecedores, marcas ou modo de preparo de alimentos ou
preparacdes que considerar com qualidade insatisfatoria.

Todos os alimentos constantes do cardapio diario deverdo estar
disponibilizados durante todo o horario de atendimento previsto para cada tipo
de servico.

3.12.1. Apés as 14h30 e com anuéncia da fiscalizacdo, serd admitida a
substituicdo de preparagdes complexas, previstas no cardapio do
restaurante auto-servigo, por outras de preparo rapido.

3.12.2. A partir das 18h, serd admitida reducdo de até 50% das
variedades de:

3.12.2.1. Bolos e péaes doces previstos no cardapio basico (ANEXO
1) da lanchonete auto-servico.

3.12.2.2. Salgados previstos no cardapio basico (ANEXO 1) da
lanchonete balcéao.

A reposicdo das preparacdes expostas para consumo, em todos 0S servigos
previstos neste termo de referéncia, devera ser feita antes de seu término, de
modo que nunca fique recipiente vazio e que o cardapio minimo seja sempre
obedecido.

3.13.1. A critério da comissdo de fiscalizagdo, sem prejuizo das
penalidades aplicaveis, serd admitida a substituicdo de 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 cardapio.

A concessionaria devera identificar e nomear todas as preparacoes.
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3.14.1. A identificacdo devera ser feita por meio de displays de acrilico
com visor duplo, conforme modelo definido pela fiscalizagéo.

3.14.2. As preparacgfes servidas no restaurante que contiverem glaten ou
lactose deverdo ser identificadas com a expressdo “contém
glaten” e/ou “contém lactose”.

3.14.3. A concessionaria devera informar as calorias, por porcdo, dos
pratos servidos no restaurante auto-servico;

Os veiculos utilizados para transporte de alimentos, dos fornecedores ou da
concessionaria deverdo obedecer aos critérios de higienizacao e refrigeragéo,
guando for o caso, previstos na Resolu¢cdo — RDC n° 216/2004 — ANVISA.

A concessionéria devera disponibilizar na caixa registradora numerério
suficiente para troco, nos casos de pagamento em espécie, para atender a
clientela.

A concessionaria devera disponibilizar aos clientes a possibilidade de
pagamento com cartdo de crédito e débito, de pelo menos duas bandeiras
distintas, sem acréscimo no valor cobrado

A concessionéria devera disponibilizar maquina para o recebimento de ticket
alimentacao e refeicdo, procurando priorizar as operadoras adotadas pelas
empresas contratadas prestadoras de servico no TST.

A concessionaria devera adquirir e colocar em funcionamento sistema de
cobranca integrado, com cédigo de barras e leitura 6tica para todos os
produtos comercializados nos servicos de restaurante auto-servico e
lanchonetes, bem como arcar com a aquisicdo de computadores e terminais
necessarios ao funcionamento do sistema.

3.19.1. O sistema devera ter funcdes para que 0sS usuarios recebam
cartdio de consumo magnético numericamente identificado e
facam recargas para que, ao consumir qualquer produto, seja
abatido o valor correspondente e de modo que, ao final, ndo seja
necessario passar pelo caixa (“cartdo pré-pago”).

3.19.2. A aprovagdo do sistema, antes do inicio das atividades no TST,
devera ser feita em conjunto com a comisséo de fiscalizacao.

A concessionaria, para a cobranca pelos servicos prestados, devera operar
com maquinas registradoras aprovadas pelo 6rgdo competente do Distrito
Federal.

Independentemente da modalidade utilizada para pagamento, a
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concessionaria devera fornecer cupom fiscal a todos 0s usuarios;

Os bens constantes do ANEXO 3 deste termo de referéncia ficardo sob a
guarda e responsabilidade da concessionaria, que os devolvera ao fim do
prazo de vigéncia em perfeito estado de conservacdo, devendo repor 0s
objetos perdidos ou danificados por outros da mesma marca e qualidade.

Todos os utensilios fornecidos pela concessionaria deverdo ser de primeira
qualidade, seguindo as indicagbes constantes do ANEXO 4, facultando-se a
fiscalizagcdo do contrato a possibilidade de solicitar, a qualquer momento, a
substituicdo daquele que julgar inadequado.

Devera a concessionéria submeter & aprovacdo do concedente, até 10 dias
antes do inicio das atividades no TST, as amostras dos materiais a serem
utilizados, tais como pratos, talheres, bandejas e outros utensilios.

E de responsabilidade da concessionaria a instalagido, bem como a operacéo
de equipamentos de pesagem e maquinas registradoras, aferidos pelo 6rgao
competente.

3.25.1. O numero minimo de balancas eletrénicas digitais com modulo de
impressdo automatica de etiquetas a serem instaladas para
atendimento no restaurante auto-servi¢o sera de: 2 (duas) para a
pesagem de refeicdo e 1 (uma) para sobremesas.

O contrato devera vigorar por 12 (doze) meses, contados da data de
assinatura, podendo ser prorrogado por iguais e sucessivos periodos até o
limite de 60 (sessenta) meses, com fundamento no art. 57, inciso Il, da Lei n.°
8.666/93, tendo validade e eficécia legal apds a publicagdo do seu extrato no
Diario Oficial da Unido.

Os termos do contrato terdo por base as exigéncias contidas neste
documento e as disposi¢cOes especificas da Lei 8.666/93 e suas alteracdes
posteriores.

DAS ESPECIFICACOES DOS SERVICOS
DA LANCHONETE BALCAO

4.1.1. O cardapio minimo para a lanchonete balcédo, definido no item 1
do ANEXO 1 deste termo de referéncia, € composto de varios
produtos (salgados, vitaminas, sucos, sanduiches, entre outros).

4.1.2. Os sanduiches deverdo ser servidos em embalagem plastica ou
de papel propria para este fim e 0s sucos e as vitaminas em
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copos descartaveis, todos feitos de material de 12 qualidade.

A concessionaria devera usar, para o atendimento na lanchonete,
talheres de aco inoxidavel e pratos de sobremesa brancos, de
louca (ceramica ou porcelana), em forma circular e que atendam
as padronizacdes do INMETRO.

4.2. DO SERVICO DE SALATERIA

4.2.1.

4.2.2.

Disponibilizar servico de salateria, em balcdo refrigerado, com
preco fixo para comercializagdo de salada padréo (5 itens e 1
molho) e de salada extra (8 itens e 1 molho), conforme
especificacdes contidas no item 2 do ANEXO 1.

Para o servico de salateria, a concessionaria deverd manter
diariamente a variedade minima de itens conforme tabela abaixo:

Grupo de alimentos Variedade minima diaria
Carnes 03 itens
Queijos 03 tipos

Vegetais 10 itens
Frutas 03 itens
Outros 03 itens
Extras 02 itens
Molhos 03 tipos

4.3. DA LANCHONETE AUTO-SERVICO

4.3.1.

4.3.2.

O cardapio minimo da lanchonete auto-servico devera seguir o
constante do item 3 do ANEXO 1.

Faculta-se a concessionaria, segundo a sua capacidade e
iniciativa, a oferta de produtos alimenticios ndo contidos no item 3
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do ANEXO 1.

4.3.3. A concessionaria devera disponibilizar, para o servico de
lanchonete auto-servico, pratos de sobremesa brancos, de louca
(ceramica ou porcelana), em forma circular e que atendam as
padroniza¢oes do INMETRO.

DO RESTAURANTE AUTO-SERVICO

4.4.1. O cardapio minimo do restaurante auto-servico devera seguir as
especificacdes do item 4 do ANEXO 1.

4.4.2. Todas as preparacOes deverdao ser variadas diariamente quanto
ao modo de preparacao e tipo de ingrediente empregado.

4.4.3. A concessionaria deverd utilizar, no restaurante auto-servico,
pratos brancos, de louca (ceramica ou porcelana), com dimenséo
minima de 26 cm de diametro, em forma circular e que atendam
as padronizacdes do INMETRO.

DOS PRECOS

Os prec¢os a serem cobrados para o fornecimento de refeicdbes a ENAMAT e
outros eventos e no restaurante auto-servigo, na salateria e nas lanchonetes
balcdo e auto-servico serdo fixos e s6 poderdo ser reajustados apés 1 (um)
ano de vigéncia do contrato, mediante prévia autoriza¢do do concedente.

Consta no ANEXO 10 a tabela de precos maximos a serem cobrados pela
concessionaria.

Eventuais inclusdes de itens nao contemplados no ANEXO 10 sé serdo
permitidas com a autorizacao prévia e expressa da fiscalizacdo do contrato.

Os precos das refeigbes por quilo do restaurante e da lanchonete auto-servi¢co
e dos demais itens de lanchonete e salateria NAO constituirdo critério de
julgamento das propostas.

DAS EXIGENCIAS E QUALIFICACOES DA EMPRESA

Além da documentagdo propria da modalidade licitatéria, as empresas
licitantes deverdo apresentar os seguintes documentos:

6.1.1. Uma declaracdo (ou um atestado) de capacidade técnica, ou
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mais, expedida(o) por pessoa juridica de direito publico ou
privado, devidamente registrado no 6érgdo competente,
comprovando que a licitante executa ou executou a prestacdo dos
servigcos de preparo e fornecimento de, pelo menos, 500 refeicbes
didrias por pelo menos 6 meses ou declaracdo da empresa
informando que presta servigos de restaurante e lanchonete de
forma autbnoma atendendo ao numero de refeicdes e periodo
anteriormente mencionados, ficando sujeita a vistoria pelo
concedente para confirmacao.

6.1.2.  Certiddo de registro no Conselho Regional de Nutricdo da regiao
a que a licitante estiver vinculada.

6.1.3. Declaracdo de que a licitante, por intermédio de representante
legal devidamente qualificado para esse fim, vistoriou o local onde
serdo executados os servicos e de que é detentora de todas as
informacdes necessarias, conforme modelo do ANEXO 8.

6.1.3.1. As licitantes deverdo marcar vistoria as dependéncias e
aos equipamentos e utensilios disponibilizados pelo TST
com a Divisdo de Apoio Administrativo, por meio dos
telefones 3043-7288 ou 3043-4373, no horario de 10h a
15h.

6.1.3.2. Somente serdo analisadas as propostas apresentadas por
empresas detentoras do termo de vistoria.

6.1.3.3. Os termos de vistoria serdo expedidos pela Divisdo de
Apoio Administrativo.

6.1.3.4. As vistorias deverao ser feitas até 48h antes da abertura do
certame.

6.1.3.5. A vistoria prévia € imprescindivel para que o licitante tenha
a real nocdo das condi¢coes do espaco e dos bens objeto
da concessado, seu estado de conservacdo e eventuais
despesas e reparos necessarios.

6.1.4. Certiddo negativa de faléncia ou concordata ou, se for o caso,
certiddo de recuperacdo judicial, expedida pelo cartério
distribuidor da sede da pessoa juridica.

6.2. As licitantes deverdo apresentar, na fase de habilitacdo do certame,
documentos que comprovem de sua boa situacdo financeira (indice de
liquidez geral maior que 1, incluido o balango patrimonial e demonstracdes
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contabeis do Uultimo exercicio social.

6.2.1. No caso de a licitante apresentar resultado igual ou inferior a 1
(um) em qualquer dos seguintes indices: liquidez geral, liquidez
corrente e solvéncia geral, esta devera apresentar Balanco
Patrimonial do ultimo exercicio social, assinado pelo titular ou
representante legal e pelo contador responséavel e autenticado no
orgao de registro competente, a fim de comprovar o patrimbnio
liquido no valor de 10% do valor do contrato.

6.2.2. O valor estimado do contrato sera calculado considerando o lance
vencedor anualizado, ou seja, o valor do lance multiplicado por 12
(doze).

A empresa vencedora devera providenciar alvard de funcionamento para
execucao do contrato.

DA PROPOSTA

A proposta devera ser apresentada em original, de preferéncia digitada,
redigida com clareza, sem emendas, rasuras, acréscimos ou entrelinhas,
devidamente datada, assinada e rubricada.

A licitante devera indicar na proposta o valor da taxa mensal de utilizacdo
ofertada pela concessdo de uso da area e dos equipamentos destinados a
exploragéo dos servigos de restaurante, lanchonete e salateria.

7.2.1. A proposta da licitante ndo podera ser inferior a R$ 11.141,79
(onze mil cento e quarenta e um reais e setenta e nove centavos),
valor estabelecido pelo TST como minimo para a taxa mensal de
utilizagao.

Para elaboracdo da proposta, a licitante deverd analisar detalhadamente as
especificagcdes deste termo de referéncia para execugao dos servicos.

DO TIPO DE LICITACAO E DO JULGAMENTO DAS PROPOST AS

Ser& considerada vencedora da licitacdo a licitante que ofertar o maior valor
mensal de taxa de utilizag&o.

8.1.1. Estdo incluidas no valor da taxa de utlizacdo, além do valor
referente ao uso da area publica, as despesas de energia elétrica
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e agua e esgoto, levando-se em consideragdo que o restaurante
corresponde a 0,57% da area total do TST.

O objeto desta licitacdo serd adjudicado globalmente a um sé licitante
vencedor.

Esta licitacdo € do tipo maior oferta, na forma prevista no inciso IV, §1°, art.
45, da lei 8.666/93.

Serédo desclassificadas as propostas que:

8.4.1. Apresentarem oferta de taxa de utlizacdo inferior ao minimo
exigido, estabelecido no item 7.2.1;

8.4.2. Nao atenderem as exigéncias contidas neste termo de referéncia
e no edital;

8.4.3. Consignarem prego excessivos ou manifestamente inexequiveis,
preco global ou unitario simbdlico, irrisério ou cotacdo de valor
zero;

8.4.4. Se opuserem a quaisquer dispositivos legais vigentes.

Os precos vinculados a este termo de referéncia somente poderdo sofrer
reajuste apos 1 (um) ano de vigéncia do contrato, mediante prévia aprovacao
do concedente.

DOS DESCONTOS SOBRE A TAXA MENSAL DE UTILIZACAO

A comissdo de fiscalizacdo avaliara, bimestralmente, o desempenho da
concessionaria quanto a qualidade dos servigcos prestados por meio dos
seguintes instrumentos:

9.1.1. Pesquisa de satisfacdo junto aos usuarios do restaurante auto-
servigo, da salateria e das lanchonetes auto-servigo e balc&o, na
forma estabelecida no item 1 do ANEXO 2.

9.1.2. Avaliacao técnica, na forma estabelecida no item 2 do ANEXO 2.
O desempenho da contratada sera determinado por meio da seguinte férmula:
NF = (NPS + NAT) / 2
Onde:
NF = Nota final de desempenho

NPS = Nota geral da pesquisa de satisfacao

NAT = Nota geral da avalia¢éo técnica
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O resultado da avaliacdo implicara, dependendo do caso, a concessao ou nédo
de desconto sobre o valor da taxa mensal de utilizagdo durante o bimestre
seguinte ao periodo objeto de avaliacdo, de acordo com o0s parametros
estabelecidos no ANEXO 2.

9.3.1. O desconto incidira sobre a diferenca entre o valor da taxa mensal
de utilizacdo consignado na proposta da licitante vencedora e o
valor minimo estabelecido no item 7.2.1 de R$ 11.141,79 (onze
mil cento e quarenta e um reais e setenta e nove centavos), de
acordo com a seguinte férmula:

TU = TP - (TP - R$ 11.141,79) x (D/100)

Onde:

TU = Taxa mensal de utilizagao

TP = Taxa mensal de utiliza¢@o consignada na proposta da licitante vencedora

D = Desconto conforme estabelecido no item 3 do ANEXO 2

9.3.2. A concessdo do desconto ndo é cumulativa e observara o limite
minimo estabelecido no item 7.2.1 de R$ 11.141,79 (onze mil
cento e quarenta e um reais e setenta e nove centavos).

9.3.3. Caso o desempenho da contratada em um determinado bimestre
acarrete a nao aplicacao de desconto, o valor da taxa mensal de
utilizacéo para o bimestre seguinte passa a ser o consignado na
proposta da licitante vencedora.

A avaliacgédo técnica seréa realizada pela comisséo de fiscalizagéo.

A amostra da pesquisa de satisfacdo sera de, no minimo, 80 pessoas,
escolhidas aleatoriamente pela comisséo de fiscaliza¢do entre os usuarios do
restaurante auto-servico, da salateria e das lanchonetes auto-servigo e
balcéo.

Os descontos sobre a taxa mensal de utilizacdo decorrem do poder
discricionario da Administracdo do TST, ndo havendo qualquer obrigagdo
quanto a sua aplicacgao.

A avaliagdo técnica e de satisfacdo terdo validade somente depois de
transcorridos os dois primeiros meses de contratacdo. Assim, nos dois
meses iniciais de contrato, ser4 cobrada a menor ta  xa de utilizacdo (R$
11.141,79).
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10. DAS OBRIGACOES DA CONCESSIONARIA
10.1. DOS EMPREGADOS

10.1.1. Designar, para realizacao dos servigos, empregados devidamente
qualificados e maiores de 18 anos.

10.1.2. A concessionaria devera ter em seu quadro diario de pessoal, no
minimo, os seguintes profissionais em quantidade suficiente para
gue nao haja prejuizo na prestacdo dos servicos:

2 (dois) nutricionistas com registro no CRN da 12 regido, cada um com jornada
semanal de 40 horas, para acompanhamento ininterrupto dos servi¢os diarios

3 (trés) operadores para as balangas

3 (trés) caixas para o periodo entre 11h e 14h30, sendo que durante os demais
horéarios podem permanecer apenas 2 (dois) caixas

Cozinheiros

Auxiliares de cozinha

Saladeiros com experiéncia no preparo de saladas de apresentacao estilo buffet,
com requinte no corte e na decoragao

Chapeiros

Repositores de alimentos

Despenseiro, estoquista ou almoxarife

Salgadeiros

Confeiteiros

Copeiros para limpeza de mesas, recolhimento de bandejas e servigo de bebidas
(refrigerantes e sucos)

Auxiliares de servigos gerais para a lavagem de pratos, bandejas e talheres

Auxiliares de servigos gerais para limpeza de toda a area explorada
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Balconistas para a lanchonete

10.1.3.

10.1.4.

10.1.5.

10.1.6.

10.1.7.

Ser4 exigida qualificacdo ou experiéncia comprovada para 0s
cargos de cozinheiro, saladeiro, chapeiro, confeiteiro e salgadeiro.

Um dos cargos de nutricionista podera ser substituido, a critério
da concessionéria, por um cargo de técnico em Nutrig&o.

Contratar funcionérios extras com a finalidade de substituir os
que, por eventualidade, estejam ausentes, com atestado médico,
licenca maternidade ou os que se encontrarem de férias.

Elevar o quantitativo de funcionarios, sem ©6nus para o0
concedente, no caso de eventuais deficiéncias na prestacdo dos
servigos ou aumento na demanda de usuarios.

Apresentar, quando da assinatura do contrato, relacdo nominal
com a respectiva identificagéo e qualificagdo dos empregados que
executardo os servicos nas dependéncias do TST, bem como o
horéario de trabalho correspondente de cada empregado.

10.1.7.1. Qualquer substituicdo, exclusdo ou inclusdo de funcionario

10.1.8.

10.1.9.

devera ser notificada a fiscalizacdo em até 48 horas a
contar da ocorréncia.

Encaminhar para a fiscalizacdo do contrato, até 2 dias Uteis antes
do inicio da execucao do contrato, listagem atualizada com todo o
guadro de empregados para cadastramento junto a
Coordenadoria de Seguranca e Transporte (CSET) e confeccao
do craché de identificacéo.

Manter seus funcionarios, quando em servigo, com o crachd de
identificagéo, com fotografias recentes;

10.1.9.1. Arcar com o 6nus de fornecimento de cada crachda de

identificagdo dos seus empregados, conforme norma
vigente, sendo atualmente o valor de R$ 5,62 (cinco reais e
sessenta e dois centavos), ndo estando incluido o valor do
cartdo de proximidade que é de propriedade do TST;

10.1.9.2. Indenizar, em caso de dano irreparavel ou perda do cracha

pelo empregado, a confeccdo de um novo, completo, no
valor de R$ 20,00 (vinte reais), estando ai incluido o cartdo
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10.1.10.

de proximidade, conforme norma vigente.

Manter, dentro das dependéncias do concedente, seus
empregados devidamente uniformizados, conforme normas de
higiene e seguranca do trabalho estabelecidas pelos o6rgaos
competentes.

10.1.10.1. Fornecer a cada um de seus empregados uniformes

completos (calca, camisa ou jaleco, avental, botas de PVC,
sapatos, gorro, toca, luvas, mascara e etc.) e adequados
as atividades de producdo de refeicbes e servico de
reposigcao de alimentos;

10.1.10.2. Garantir a seguranca fisica de seus empregados mediante

10.1.11.

10.1.12.

10.1.13.

o fornecimento de equipamentos de protecao individual
(EPIs), conforme NR-06 do Ministério do Trabalho e
alterac0es, tais como botas e luvas de borracha, luvas de
malha de aco, toucas, aventais e mascaras descartaveis,
bem como fiscalizar o uso correto.

Cumprir todas as exigéncias dos oOrgaos de saude, inclusive
guanto aos exames de saude de seus empregados.

Apresentar, quando do inicio das atividades, carteira de saude
dos empregados designados para servicos nas dependéncias do
TST, com o correspondente laudo que contenha interpretacéo
médica das informac¢des contidas nesta;

Os empregados da concessionaria deverdo se submeter a
exames admissionais e, posteriormente, a reavaliacdo a cada 6
meses, devendo se realizar pelo menos 0s seguintes exames:

10.1.13.1. EAS;
10.1.13.2. EPF,

10.1.13.3. Hemograma completo;

10.1.13.4. Micoldégico direto (unhas, dedos e méaos);

10.1.13.5. Outros de acordo com a avaliagdo médica.

10.1.14.

N&o é permitida a manipulacdo de alimentos por funcionarios que
apresentem feridas, lesdes, cortes nas maos e bragos,
gastroenterites agudas ou crbnicas, bem como aqueles que
estiverem acometidos de faringites, infecgcbes pulmonares ou
portando algum tipo de patologia transmissivel por contato direto
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com o alimento.

10.1.15. Considera-se apto para o trabalho da éarea de alimentos o
funcionario que ndo seja portador de doengas infecciosas ou
parasitarias.

10.1.16. Responder pelas despesas relativas a encargos trabalhistas, de
seguro de acidentes, impostos, contribuicdes previdenciarias e
quaisquer outras que forem devidas e referentes aos servigos
executados por seus empregados, uma vez que 0S mesmos nao
tém nenhum vinculo empregaticio com o TST;

10.1.17. Arcar integralmente com o Onus referente aos servicos ora
contratados, responsabilizando-se pelo pagamento de encargos
sociais (INSS, FGTS, PIS, etc.) e salarios de seus empregados
(em conformidade com a legislagao trabalhista vigente), bem
como por indenizagbes decorrentes de acidentes de trabalho
envolvendo seus empregados;

10.1.18. Apresentar ao concedente, sempre que solicitado, as cOpias das
carteiras de trabalho de seus empregados, devidamente
assinadas, 0s comprovantes de pagamento de salario e
beneficios e do recolhimento dos impostos obrigatérios.

10.1.18.1. O prazo que a concessionaria tera para apresentacdo dos
comprovantes sera de 5 (cinco) dias uteis, a contar do
recebimento do pedido da fiscalizacgéo.

10.1.19. Responder, integralmente, por perdas e danos que vier a causar
ao TST ou a terceiros em razdo de agao ou omissao, dolosa ou
culposa, sua e de seus prepostos e empregados, dentro das
dependéncias do concedente, independentemente de outras
cominagdes contratuais ou legais a que estiver sujeita;

10.1.20. Além das demais obrigacdes expressamente previstas neste
termo de referéncia e de outras decorrentes da natureza do
contrato, devera a concessionaria:

10.1.20.1. Determinar aos seus empregados que se submetam
durante o periodo em que permanecerem nas
dependéncias do concedente ao regulamento de disciplina
e seguranca por este instituido;

10.1.20.2. Substituir imediatamente o0 empregado cujo comportamento
nao for condizente com as regras estabelecidas pelo
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concedente.

10.1.20.2.1.E de responsabilidade da concessionaria a devolugio
do crach& de identificacdo para os fiscais do contrato,
guando ocorrer o desligamento do empregado;

10.1.20.2.2.Em caso de ndo haver devolu¢cdo do cracha de
identificagdo, a concessionaria devera ressarcir ao
concedente o valor referente, conforme item 9.1.9.2

Indicar, formalmente, preposto para manter-se nas dependéncias
do concedente, a disposi¢ao da fiscalizacdo, no minimo no horario
das 7h as 15h, conforme previsto no art. 68 da Lei n.° 8666/93,
sem que isso implique acréscimo nos prec¢os contratados;

10.1.21.1. O trabalho do preposto objetiva a promocao de contatos

com a fiscalizacdo durante a execucdo do contrato, o
atendimento aos profissionais em servico, e atividades
administrativas de responsabilidade da concessionaria;

10.1.21.2. O preposto devera ter e demonstrar capacidade gerencial

para tratar de todos os assuntos definidos no contrato.

10.2. DA SEGURANCA ALIMENTAR E DO TREINAMENTO DE FU NCIONARIOS

10.2.1.

10.2.2.

10.2.3.

10.2.4.

Designar nutricionistas para acompanhamento diério da producao
de alimentos, para cumprimento das boas praticas de fabricacgéo,
para controle dos estoques, coordenacdo da reposicdo de
alimentos, treinamento de empregados, servicos administrativos e
demais procedimentos atinentes a profissao.

Os nutricionistas da empresa deverdo estabelecer rotinas e
roteiros das atividades realizadas pelos empregados, elaborar
fichas técnicas de preparacdo (no decorrer da execugdo do
contrato), com vistas a que seus empregados realizem as
atividades e o preparo dos alimentos conforme estas ferramentas.

A concessionaria devera seguir o check list da ANVISA, derivado
da resolugdo RDC n°® 216/2004, bem como o manual de Boas
Praticas da Unidade, abrangendo todas as etapas, desde a
recepcao de géneros até a distribuicdo dos produtos.

As saladas, os doces e as frutas devem ser mantidos em balcdo
refrigerado e em temperatura adequada, de até 10<C.
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As preparagbes que sdo servidas quentes deverdo permanecer
em uma temperatura minina de 65°C.

A concessionaria devera treinar seus funcionarios quanto as boas
praticas de fabricagdo e manipulacdo de alimentos, para o melhor
desempenho das atividades a eles atribuidas, no més que iniciar
as atividades no TST e anualmente.

10.2.6.1. O curso para manipuladores de alimentos deveré ter carga

horéria de pelo menos 10 horas e conter, no minimo, 0s
itens elencados no ANEXO 5 e podera ser ampliado a
critério da equipe técnica da concessionaria.

10.2.6.2. Todo empregado recém integrado a concessionaria devera

receber treinamento antes de iniciar suas atividades.

10.2.6.3. Ao término de cada treinamento, encaminhar a

fiscalizagdo, no prazo maximo de 48 horas, copia da lista
de presenca dos participantes e dos certificados com a
carga horaria do treinamento.

10.3. DOS ALIMENTOS

10.3.1.

A concessionaria devera submeter a fiscalizagcdo do contrato, até
a quarta-feira da semana antecedente, o card4pio semanal dos
almocos a serem executados no restaurante auto-servico para
aprovacao e divulgacdo naintranet do TST.

10.3.1.1. A alteracdo do contetdo dos cardapios aprovados devera

10.3.2.

ser submetida a apreciacdo e aprovacdo prévia da
comissdo de fiscalizacdo do concedente com, no minimo,
um dia de antecedéncia.

Planejar, ao longo da semana anterior, a aquisicdo de géneros
alimenticios para o cardapio da semana seguinte, considerando o
namero possivel de comensais, de modo a atender a demanda da
clientela sem prejuizo da qualidade dos servigos.

10.3.2.1. Todos os géneros necessarios para execucao do cardapio

deverdo ser adquiridos antecipadamente, visando
minimizar falhas nas preparagbes do dia ou na reposi¢ao
de alimentos. Excetuam-se somente vegetais e frutas, que
poderao ser adquiridos no mesmo dia de sua utilizacéo.
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10.3.3.

10.3.4.

10.3.5.

A recepcdo e armazenamento de géneros alimenticios e outros
produtos poderdo ser fiscalizados, a qualguer momento pelos
fiscais do concedente.

A concessionaria ndo produzira qualquer preparacao destinada as
refeicbes do restaurante por meio de frituras. Utilizara fornos
combinados para produzir o mesmo efeito da fritura.

Garantir a utilizacdo de matéria-prima adequada, contendo no
minimo registro de inspec¢do sanitaria federal e/ou distrital dentro
das condicdbes de padronizagdo quanto aos critérios
organolépticos, higiénico-sanitarios e nutricionais.

10.3.5.1. Nas preparacfes a serem servidas, somente serd permitido

10.3.6.

10.3.7.

10.3.8.

0 uso de produtos de origem animal que apresentem o
carimbo de fiscalizacdo ou registro em 6rgdo competente
do estado.

Utilizar produtos de empresas idoneas e sabidamente seguidoras
de praticas corretas de fabricacéo e fiscalizacéo.

A fiscalizacdo podera a qualquer tempo, mediante visita,
determinar a troca e também o descarte de produtos que nao
apresentem o0s requisitos desejaveis de rendimento e/ou
gualidade e que ndo permanecem em temperatura adequada.

Retirar dos balcbes de atendimento os alimentos excedentes, ao
final do horario de distribuicao.

10.3.8.1. E vedado o reaproveitamento de qualquer tipo de alimento

que tenha sido preparado, encaminhado a distribuicdo e
nao servido (restos), para reutilizacdo nos dias
subsequentes.

10.3.8.2. Os restos deverao ser descartados no mesmo dia em que

10.3.9.

foram preparados.

Coletar diariamente 100g (cem gramas) de amostras de todas as
preparacoes. Estas devem ser coletadas com luvas descartaveis,
armazenadas em embalagens proprias para a finalidade e
etiquetadas com data.

10.3.10. As amostras devem ser mantidas sob refrigeracdo de até 4°C ou

sob congelamento a -18° C, por 48 horas.

10.3.11. Amostras de alimentos sob suspeita de contaminacdo poderao
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ser encaminhadas pelo concedente para andlise em laboratoério
microbiologico de referéncia, devendo a concessionaria arcar com
o 6nus proveniente da emissao de laudo microbiol6gico;

10.3.12. A concessionaria devera refazer ou substituir, no todo ou em

parte, alimentos e preparacdes servidos no restaurante ou nas
lanchonetes considerados sem condi¢cdes para consumo pela
comissao de fiscalizagcdo do concedente ou em desacordo com as
recomendacdes deste termo de referéncia.

10.4. DOS EQUIPAMENTOS E DAS INSTALACOES

10.4.1.

10.4.2.

10.4.3.

10.4.4.

10.4.5.

A concessionéaria sera responsavel pela guarda e conservacao
dos bens e instalacdes objetos da concessao de uso, listados no
ANEXO 3, primando pela manutencéo, limpeza e higienizacao
das dependéncias, instalacdes, equipamentos e utensilios
colocados a sua disposicéo.

Em caso de mau-uso, avaria, desaparecimento, inutilizacdo ou
fragmentacdo de bens e/ou instalagbes, a concessionaria arcara
com os Onus decorrentes.

A movimentagdo ou substituicdo de qualquer mével, equipamento
ou utensilio pertencente ao concedente sé podera ser efetivada
com autorizagao da comissao de fiscalizagéo.

Todos os equipamentos usados pela concessionaria devem ser
submetidos a manutencdo corretiva, INICIAL e sempre que
necessario, e preventiva, a cada 6 meses, feita sempre por
empresa especializada, sem 6nus para o concedente.

Ao longo da execucdo do contrato, motivada ou nao por
solicitacdo do concedente, a concessionaria devera realizar
revisdo geral de equipamentos, moéveis e instalacdes fisicas
colocados sob sua responsabilidade.

10.4.5.1. Ao final da revisao, o preposto devera contatar os fiscais do

10.4.6.

contrato para que ambos realizem a vistoria final. A seu
critério, os fiscais poderdo nomear representante técnico
do concedente para acompanhamento da referida vistoria.

E vedada a utilizagdo de equipamentos e instalacdes colocados
sob a responsabilidade da concessionaria para outros fins, que
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ndo a produgcdo de alimentos para consumo dentro das
dependéncias do concedente.

A concessionéria deverd complementar as instalacdes com, no
minimo, os equipamentos e utensilios listados no ANEXO 4.

A concessionéria devera submeter a aprovacdo da comisséo de
fiscalizacdo do contrato a amostra dos equipamentos, do
mobiliario e dos utensilios complementares necessarios ao
funcionamento do restaurante e da lanchonete, até 10 dias antes
do inicio das atividades no TST.

Os pratos e talheres disponibilizados pela concessionaria deverdo
ser todos de 12 qualidade e apresentar superficie lisa, integra e
resistente a corrosao.

N&o sera permitido o uso de nenhum equipamento ou utensilio de
madeira ou qualquer tipo de material que retenha odores e
sabores;

N&o é permitido o uso de pratos e utensilios danificados. Estes
devem ser imediatamente substituidos e descartados ou retirados
para realizacdo de manutengéao.

Restituir, até o ultimo dia do prazo da concessdao, moveis,
equipamentos e utensilios do concedente nas mesmas condi¢cdes
e quantidades que lhes foram entregues, deixando as instalagbes
em perfeito estado de limpeza e conservacéo.

10.5. DA HIGIENE

10.5.1.

10.5.2.

10.5.3.

10.5.4.

Responder pela manutencéo das instalagdes e dos equipamentos
do restaurante e da lanchonete e também efetuar, diariamente, a
higienizagdo, limpeza e conservacdo das areas de producao, de
refeicdo e dos banheiros.

Manter, por conta propria, as areas de armazenamento,
preparacdo, manipulacdo e distribuicdo de alimentos, incluindo
pisos, paredes, mesas, utensilios e equipamentos, rigorosamente
organizados, limpos e higienizados.

As instalagdes deverdo ser limpas obedecendo as determinagfes
da ANVISA e, no minimo, as seguintes orientagdes:

Efetuar supervisdo rigorosa do processo de higienizacdo de
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10.5.5.

hY

bandejas, pratos e talheres, visando a garantia da sanidade
microbioldgica.

Realizar mensalmente desinsetizacdo e desratizacdo de todas as
instalagdes sob concesséao.

10.5.5.1. E obrigatorio que a empresa contratada para tal fim seja

especializada no ramo e realize o servico de acordo com
as normas preconizadas pelos 6rgaos federal e distrital de
fiscalizacao.

10.5.5.2. O servico devera ser contratado sem Onus para o

concedente.

10.5.5.3. Manter arquivado o certificado emitido pela empresa que

10.5.6.

10.5.7.

10.5.8.

10.5.9.

10.5.10.

10.5.11.

10.5.12.

realizou o servico.

Manter, na cozinha e nos sanitarios, recipiente com sabonete
liquido ou similar, que ndo possua efeito residual, de facil
aplicacdo, especifico para cozinha industrial, para assepsia das
maos de seus empregados.

A concessionaria deverd manter a disposicdo de seus
empregados, na cozinha e nos sanitarios, porta-papel-toalha com
toalhas descartaveis de papel branco nao reciclado proprias para
secagem de maos.

Manter, nos locais designados pela comissdo de fiscalizacdo do
contrato, dispensers com alcool em gel a 70% para sanitizagdo
das maos de seus empregados e usuarios.

Empregar somente produtos de limpeza especificos para
cozinhas industriais, que disponham de registro concedido por
orgado regulador, sendo vedado o uso de materiais de preparo
caseiro ou artesanal.

A concessionaria devera utilizar agentes de polimento adequados
para limpar ou dar brilho em utensilios de aluminio, sendo vedado
0 emprego de esponja de ago (tipo bombril ou palha de aco).

O uso de escovas limitar-se-4 somente a limpeza de area fisica,
sendo vedado seu emprego para higiene das maos.

Os panos de chdo devem ser lavados, diariamente, em baldes
exclusivos para este fim, devendo ser substituidos aqueles que se
encontrarem desgastados.
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N&ao permitir lavagem de roupas (toalhas, uniformes e etc.) nas
dependéncias do TST.

Proceder a separacdo e o armazenamento do 6leo usado, de
origem animal, vegetal ou mineral, sendo expressamente proibido
0 descarte deste na rede de esgoto.

10.5.14.1. E obrigatorio o uso diario de fitas mensuracéo de saturacéo

10.5.15.

10.5.16.

do d6leo nas fritadeiras  disponibilizadas pela
concessionéria. A troca do 0Oleo devera ser feita sempre
gue necessario.

A concessionaria ndo devera armazenar, por mais de uma
semana, eventuais sobras de Oleo vegetal resultantes da
producéo, nem mesmo proceder a transformacédo deste tipo de
residuo em outros subprodutos nas dependéncias do TST.

Providenciar o encaminhamento do 6leo usado para reciclagem,
em parceria com o programa de gestdo ambiental do TST,
denominado TST AMBIENTAL.

10.6. DAS DEMAIS OBRIGACOES

10.6.1.

10.6.2.

10.6.3.

10.6.4.

10.6.5.

10.6.6.

Manter fixado, em local visivel, o cardapio semanal do restaurante
auto-servico, bem como a tabela de pregos de todos os itens
comercializados no restaurante e na lanchonete, conforme padrao
definido pela fiscalizacéo.

Os nutricionistas da concessionaria deverdo realizar, mediante
aprovacdo da fiscalizagdo, programas de educacdo nutricional
para a clientela do restaurante utilizando-se de informativos e
outros recursos.

Permitir e organizar a visitacdo dos usuarios a area de producao
do restaurante.

Sujeitar-se as orientagfes de fiscalizacdo dos fiscais do contrato,
prestando os esclarecimentos solicitados, inclusive a respeito de
possiveis reclamacgdes.

Utilizar somente o elevador de servico disponibilizado para o
transporte de materiais, géneros alimenticios e outras cargas
destinadas ao restaurante.

Proceder a separacdo seletiva de todos os seus residuos
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produzidos na unidade, armazenando-os em recipientes
adequados até sua retirada

10.6.6.1. A concessionaria utilizara recipientes coloridos seguindo o

padrao de cores definidos pela Resolugdo CONAMA n.°
275.

10.6.6.2. Os recipientes serdo fornecidos pela concessionéria.

10.6.7.

Remover diariamente o lixo em sacos plasticos apropriados e
resistentes, transporta-lo em carrinho com tampa préprio para
este fim e deposita-lo em local indicado pelo concedente.

10.6.7.1. E facultada a doacdo dos residuos organicos para

10.6.8.

10.6.9.

10.6.10.

10.6.11.

10.6.12.

compostagem, desde que com garantia de tratamento
social e ambientalmente adequado.

Acondicionar o lixo em contéineres com tampa, devidamente
providos de sacos plasticos apropriados e resistentes.

Fazer a manutencdo dos contéineres sempre que necessario ou a
pedido da fiscalizag&o, no prazo maximo de 24 horas.

Adaptar-se as ag¢Bes ambientais adotadas no TST, sempre que
estas envolverem as atividades ou materiais utilizados em suas
dependéncias.

Serdo de responsabilidade da concessionéria todas e quaisquer
despesas decorrentes do uso de gas de cozinha,

A reposicao do gés utilizado na cozinha sera de responsabilidade
da concessionaria e deverd ser programada de modo que 0S
tanques nunca fiquem vazios.

10.6.12.1. Em decorréncia da existéncia de uma Unica central de gas,

com ramais (pontos de gas), na cozinha do 6° andar do
bloco B, poderd o concedente, sempre que necessario,
fazer uso do produto.

10.6.12.2. O valor referente ao consumo mencionado no item

10.6.13.

10.6.12.1 serd deduzido da taxa mensal de utilizagdo
recolhida pela concessionaria, conforme afericdo realizada
pela Coordenadoria de Manutencao e Projetos (CMAP) do
TST.

Entregar, ao final do contrato, os tanques de gas totalmente
abastecidos.
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10.6.14. A empresa devera efetuar o pagamento mensal referentes a taxa
de utilizacdo da estrutura fisica até o décimo dia atii do més
subsequente.

10.6.15. Recolher em favor da Unido Federal, mensalmente e na mesma
data prevista no item 10.6.13, as despesas com ligacOes externas
dos ramais de telefone instalados nas dependéncias do
restaurante.

10.6.16. A concessionaria devera comunicar aos fiscais do contrato, por
escrito e no prazo maximo de 48 horas a contar da ocorréncia,
todas as anormalidades verificadas na execucdao dos servigos,
descrevendo dados e circunstancias que julgar necessarios ao
esclarecimento dos fatos.

10.6.17. E vedada a subcontratacéo de quaisquer dos servicos avencgados.

10.6.18. N&o seré permitida venda ou exposi¢cao de bebidas alcodlicas no
restaurante e na lanchonete sob pena de rescisdo imediata e
automética do contrato;

DAS OBRIGACOES DO CONCEDENTE

Colocar a disposi¢cdo da concessiondria 0s espacos destinados a execucao
dos servigos, assim como o0s equipamentos relacionados no ANEXO 3.

Responder pela manutengdo elétrica e hidraulica das instalacdes cedidas,
inclusive com disponibilizagdo de mé&o-de-obra e fornecimento de todo
material necessario aos reparos.

Providenciar junto a concessionaria assinatura de termo de responsabilidade
referente aos bens (instalacdes, moveis e equipamentos) de propriedade do
concedente disponibilizados para a prestacao dos servicos objeto do presente
termo de referéncia.

Todos os empregados da concessionaria deverao receber do concedente o
cracha de identificacdo para acesso as dependéncias do Tribunal.

11.4.1. O cracha de identificacdo a ser utilizado pelos empregados da
concessionéria serd fornecido pela Coordenadoria de Seguranca
e Transporte (CSET) do concedente, mediante solicitacdo da
fiscalizacao do contrato.

11.4.2. Para fornecimento do cracha de identificacdo, a concessionéria
devera encaminhar aos fiscais do contrato lista nominal de seu
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guadro de funcionarios que atuardo nas dependéncias do
concedente.

11.4.3. Os crachas a que se referem este item sdo individuais e de uso
restrito nas dependéncias do concedente, sendo a sua guarda e
uso de responsabilidade de cada usuério.

11.4.4. Em caso de perda ou extravio do cracha de identificacdo, sera
cobrada a taxa para emisséo de 22 via prevista no item 10.1.9.2.

Permitir o acesso dos empregados aos locais onde 0S servigos serao
executados.

11.5.1. O acesso dar-se-4 obrigatoriamente pela portaria principal do
bloco A.

Para cumprimento dos requisitos de acesso as dependéncias do concedente
e de conduta individual, o concedente disponibilizara manual interno de
normas e disciplina.

A comissdo de fiscalizacdo devera fiscalizar o processo de recepcdo e
armazenamento de géneros, preparacao e distribuicdo de alimentos, limpeza
e atendimento ao cliente no servigo.

Promover bimestralmente pesquisa de opinido junto aos usuarios do
restaurante e da lanchonete para apurar o grau de satisfacdo relativo aos
servicos prestados e refeicdes servidas, conforme ANEXO 2, e fazer
proposi¢coes para melhoria dos servi¢cos, quando for o caso.

Avisar a concessionaria sobre eventos, congressos e visitas realizados no
TST que possam provocar aumento da quantidade de usuarios do restaurante
ou das lanchonetes, a fim de que possa reprogramar sua rotina de trabalho
para a possibilidade de elevacdo da demanda de usuérios.

hY

Compete a fiscalizacdo do contrato emitir e encaminhar a concessionaria,
mensalmente, as guias para recolhimento da taxa de utilizagéo estipulada no
contrato e das despesas com os ramais telefénicos instalados no restaurante.

Ressarcir as despesas mensais referentes ao consumo de gas no 6°andar do
bloco B do TST, que serdo compensadas na taxa de utilizagdo mensal:

11.11.1. O ressarcimento mensal a concessionaria sera feito apdés
apuracgao de consumo realizada pela CMAP.

Notificar a concessionaria, quando for o caso, sobre a aplicagdo de eventuais
sancdes previstas no contrato.
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12. DAS CONDICOES PARA CONTRATACAO

12.1. A adjudicataria dever4, no momento da contratacdo, comprovar que atende a
todas as condicdes de habilitacdo previstas no item 6 deste Termo de
Referéncia, bem como apresentar:

12.1.1. Comprovante fornecido pela licitante de que possui em seu
quadro permanente profissional da area de nutricdo detentor de
um ou mais atestados de responsabilidade técnica relativos a
elaboracdo de cardapio e fiscalizacdo de preparo e fornecimento
de refeicbes em caracteristicas compativeis com as do objeto,
fornecidos pelo Conselho Regional de Nutricdo;

12.1.1.1. A comprovacdo do vinculo empregaticio do profissional
com a licitante podera ser efetuada por intermédio do
contrato social, se sécio, ou da carteira de trabalho ou do
contrato de trabalho.

12.1.1.2. A comprovacao da responsabilidade técnica do profissional
indicado devera ser feita por intermédio do seu acervo
técnico ou por atestado expedido por pessoa juridica de
direito publico ou privado, devidamente registrado na
entidade profissional competente (Conselho Regional de
Nutricdo), que faca explicita referéncia aos servicos com as
caracteristicas descritas no item 6.1.1.

12.1.2. Declaracdo indicando nome, CPF e numero do registro na
entidade profissional competente do responsavel técnico que
acompanhard a execucgédo dos servi¢cos de que trata o objeto desta
licitagao, conforme modelo do ANEXO 7.

12.1.2.1. O nome do responsavel técnico indicado devera ser o
mesmo que constar dos atestados de responsabilidade
técnica de que trata a condi¢do do item 6.1.1.

12.2. Nos termos da Lei de LicitagBes, € obrigacdo do Contratado manter-se,
durante toda a execucdo do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes
por ele assumidas, todas as condi¢des de habilitacdo e qualificacdo exigidas
na licitacéo.
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DA FISCALIZACAO DO CONTRATO

A execucao das obrigacdes contratuais objeto desta licitagdo sera fiscalizada
por comissdo designada para este fim, com autoridade para exercer toda e
qualquer acédo de fiscalizagdo e orientacdo geral durante a execucao
contratual,

Séo atribuicdes da comisséo de fiscalizagdo, entre outras:

13.2.1. Encaminhar a Secretaria de Administragdo Or¢camento e Financas
do Tribunal os documentos que relacionem as ocorréncias que
impliguem possiveis san¢fes punitivas a serem aplicadas a
concessionaria;

13.2.2. Solicitar a concessionaria e a seus prepostos, ou obter da
Administragdo, tempestivamente, todas as providéncias
necessarias ao bom andamento dos servigos;

13.2.3. Determinar a imediata retirada do local bem como a substituicao
de empregado da concessionaria que estiver sem uniforme ou
cracha, que embaracar ou dificultar a sua fiscalizacdo ou cuja
permanéncia na &rea julgar inconveniente;

13.2.4. Acompanhar e fiscalizar a execug¢ao do contrato bem como indicar
as ocorréncias verificadas.

A acéo da fiscalizacdo ndo exime a concessionéria de suas responsabilidades
contratuais.

DAS PENALIDADES

Nos termos dos artigos 86 a 88 da Lei n.° 8.666/1993, e no caso de atraso no
atendimento das determinagfes da Comisséo de Fiscalizacdo ou inexecucao
total ou parcial do contrato, as sancbes administrativas aplicadas a
contratada, garantida a prévia defesa, seréo:

14.1.1. adverténcia;

14.1.2. multa, nos valores constantes do ANEXO 9 - Tabela de Multas,
diferenciados conforme a infracéo.

14.1.3. suspensao temporaria de participar de licitacdes e impedimento
de contratar com a Administracao;

14.1.4. declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a
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Administragéo Publica.

14.2. A concessionaria devera responsabilizar-se pela quitacdo de eventuais multas
aplicadas por autoridade federal ou distrital relacionadas com o0s servigos
prestados.

15. DAS DISPOSICOES FINAIS

15.1. Os casos omissos neste termo de referéncia serdo dirimidos pela Comissao
Permanente de Licitacbes — CPL/TST.
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TERMO DE REFERENCIA
ANEXO 1

Cardapios minimos

1. Lanchonete balcao:

1.1. Salgados:
1.1.1.
1.1.2.

1.1.3.
1.1.4.

1.1.5.
1.1.6.

1.1.7.
1.1.8.
1.1.9.
1.1.10.

1.1.11.
1.1.12.
1.1.13.
1.1.14.
1.1.15.

Coxinha de frango com e sem catupiri;

Croissant de queijo, de presunto e queijo, de frango com catupiri e
de queijo com goiabada;

Empada de frango e de palmito;

Enroladinho assado de salsicha, de presunto, de queijo e de
presunto e queijo;

Esfirra de carne, de frango e de ricota com cenoura;

Folhado de queijo, de presunto e queijo, de frango com catupiri e
de queijo com goiabada;

Pao de batata recheado;
Pao de queijo;
Pao pizza;

Pastel assado de carne, de frango, de ricota com cenoura e
napolitano (queijo, presunto, molho de tomate e orégano)

Pizza;

Quibe;

Risole de carne, de frango e de milho com queijo;

O peso minimo da unidade de cada salgado sera de 120g.

A concessionaria devera servir pdo de queijo diariamente e
garantir variedade diaria de pelo menos 10 (dez) tipos de
salgados.

1.2. Sanduiches:
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1.2.1.
1.2.2.

1.2.3.

1.2.4.

1.2.5.

1.2.6.

1.2.7.

1.2.8.

1.2.9.

Sanduiche 1: Misto quente, presunto quente ou queijo quente;

Sanduiche 2: bauru (pdo de forma, queijo mucarela, presunto e
tomate),

Hamburguer simples: pdo de hamburguer e hamburguer de carne
bovina ou de frango na chapa (peso do hamburguer: 609);

Hamburguer 2: hamburguer simples acrescido de 1 destes
ingredientes — salada (alface e tomate), ovo frito, bacon, mucarela
e presunto;

Hamburguer 3: hamburguer simples acrescido de 2 destes
ingredientes — salada (alface e tomate), ovo frito, bacon, mucarela
e presunto;

Hamburguer 4: hamburguer simples acrescido de 3 destes
ingredientes — salada (alface e tomate), ovo frito, bacon, mucarela
e presunto;

Hamburguer 5: hamburguer simples acrescido de 4 destes
ingredientes — salada (alface e tomate), ovo frito, bacon, mucarela
e presunto;

Hamburguer 6: hamburguer simples acrescido de todos estes
ingredientes — salada (alface e tomate), ovo frito, bacon, mucarela
e presunto.

Sanduiches do tipo natural com porgdo de no minimo 200g:

1.2.9.1. Sanduiche de pao integral composto com uma combinacéo

de, pelo menos, 2 (dois) dos seguintes recheios:
1.2.9.1.1. Atum prensado em 6leo ou agua,
1.2.9.1.2. Creme de azeitona,
1.2.9.1.3. Geléia de ameixa;
1.2.9.1.4. Mugarela;
1.2.9.1.5. Ovo cozido;
1.2.9.1.6. Peito de frango desfiado;
1.2.9.1.7. Presunto de peru defumado;
1.2.9.1.8. Ricota,

1.2.9.1.9. Salada (alface e tomate picados).
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A concessionaria devera disponibilizar, no minimo, 5
(cinco) composicdes diferentes de sanduiches por dia.

1.3. Salada de frutas, em copo de 200ml.

1.4. Bebidas:
1.4.1.  Agua mineral — garrafa 500ml;
1.4.2. Café — xicara de 50 e 100ml;
1.4.3. Chocolate quente (leite integral ou desnatado adicionado de
achocolatado em p0) — xicara de 200ml e copo de 300ml;
1.4.4. Leite quente (integral e desnatado) — xicara de 200ml e copo de
300ml;
1.4.5. Cappuccino com e sem agucar — xicara de 200ml;
1.4.6. Refrigerantes normais e dietéticos — lata e garrafa (600ml e 2
litros);
1.4.7. Sucos e vitaminas, todos sem acucar, vendidos em copos de
300ml e 500ml:
1.4.7.1. Suco tipo 1: fruta in natura — abacaxi, goiaba, laranja,
limdo, mamao, maracuja ou melancia;
1.4.7.2. Suco tipo 2: frutas in natura ndo incluidas no item 1.4.7.1
ou frutas e hortalicas (ex: couve, beterraba e cenoura);
1.4.7.3. Suco tipo 3: polpa de fruta;
1.4.7.4. Suco misto: 2 frutas ou 1 fruta e 1 ou mais polpas de frutas
e/ou hortaligas;
1.4.7.5. Vitaminas simples: leite (integral ou desnatado) e fruta ou
polpa de fruta, com acréscimo ou ndo de agucar ou
adocante dietético.
1.4.8. Vitaminas especiais (com receita determinada) vendidas em copo
de 400ml:
1.4.8.1. Vitamina especial 1: maméo, banana, abacaxi, goiaba,
maca, neston, canela, amendoim e mel;
1.4.8.2. Vitamina especial 2: maméo, banana, abacaxi, goiaba,
maca, xarope de guarana, canela e mel;
1.4.8.3. Vitamina especial 3: Leite, maméo, banana, abacaxi,
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farinha lactea, achocolatado em poé e canela;

1.4.8.4. Vitamina especial 4. mamao, banana, abacaxi e suco de
uva;

1.4.8.5. Vitamina especial 5: mamao, banana, abacaxi e suco de
laranja;

1.4.8.6. Vitamina especial 6: maméo, cenoura, beterraba e suco de
laranja;

1.4.8.7. Vitamina especial 7: abacaxi, liméo, suco de uva e mel,

1.4.8.8. Vitamina especial 8: leite, mamao, abacaxi, banana,
neston, aveia, farinha lactea, amendoim, achocolatado em
po e canela;

1.4.8.9. Vitamina especial 9: leite, mamao, abacaxi, banana,
neston, aveia, farinha lactea, beterraba e amendoim;

1.4.8.10. Vitamina especial 10: leite, laranja, mamao, banana,
abacaxi, maca, beterraba, neston e farinha lactea;

1.4.8.11. Vitamina especial 11: leite, gérmen de trigo, banana,
levedo de cerveja, neston e mel,

1.4.8.12. Vitamina especial 12: leite, mac¢a, abacaxi, banana, leite
condensado e creme de leite.

1.5. Itens ndo cobrados , servidos como cortesia:

1.5.1. Acgucar em saches;

1.5.2.  Adocante dietético em gotas e saches;

1.5.3. Canudos embalados individualmente;

1.5.4. Catchup, mostarda, maionese e pimenta, todos em saches;

1.5.5. Copos, pratos e talheres descartaveis;

1.5.6. Guardanapos de papel ndo reciclado e ndo sedoso (24 x 23,5cm);

15.7. Palitos embalados individualmente.

2. Salateria:
2.1. Itens para composicéo da salada padréao e da salada extra:
2.1.1. Carnes — por¢ao de no minimo 50g:
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2.1.1.1. Atumem conserva;
2.1.1.2. Ovo de codorna cozido e picado;
2.1.1.3. Peito de frango desfiado;
2.1.1.4. Peito de peru defumado;
2.1.1.5. Presunto cozido sem capa de gordura;
2.1.1.6. Salpicéo de frango.

2.1.2.  Queijos — por¢do de no minimo 50g:
2.1.2.1. Minas frescal;
2.1.2.2. Mucarela;
2.1.2.3. Parmesao ralado grosseiramente;
2.1.2.4. Prato;
2.1.2.5. Ricota;
2.1.2.6. Tofu.

2.1.3. Vegetais — por¢do de no minimo 10g para os folhosos e de 40g
para os demais:

2.1.3.1. Abobrinha temperada;
2.1.3.2. Agriao;

2.1.3.3. Aipo;

2.1.3.4. Alface americana;
2.1.3.5. Alface roxa;

2.1.3.6. Azeitona verde;
2.1.3.7. Berinjela temperada;
2.1.3.8. Beterraba;

2.1.3.9. Brocaolis;

2.1.3.10. Broto de alfafa ;
2.1.3.11. Broto de feijao;
2.1.3.12. Cebola;

2.1.3.13. Cenoura;

2.1.3.14. Couve-flor,
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Ervilha fresca;
Espinafre;

Milho verde enlatado;
Pepino;

Repolho;

Rucula;

Tomate caqui;
Tomate cereja;
Tomate salada.

Devera haver, diariamente, 1 (um) tipo de alface e 1 (um)
outro tipo de vegetal folhoso cru.

2.1.4.  Frutas — por¢édo de no minimo 30g:

2.1.4.1. Abacaxi;

2.1.4.2. Laranja;

2.1.43. Magg;

2.1.4.4. Manga;

2.1.45. Melao;

2.1.46. Uva;

2.1.4.7. Uvas passas.

2.1.5. Outros — porcao de no minimo 50g para macarrdo e de 30g para

0s demais:

2.1.5.1. Batata palha;

2.1.5.2. Croutons;

2.1.5.3. Macarrdo gravatinha;

2.1.5.4. Macarrdo parafuso;

2.1.5.5. Macarréo penne.

2.1.6.  Molhos — porc¢ao de no minimo 30g:

2.1.6.1.

Alho (creme de leite light, azeite, alho e tempero com
ervas)
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French;

Gorgonzola (creme de leite light, queijo gorgonzola e
temperos);

logurte com hortela (iogurte, hortela e temperos);
Italiano (limao, azeite, orégano, vinho, temperos);
Mostarda (creme de leite light, mostarda e temperos);

Mostarda com mel (mostarda, mel, azeite, molho inglés,
temperos);

Parmesao (creme de leite light, parmeséao, temperos);
Rosé (maionese light, catchup, temperos);

Tomate (tomate, azeite, molho, inglés, vinho, temperos).

Itens extras comercializados em porc¢ao de no minimo 30g:

221.1.
22.1.2.
2.2.1.3.
22.1.4.
2.2.15.
2.2.1.6.
22.1.7.
2.2.1.8.

Alcaparras;
Castanha do Brasil;
Champignon;

Kani kama;
Mucarela de bufala;
Nozes;

Palmito;

Tomate seco.

Todos os itens elencados no cardapio minimo do servi¢co de salateria deverdo
ser disponibilizados ao longo da semana.

Lanchonete auto-servigo:

Café colonial vendido por peso, de acordo com o valor estabelecido para o
quilo da lanchonete auto-servigo:

3.1.1. Bolo: no minimo 3 (trés) tipos por dia;

3.1.2. Crepes e tapiocas com 0s seguintes recheios:

3.1.2.1.

Banana, queijo mucarela, frango desfiado, tomate seco,
presunto de peru, doce de leite, atum, ovos mexidos e
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queijo branco light: no minimo 2 (dois) tipos por dia.

3.1.2.2. Os crepes serdo obrigatérios somente no periodo da tarde

3.1.3.

(16h as 18h30).

Cachorro quente, com no minimo 0s  seguintes
acompanhamentos:

3.1.3.1. Batata palha;
3.1.3.2.  Ervilha;

3.1.3.3.  Milho verde;
3.1.3.4. Molho de tomate;

3.1.3.5. Pao careca.

3.1.3.6. O cachorro quente sera obrigatério somente no periodo da

3.1.4.
3.1.5.

3.1.6.
3.1.7.
3.1.8.

3.1.9.
3.1.10.

3.1.11.

tarde (16h as 18h30).
Paes doces: no minimo 3 (trés) tipos ou sabores;

Pédes salgados: no minimo 1 (um) tipo com farinha de trigo
refinada, 1 (um) tipo com farinha integral e 1 (um) tipo integral
com frutas ;

P&o tipo croissant recheado: no minimo 1 (um) tipo por dia;
Pao de queijo tamanho coquetel,

Salgados em tamanho coquetel, conforme variedades descritas
no item 1.3 deste anexo: no minimo 5 (cinco) tipos por dia;

Torta salgada ou salpicdo: no minimo 1 (um) tipo por dia;

Peito de chester ou de peru defumados: no minimo 1 (um) tipo por
dia;

Presunto sem reducdo de gorduras: no minimo 1 (um) tipo por
dia;

3.1.11.1. A utlizacdo de apresuntados ou mortadela ndo exime a

3.1.12.
3.1.13.

3.1.14.

concessionaria da obrigacdo de servir frios do tipo
presunto.

Queijos: no minimo prato, mucarela, ricota e minas frescal,

Vegetais crus para saladas: no minimo alface, tomate e cenoura
ralada;

Geléias de frutas: no minimo 2 (dois) sabores por dia;
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3.1.15. Manteiga de 12 qualidade com e sem sal;
3.1.16. Margarina livre de gordura trans com e sem sal,
3.1.17. Requeijao cremoso light;
3.2. Buffet de frutas, vendido por peso e exposto em balcéo refrigerado:

3.2.1. No minimo 6 (seis) tipos de frutas descascadas e cortadas em
fatias ou em unidades;

3.2.2.  Aveia emflocos;
3.2.3.  Creme de leite light;

3.2.4. Granola (com castanha do Brasil e castanha de caju em sua
composic¢ao);

3.25. Mel.

3.3. Bebidas:
3.3.1.  Agua mineral — garrafa 500ml;
3.3.2. Café — xicara de 50 e 100ml;

3.3.3. Chocolate quente (leite integral ou desnatado adicionado de
achocolatado em p0) — xicara de 200ml e copo de 300ml;

3.3.4. Leite quente (integral e desnatado) — xicara de 200ml e copo de
300ml;

3.3.5.  Cappuccino com e sem agucar — xicara de 200ml;
3.3.6.  Chas industrializados — xicara de 200ml;
3.3.7.  logurte natural diversos sabores — copo de 200ml;

3.3.8. Refrigerantes normais e dietéticos — lata e garrafa (600ml e 2
litros);

3.3.9. Vitaminas simples, vendidas em copos de 300ml e 500ml:

3.3.9.1. 1 (um) tipo com agucar, preparada com leite integral e, pelo
menos, 1 (um) tipo de fruta;

3.3.9.2. 1 (um) tipo com adocante dietético, preparada com leite
desnatado e, pelo menos, 1 (um) tipo de fruta.

3.3.9.3. Identificar nominalmente os sabores das vitaminas, bem
como qual a jarra preparada com leite desnatado e
adocante.
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3.3.9.4. Manter as jarras de vitamina abastecidas obrigatoriamente
entre 16h e 17h30, facultando-se a empresa, conforme
demanda, oferecer esta opgéo no turno da manha entre 8h
e 9h.

3.3.10. Sucos, todos sem acucar, vendidos em copo de 300ml e 500ml:

3.3.10.1. Suco tipo 1: fruta in natura — abacaxi, goiaba, laranja,
limdo, mamao, maracuja ou melancia;

3.3.10.2. Suco tipo 2: frutas in natura ndo incluidas no item 3.3.10.1
ou frutas e hortalicas (ex: couve, beterraba e cenoura);

3.3.10.3. Suco tipo 3: polpa de fruta;

3.3.10.4. Suco misto: 2 frutas ou 1 fruta e 1 ou mais polpas de frutas
e/ou hortaligas.

3.3.11. Refrescos vendidos em copos de 300ml e 500ml, servidos
diariamente em refresqueiras elétricas:

3.3.11.1. 1 (um) sabor de refresco adocado;
3.3.11.2. 1 (um) sabor de refresco sem acréscimo de agucar;

3.3.11.3. A &gua empregada no preparo do refresco devera ser
filtrada ou potavel de mesa;

3.3.11.4. E vedado o preparo de refresco com esséncias em po;

3.3.11.5. Os sabores dos refrescos deverdo ser alternados
diariamente.

3.4. Salada de frutas, em copo de 200ml.

3.5. Itens ndo cobrados , servidos como cortesia:

3.5.1.  AcuUcar em saches;

3.5.2.  Adogante dietético em gotas e saches;

3.5.3. Agua quente em garrafa térmica para preparo dos chas;
3.5.4. Canudos embalados individualmente;

3.5.5.  Catchup, mostarda, maionese e pimenta, todos em saches;
3.5.6.  Copos, pratos e talheres descartaveis;

3.5.7. Embalagem descartavel de aluminio para transporte de refeicbes
(marmita).
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3.5.8. Guardanapos de papel néo reciclado e nédo sedoso (dimensdes:
24cm x 23,5cm) acondicionados em recipiente apropriado;

3.5.9. Palitos embalados individualmente.

4. Restaurante auto-servico:
4.1. Itens comercializados por meio do preco do quilo da refei¢ao:

4.1.1. No minimo 5 (cinco) variedades de carnes (pratos principais): 3
(trés) servidas nas cubas, preparadas no interior da cozinha, e 2
(duas) preparadas continuamente na chapa, dentro do
restaurante, usando pelo menos uma opcédo de carne de ave e
uma opgao de carne bovina, todas em forma de bife;

4.1.2. Em pelo menos trés dias da semana, exceto as sextas-feiras, 1
(uma) opcao de peixe em cortes de filé ou posta, durante todo o
horério de funcionamento do almoco;

4.1.2.1. Opcdes de peixe: robalo, pescada amarela, surubim,
badejo (abadejo) ou salméao;

4.1.2.2. O salmao deve ser servido obrigatoriamente pelo menos
uma vez por semana.

4.1.3. Em pelo menos um dia da semana, exceto as sextas-feiras, 1
(uma) preparacdo elaborada com filé mignon, bacalhau ou
camardo (tamanho médio), variando semanalmente;

4.1.4. Feijoada completa, as sextas-feiras, apresentada em panelas de
ferro ou barro aguecidas com acendedores sob estas.

4.1.4.1. Modo de servir a feijoada:
4.1.4.1.1. 1 panela com o feijao;
4.1.4.1.2. 1 panela com paio e calabresa,
4.1.4.1.3. 1 panela com charque e/ou carne seca,;
4.1.4.1.4. 1 panela comlombo e costela suinas;

4.1.4.1.5. 1 panela com miudos suinos (pé, orelha, rabo e
toucinho);

4.1.4.1.6. 1 recipiente com molho de feijao com pimenta.

4.1.4.2. Manter durante todo o horario do almogco as guarnicbes
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4.1.5.

4.1.6.

4.1.7.

4.1.8.

4.1.9.

4.1.10.

tradicionais da feijoada: couve refogada, torresmo, laranja
descascada em rodelas, farofa e farinha de mandioca.

1 (uma) opcao de proteina da categoria ovolactovegetariana (ex:
gluten & parmegiana, alméndega de carne de soja, empadao de
tofu, nhoque de ricota ao molho de queijo, ovo poché, espetinho
de glaten com ovo de codorna, quiche de queijo, suflé de ricota);

No minimo 2 (dois) tipos de arroz, sendo 1 (um) branco e 1 (um)
integral;

No minimo 2 (dois) tipos de feijao, sendo 1 (um) do tipo carioca
com caldo;

1 (um) prato de massa (talharim, espaguete, rondeli, ravioli,
nhoque, etc.), de modo que na mesma semana nao haja
repeticao;

No minimo 4 (quatro) guarnices, observando as variedades
propostas no ANEXO 6;

Saladas de pelo menos 12 (doze) variedades, bem apresentadas,
dispostas em tigelas, pratos ou pirex de louca ou vidro, atendendo
a seguinte variacao:

4.1.10.1. 2 (dois) tipos de alfaces, variando a forma de apresentagao

entre eles (folha inteira, rasgada ou picada);

4.1.10.1.1. Utilizar alface americana duas vezes por semana.

4.1.10.2. 1 (um) tipo de folhoso cru variando diariamente entre:

acelga, agrido, rucula, mostarda e chicdéria;

4.1.10.3. 2 (dois) tipos de vegetal, como couve, brocolis, repolho,

couve-flor, berinjela, espinafre e etc., preparados no vapor
ou refogados;

4.1.10.4. 1 (um) tipo de leguminosa (grao-de-bico, lentilha, soja,

feijbes e etc.);

4.1.10.5. 1 (um) tipo de tomate;

4.1.10.6. 2 (dois) tipos de tubérculos (batatas, beterraba, cenoura,

inhame, card e batata baroa) preparados no vapor ou
refogados;

4.1.10.7. 1 (um) tipo de salada de maionese ou salpicéo;

4.1.10.8. 2 (dois) tipos de saladas compostas (reunindo-se 2 ou mais
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ingredientes);

4.1.11. No minimo 3 (trés) dos seguintes molhos para saladas, servidos
em molheiras separadas: ceasar, francés, iogurte natural com
especiarias (ervas finas), maracuja, mostarda com laranja,
mostarda com mel, rosé, tartaro, vinagrete e etc.

4.1.11.1. Os molhos nao poderao ser elaborados com a inclusao de
farinha de trigo ou amido de milho e deverdo ser
preparados com ingredientes frescos, desidratados ou
naturais.

4.1.12. Azeite extra virgem, aceto balsamico, molho inglés, molho shoyo,
molho de pimenta, farinha de mandioca e semente de linhaca.

4.2. Refeicdo do tipo prato feito, fornecida em marmita descartavel, ao preco
maximo de R$ 6,00 (seis reais), com a seguinte composi¢ao:

Composic¢ao basica do prato feito (marmita) Porcdo minima
Carne (vermelha ou branca) 120 g
Arroz simples 1509
Feijéo 809
Guarnicéo 100 g
Salada com legumes e vegetais com 2 itens 150 a 200 g

4.2.1. As carnes utilizadas na montagem da marmita ndo_serdo as
preparadas na_chapa localizada dentro do ambiente do
restaurante e nem o0s peixes_ estipulados no item 4.1.2 deste
anexo.

4.3. Sobremesas diversificadas entre doces de frutas caseiros, pudins, tortas e
frutas, vendidas por peso e expostas em balcao refrigerado.

4.4, Salada de frutas, em copo de 200ml;
4.5. Bebidas:
45.1. Agua mineral — garrafa 500mli;
45.2. Refrigerantes normais e dietéticos — lata e garrafa (600ml e 2
litros);
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4.5.3.  Sucos, todos sem acgucar, vendidos em copo de 300ml e 500ml:

45.3.1. Suco tipo 1: fruta in natura — abacaxi, goiaba, laranja,
limdo, mamao, maracuja ou melancia;

4.5.3.2. Suco tipo 2: frutas in natura nao incluidas no item 3.3.10.1
ou frutas e hortalicas (ex: couve, beterraba e cenoura);

4.5.3.3. Suco tipo 3: polpa de fruta;

4.5.3.4. Suco misto: 2 frutas ou 1 fruta e 1 ou mais polpas de frutas
e/ou hortaligas.

45.4. Refrescos vendidos em copos de 300ml e 500ml, servidos
diariamente em refresqueiras elétricas:

45.4.1. 1 (um) sabor de refresco adocado;
4.5.4.2. 1 (um) sabor de refresco sem acréscimo de agucar;

45.4.3. A &gua empregada no preparo do refresco devera ser
filtrada ou potavel de mesa;

45.4.4. E vedado o preparo de refresco com esséncias em po;

4545. Os sabores dos refrescos deverdo ser alternados
diariamente.

4.6. Itens ndo cobrados , servidos como cortesia:

4.6.1. Pimenta em conserva;

4.6.2. Acucar, sal e molho de pimenta em saches;
4.6.3. Adocante dietético em gotas e saches;
4.6.4. Canudos embalados individualmente;
4.6.5. Cha e cafezinho;

4.6.6. Copos, pratos e talheres descartaveis;

4.6.7. Embalagem descartavel de aluminio para transporte de refei¢cdes
(marmita);

4.6.8. Guardanapos de papel néo reciclado e ndo sedoso (dimensdes:
24cm x 23,5cm) acondicionados em recipiente apropriado;

4.6.9. Palitos embalados individualmente.
4.7. Demais exigéncias a serem observadas pela concessionaria:

4.7.1. Na&o serdo considerados pratos principais as preparagcbes nas
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quais carnes brancas ou vermelhas ndo sejam o ingrediente
principal, tais como arroz de carreteiro, paellas, galinhada,
lasanhas, escondidinhos e outros.

4.7.2. Utilizar, diariamente, para o preparo de carnes na chapa os
seguintes cortes, sendo sempre pelo menos uma op¢ao de carne
de ave e uma de carne bovina:

4.7.2.1. Carne de ave: peito de frango sem pele e sem 0sso ou
sobrecoxa de frango sem pele e sem 0sso, todos em forma
de bife.

4.7.2.2. Carne bovina: contrafilé, picanha, alcatra ou filé mignon,
todos em forma de bife.

4.7.2.2.1. A carne bovina adquirida devera atender as
expectativas de maciez e sabor especificos do corte e
compativeis com os alcancados pelos melhores
fornecedores e marcas do mercado.

4.7.3. Modo de utilizacdo dos trés tipos de carnes servidas nas cubas:

Tipo da carne Modo de preparo/corte

Alcatra Bife, estrogonofe, iscas e preparagdes assadas

Contrafilé Bife, estrogonofe, iscas e preparagdes assadas

Coxéo duro Somente preparacées cozidas servidas com
molho

Coxao mole Bife, preparacgdes cozidas e estrogonofe

Figado Bife e iscas

Lagarto, fraldinha, cupim ou | Preparacbes assadas e com molho
costela bovina/suina

Lombo ou bisteca suinas Conforme iniciativa da concessionaria
Musculo e paleta Moido e preparacdes cozidas servidas com molho
Patinho Bife empanado e moido
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4.7.4. Na&ao poderdo ser servidos 0s seguintes tipos de carne: acém
bovino, pés ou pescoco de galinha.

4.7.5. A concessionéria devera oferecer diariamente, no minimo, 6 (seis)
tipos de sobremesa, sendo 2 (dois) doces de fruta (em calda,
compota ou pasta) e os outros 4 (quatro) com as seguintes
variagOes: salada de frutas, torta doce, mousse e pudim
(acrescido ou ndo de outros ingredientes), conforme precgo
definido no ANEXO 10.

4.75.1. A salada de frutas sera comercializada acondicionada em
embalagens descartaveis de 200ml, com tampa, composta
de no minimo 6 itens, dos quais 4 serdo obrigatoriamente
laranja, maca, banana e mamao.

4.75.2. As sobremesas nao terdo preco vinculado a férmula
utiizada no critério de selecdo e deverdo ter precgo
compativel com os praticados no mercado e aprovado
pelos fiscais do contrato.

4.7.6. Sera facultado a concessionaria oferecer buffet de massas,
comercializado por peso e com o0 mesmo preco fixado para o
restaurante auto-servigco, usando a estrutura da lanchonete
balcdo, com anuéncia prévia da comissdo de fiscalizagdo e sem
prejuizo das demais obrigacdes contratuais.

COORDENADORIA DE LICITA(;OES E CONTRATOS — CLCON/TST
Processo n.° 503.638/2010-0



1.1

1.2.
1.3.

1.4

Poder Judiciério
Justica do Trabalho
Tribunal Superior do Trabalho

TERMO DE REFERENCIA
ANEXO 2

Critérios da pesquisa de satisfacdo e da avaliacdo  técnica

Pesquisa de satisfagao:

A pesquisa de satisfacdo serd realizada pelo menos uma vez a cada
bimestre, em datas ndo conhecidas previamente pela contratada.

A pesquisa sera aplicada pela comisséo de fiscalizacdo do contrato.

Em cada aplicacdo da pesquisa serdo escolhidos aleatoriamente, no minimo,
80 usuarios do restaurante.

A nota geral da pesquisa de satisfacdo (NPS) sera calculada pelas seguintes
formulas:

NPS =Y ps/n

Onde:

> ps = Somatorio das notas das pesquisas de satisfagdo aplicadas junto aos usuarios

n = Quantidade de usuarios entrevistados

ps = (Xni/r) x 20

Onde:

ps = Nota da pesquisa de satisfacéo

> ni = Somatodrio das notas dos itens de avaliacéo

r = Quantidade de itens respondidos (exceto NSA*)
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1.5. Modelo do formulario da pesquisa de satisfacao:

Avalie os seguintes aspectos do restaurante marcando o numero correspondente:

1 — Péssimo
2 — Ruim

3 — Regular
4 —Bom

5 — Otimo

*NSA — Néo se aplica, pois ndo posso julgar por nunca ter observado/experimentado

NOTAS

ITENS DE AVALIACAO

NSA

01 | Sabor dos alimentos

02 | Apresentacéo dos alimentos

03 | Variacao das preparacoes

04 | Reposicao de preparacdes

05 | Reposicéo de utensilios

06 | Recolhimento de bandejas

07 | Limpeza das mesas

08 | Tempo de espera nas filas

09 | Atendimento dos funcionarios

Apresentacao pessoal dos funcionarios (asseio,

10 L . N
higiene pessoal, uniformes e aparéncia)

11 | Organizacéo e limpeza geral

Sugestdes, criticas e elogios:
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2. Avaliacao técnica:
2.1. A qualidade técnica sera avaliada por meio de diligéncias e controles
realizados pela comissédo de fiscalizag&o e por equipe por ela designada.
2.2. Para célculo da pontuacdo, as irregularidades serdo classificadas em leve,
média, grave e gravissima.
2.3. A nota geral da avaliacdo técnica ser& obtida da seguinte forma:
NAT =100 - ¥'pd
Onde:
>pd = Somatério dos pontos descontados relativos as irregularidade verificadas nas
supervisdes e controles, conforme tabela de irregularidades.
2.4. Nao havera limite de diligéncias a serem realizadas.
2.5. Somente serdo descontados os pontos dos itens que tiverem trés ou mais
infracdes no més
2.6. Tabela de irregularidades e respectivos pontos a serem descontados:
Irregularidades Pontos a serem
descontados
Descumprimento do cardapio apresentado e autorizado. 02
N&o realizagdo de manutencdo adequada de equipamentos por 02
mais de 48 horas.
2] ~ ~ . .
o N&o apresentacdo da lista atualizada com nomes dos 02
@ funcionarios e respectivas funcgdes.
Auséncia ou inadequacédo de placas e etiquetas de identificacéo 02
das preparacdes.
Ineficiéncia na reposicdo das preparacdes durante o expediente. 02
Presenca de funcionarios com uniformes sujos ou inadequados 05
a funcao.
Desorganizagdo ou higienizacdo inadequada de céamaras 05
o frigorificas (pisos, paredes, portas, teto e prateleiras).
D Desorganizacdo ou higienizacdo inadequada de banheiros e 05
= vestiarios dos funcionarios.
Inadequacdo de peso das porcdes especificadas no termo de
referéncia para os itens de lanchonete, salateria e restaurante 05
auto-servico.
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Irregularidades

Pontos a serem

descontados
Auséncia de nutricionista nas dependéncias do restaurante. 05
Desorganizacdo ou higienizagdo inadequada de areas e
equipamentos na cozinha, no restaurante auto-servico e na 05
lanchonete.
Armazenamento de géneros alimenticios e produtos de limpeza 05
na mesma area (estoque ou producao).
Precos cobrados em desacordo com o edital. 07
Descumprimento dos horarios dos servicos (abertura ou 07
encerramento).
Presenca de insetos mortos nas areas de producdo e 07
armazenamento de alimentos.
3 Presenca de funcionarios sem carteira ou atestado de saude 07
g | validos
© Presenca de equipamentos danificados e sem manutengéo por 07
mais de 48 horas.
N&o recolhimento ou acondicionamento do lixo de maneira 07
inadequada.
Uso inadequado de produtos proprios para higienizacdo de 07
hortalicas, frutas, utensilios e equipamentos.
N&o coletar ou acondicionamento inadequado das amostras 10
diarias de todas as preparacgfes servidas.
Armazenamento inadequado de preparacdes prontas ainda néo 10
servidas.
Presenca de insetos vivos nas areas de producdo e 10
armazenamento de alimentos.
L Falta de produtos proprios para higienizacdo de hortalicas, 10
% frutas, utensilios e equipamentos.
2 Exposicdo de preparacdes nos balcdes de distribuicdo em 10
g temperaturas inadequadas.
Presenca de alimentos com prazo de validade vencido ou com 10
embalagem danificada ou violada.
Presenca de alimentos e preparacbes armazenados 10
inadequadamente.
Inadequacao da higiene pessoal dos funcionarios. 10
Ocorréncia de intoxicagfes alimentares. 10
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3. Parametros para concessdo do desconto sobre a ta xa mensal de
utilizagéo:
3.1. A concessdo de desconto sobre a taxa mensal de utilizacdo obedecerd aos
parametros estabelecidos no quando abaixo:
Nota final de desempenho (NF) Desconto (%)
90 a 100 100
85a89 80
80 a 84 60
75a79 40
70a74 20
50 a 69 10
0a49 0
3.2. O desconto incidira sobre a diferenca entre a taxa mensal de utilizacdo
consignada na proposta da licitante vencedora e o limite minimo de
R$11.141,79 (onze mil cento e quarenta e um reais e setenta e nove
centavos), conforme a seguinte férmula:
TU=TP- (TP-R$11.141,79) x (D/100)
Onde:
TU = Taxa mensal de utilizagao
TP = Taxa mensal de utilizag@o consignada na proposta da licitante vencedora
D = Taxa de desconto
3.3. A nota final de desempenho (NF) sera calculada com base na férmula
consignada no item 9.2 deste termo de referéncia.
3.4. A nota final de desempenho sera calculada bimestralmente e o respectivo
desconto vigorara pelo bimestre seguinte ao da avaliagao.
3.5. O desconto ndo é cumulativo e observara o limite minimo de R$ 11.141,79

(onze mil cento e quarenta e um reais e setenta e nove centavos) para a taxa
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mensal de utilizag&o.
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TERMO DE REFERENCIA
ANEXO 3

Relagéo de bens e equipamentos sob a guarda e conse  rvacao da
concessionaria

OBS: O arquivo contendo a relacdo do bens esta em PDF e serd entregue por
ocasiao da realizagao da vistoria na forma impressa ou em disquete.
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TERMO DE REFERENCIA
ANEXO 4

Relacdo minima de utensilios e equipamentos a serem disponibilizados pela

1.2.

1.3.
1.4

1.5
1.6.
1.7.

1.8.
1.9.

1.10.
1.11.
1.12.
1.13.

1.14.

1.15.

1.16.

concessionaria no restaurante e nas lanchonetes

Restaurante auto-servico:

Quinhentas bandejas plésticas para refeicdo, na cor bege, superficie lisa e
ndo porosa, de facil higienizacao e esterilizagéo;

Quinhentos pratos brancos, de louca (ceramica ou porcelana), com dimensao
minima de 26 cm de diametro, em forma circular e que atendam as
padronizacoes do INMETRO;

Quinhentos conjuntos de talheres de mesa em aco inoxidavel (garfo e faca);

Trezentos pratos de sobremesa brancos, de louca (ceramica ou porcelana),
em forma circular e que atendam as padroniza¢des do INMETRO;

Trezentos conjuntos de talheres de sobremesa (garfo, colher e faca);
Embalagens descartaveis para comercializacdo de marmitas;

Colheres, conchas e pegadores para distribuicdo de refeicoes, todos em ago
inoxidavel;

Duas refresqueiras elétricas com capacidade minima de 10 litros;
Recipientes de vidro para saladas;

Recipientes para sobremesas;

Molheiras;

Galheteiros;

Cubas gastronorm com tampas, tamanhos GN 1/1 e ¥, ambas com 6,5 e
20cm de profundidade;

Guardanapos de papel néo reciclado e nédo sedoso (24 x 23,5cm) e porta-
guardanapos;

Trés balancas digitais para restaurante auto-servico com visor duplo
(operador e cliente) e médulo para impresséo automatica de etiquetas;

Trés caixas registradoras emissoras de cupom fiscal;
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1.18.

1.19.
1.20.

2.2.

2.3.

2.4.
2.5.

2.6.

2.7.
2.8.
2.9.

2.10.
2.11.
2.12.
2.13.
2.14.
2.15.
2.16.
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Sistema integrado para cobrangca por meio de cartdo magnético
numericamente identificado (incluir computadores, terminais, cartdes)

Duas maquinas para pagamento por meio eletrénico (cartdes de crédito e
débito);

Maquinas para recebimento de tiquetes alimentacéo e refeicéo;

Demais utensilios e equipamentos necessarios para preparar € Servir 0s
alimentos.

Salateria e lanchonetes (auto-servigo e balcdo):

Quinhentas bandejas plésticas para refeicdo, na cor bege, superficie lisa e
ndo porosa, de facil higienizacdo e esterilizacdo (as mesmas do item 1.1
deste anexo);

Duzentas saladeiras brancas, de louca (ceramica ou porcelana), em tamanho
préprio para uma porcao individual,

Trezentos pratos de sobremesa brancos, de louca (ceramica ou porcelana),
em forma circular e que atendam as padroniza¢des do INMETRO;

Trezentos conjuntos de talheres de sobremesa (garfo, colher e faca);

Duzentas xicaras com pires de louga branca (ceramica ou porcelana), sendo
cem pequenas (100ml) e cem grandes (250ml);

Trés balancas digitais para restaurante auto-servico com visor duplo
(operador e cliente) — as mesmas usadas no restaurante auto-servico;

Um balcéo refrigerado pala salateria;

Um refrigerador vertical com mostrador (porta de vidro) para bebidas;
Um liquidificador semi-industrial,

Uma sanduicheira industrial;

Um microondas;

Colheres, conchas e pegadores, todos em aco inoxidavel,
Recipientes para péaes e bolos;

Recipientes para molhos;

Recipientes para frios;

Luvas descartaveis;
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2.17. Embalagens plasticas préprias para salada com tampa;
2.18. Embalagens plasticas préprias para sanduiche tipo natural;
2.19. Embalagens de papel proprias para sanduiches tipo hamburguer;

2.20. Guardanapos de papel néo reciclado e nédo sedoso (24 x 23,5cm) e porta-
guardanapos.

2.21. Um carro para remog¢ao de detritos, em aco inoxidavel, com capacidade de 60
litros, com rodas, tampa e pedal,

2.22. Demais utensilios e equipamentos necessarios para preparar € Servir 0s
alimentos.

3. Cozinha

3.1. Dois cortadores de legumes tripé profissional grande (tipo “cabrita”);
3.2. Uma chapa tamanho industrial;

3.3.  Umforno industrial com 4 portas;

3.4. Dois fogdes industriais de 6 bocas cada,;

3.5.  Uma geladeira industrial;

3.6. Dois freezers com capacidade minima de 270 litros cada;

3.7.  Um multiprocessador de alimentos industrial,

3.8.  Um amaciador de carne industrial,

3.9. Um moedor de carne industrial,

3.10. Um fatiador de frios automatico;

3.11. Dois liquidificadores industriais;

3.12. Um espremedor de frutas industrial,

3.13. Uma embaladeira;

3.14. Panelas diversas, preferencialmente em aco inoxidavel,

3.15. Conjunto de gastronorms para forno combinado, composto de:

3.15.1. Quinze grelhas gastronorm 1/1 — 100mm - para assados e
grelhados;

3.15.2. Doze gastronorms ¥2 — 100mm - perfurados, para cozimento a
vapor;
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3.16.

3.17.
3.18.
3.19.
3.20.
3.21.
3.22.
3.23.
3.24.

3.25.

3.26.
3.27.
3.28.
3.29.
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3.15.3. Dez gastronorms 1/1 — 30mm — esmaltado, para produtos a base
de fritura;

3.15.4. Cinco gastronorms 1/1 — 60mm — esmaltado, para produtos a
base de frituras;

3.15.5. Oito gastronorms 1/1 — 60mm — em aco inoxidavel, para arroz,
picadinho.

Cubas gastronorm com tampas, tamanhos GN 1/1 e Y2, ambas com 10cm e
20cm de profundidade, em quantidade suficiente para servir todas as
preparacdes do cardapio;

Colheres grandes em ago inoxidavel ou polietileno;
Conchas grandes em aco inoxidavel ou polietileno;
Espétulas em ago inoxidavel ou polietileno;
Facas profissionais;
Tabuas de carnes de polietileno ou vidro temperado;
Peneiras plasticas e de aco inoxidavel;
Luvas descartaveis, térmicas e de malha de aco;
Materiais para limpeza e higienizacéo:

3.24.1. Panos de chéo;

3.24.2. Rodos, vassouras;

3.24.3. Cestos de lixo grandes;

3.24.4. Sacos de lixo;

Sete carros para remocéo de detritos, em acgo inoxidavel, com capacidade de
60 litros, com rodas, tampa e pedal;

Uma bomba de agua para lavar instalagcdes fisicas;
Um carrinho com tampa préprio para transporte de lixo;
Dois coletores de lixo externos — modelo estipulado pelo SLU (tipo container);

Demais utensilios e equipamentos necessarios para preparar e Servir 0s
alimentos.
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TERMO DE REFERENCIA
ANEXO 5

Contetdo minimo do curso para manipuladores de alim entos

1. Higiene para manipuladores de alimentos:
1.1. Contaminagao dos alimentos:

1.1.1. Fontes;

1.1.2. Tipos;

1.1.3. Prevencao;

1.1.4. Contaminantes fisicos, quimicos e bioldgicos.
1.2. Microbiologia de alimentos:

1.2.1. Caracteristicas dos principais grupos de microorganismos:
bactérias, fungos, virus, parasitas, rickettsias e prions;

1.2.1.1. Microorganismos patogénicos e nao patogénicos;

1.2.1.2. Parametros que influenciam a multiplicacdo dos
microrganismos em alimentos.

1.3. Controle dos perigos e acdes corretivas;
1.4. Registros e coleta de amostras.
1.5. Doengas transmitidas por alimentos;
1.5.1. Classificacdo das doencgas alimentares;
1.6. Elementos de conservacgéo dos alimentos;
1.7. Boas praticas de fabricacédo (BPF):
1.7.1. Requisitos;
1.7.2.  Estrutura fisica;
1.7.3. Higiene e saude dos manipuladores de alimentos;
1.7.3.1. Higiene pessoal,
1.7.3.2. Estética e asseio;

1.7.3.3.  Uniformizagéo;
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1.7.3.4. Assepsia das maos:

1.7.3.4.1. Frequéncia;

1.7.3.4.2. Metodologia para lavagem e desinfeccéo de maos;

1.7.3.5. Controle da saude do manipulador.

1.7.4.
1.7.5.

Higienizagdo de superficies;

Limpeza e conservacgao de:

1.7.5.1. Pisos e paredes;

1.7.5.2. Instala¢6es hidraulicas;

1.7.5.3. InstalagOes elétricas e isolamentos;
1.7.5.4. Terrenos.

1.7.6.

Manipulagéo higiénica dos alimentos:

1.7.6.1. Pré-preparo;
1.7.6.2. Preparo;

1.7.6.3. Porcionamento;

1.7.6.4. Utilizac&o de sobras;

1.7.6.5. Coleta e guarda de amostras.

1.7.7.
1.7.8.
1.7.9.

1.7.10.
1.7.11.
1.7.12.
1.7.13.
1.7.14.
1.7.15.
1.7.16.

Controles na producéo;

Controle de fornecedores;

Qualidade da matéria-prima e dos ingredientes;
Recebimento de matérias-primas e estocagem;
Armazenamento dos alimentos;

Programa de qualidade da agua;

Higienizacdo do reservatorio de agua;

Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
Tratamento do lixo;

Regra para visitantes;

1.8. Legislagéo sanitaria vigente.

2. Prevencgao de acidentes de trabalho
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3. Etica profissional;

4, Exceléncia e qualidade do atendimento.
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TERMO DE REFERENCIA
ANEXO 6

Guarni¢cdes para o restaurante auto-servico

Seréo consideradas as seguintes preparagoes:

Batata: frita, chips, gratinada, corada, sauté

Bolinho de carne, queijo camarao

Cogumelos (shitake, shimeji e paris) na manteiga ou no azeite

Creme de espinafre, milho, aspargos e brdcolis

Empadéao de frango, palmito, camarao

Escondidinho de mandioca com carne seca, de mandioca com frango, de abGbora com
calabresa

Lasanha: & bolonhesa, aos quatro queijos, de frango, de berinjela, de legumes

Legumes a parmegiana

Legumes gratinados

Panquecas de: frango, carne, camaréao, legumes

Polenta

Puré (mandioquinha, batatas, ab6bora)

Quibebe de mandioca, de abdbora, de inhame

Quiches de: queijo, brécolis, legumes, cebola

Suflés de: queijo, alho-poro, espinafre, cenoura, chuchu, couve-flor

Tortas de: frango, palmito, camarao, carne

Outros do mesmo padrao
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TERMO DE REFERENCIA
ANEXO 7

DECLARACAO

Declaramos, para fins de participa¢cdo no pregao presencial XXX/2010, que o(a)
Sr(a). , portador@) do CPF n°

e inscrito(a) no CRN/___ sob o n° é o(a)

nosso(a) indicado(a) como responsavel técnico para acompanhar a prestacdo dos servi¢cos

de restaurante e lanchonete, objeto da licitacdo em apreco.

Brasilia, de de 2010.

Assinatura e carimbo do representante legal da empresa

Observacédo: Emitir em papel que identifique a licitante.

COORDENADORIA DE LICITA(;OES E CONTRATOS — CLCON/TST
Processo n.° 503.638/2010-0



Poder Judiciério
Justica do Trabalho
Tribunal Superior do Trabalho

TERMO DE REFERENCIA
ANEXO 8

TERMO DE VISTORIA

Declaro, para fins de participacdo no pregao presencial XXX/2010, que a
empresa , por intermédio do(a) Sr(a).
, portador(a) do CPF n° e do RG n°

, vistoriou os locais de prestagdo dos servicos e recebeu a relacdo de

bens e equipamentos (impresso ou em disquete) que ficardo sob a guarda e conservagéo da

concessionaria e todas as informacdes relativas a execug¢ado dos servicos.

A empresa assume que nao alegara posteriormente o desconhecimento de fatos
evidentes a época da vistoria para solicitar qualquer alteracdo do valor do contrato que vier

a celebrar, caso seja a vencedora.

Brasilia, de de 2010.

Assinatura e carimbo do(a) Chefe da Divisdo de Apoio Administrativo — DIAA/CAMiIn

Visto:

Assinatura e carimbo do representante legal da empresa

Observacédo: Emitir em papel timbrado do TST.
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TERMO DE REFERENCIA
ANEXO 9

Tabela de multas

1. Para efeito de aplicacdo de multas, sdo atribuidos graus as infracdes

cometidas pela concessionaria, conforme tabelas abaixo:

Grau Correspondéncia
01 R$ 50,00
02 R$ 70,00
03 R$ 100,00
04 R$ 200,00
05 R$ 1.000,00
06 R$ 2.000,00
2. O somatério das penalidades aplicadas ndo podera ultrapassar o equivalente

a 30% do valor anual do contrato, sob pena de ser declarada a sua
inexecucao e a consequente rescisao contratual, nos termos dos artigos 77 a

80 da Lei n.° 8.666/1993.

Infragc&o Grau

1. Cobrar ou permitir que seja cobrada gorjeta pelos servicos, por 02
ocorréncia.

2. Cobrar precos maiores do que os fixados nas listas aprovadas, por 03

ocorréncia.
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Infragc&o Grau

3. Receber ou manter géneros alimenticios com prazo de validade vencido 03
nas dependéncias do restaurante, por ocorréncia.

4. Servir por¢cdes em quantidade ou peso inferiores aos contratados, por 03
ocorréncia.

5. Contratar empresa nao especializada ou com licenga vencida para
desinsetizacdo e desratizacdo das instalacdes sob concesséo, por 04
ocorréncia.

6. Deixar faltar gas, por ocorréncia. 04

7. Atrasar, sem justificativa, o inicio dos servi¢cos objeto do contrato, por 06
dia.

8. Reutilizar géneros preparados encaminhados para a distribuicdo e nao
servidos (restos) em cardapio de dia subseqgiiente ou como ingrediente 06
para outra preparacao, por ocorréncia.

9. Servir alimento contaminado ou deteriorado, por ocorréncia. 06

10. Servir bebida alcodlica, por ocorréncia. 06

11. Suspender ou interromper, salvo motivo de for¢ga maior ou caso fortuito, 06
0S servigos contratuais, por dia e por unidade de atendimento.

12. Utilizar as dependéncias do TST para fins diversos do objeto do 06
contrato, por ocorréncia.

Deixar de:

13. Apresentar a fiscalizacao lista atualizada com nome dos funcionarios e 01
respectivas fungdes, por ocorréncia.

14. Apresentar, quando solicitado, documento legal para comprovagéo do 01

pagamento de impostos obrigatdrios, por ocorréncia.
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Infragc&o Grau

Deixar de:

15. Efetuar em dia o pagamento de salarios e demais beneficios
estabelecidos em lei a seus empregados, por empregado e por dia de 01
atraso.

16. Entregar cupom fiscal aos usuérios do restaurante e da lanchonete, por 01
ocorréncia.

17. Fornecer uniforme ou equipamento de protecdo individual a seus 01
empregados, por empregado e por dia.

18. Manter em dia toda a documentacgéao legal, por ocorréncia. 01

19. Manter lista de precos ou cardapio semanal em lugar visivel, por dia. 01

20. Prestar manutencdo em equipamentos, utensilios, instalacfes e moveis
no prazo de 48 horas (contado da detec¢édo do defeito) ou comunicar a 01
comissao de fiscalizacdo do contrato as razGes que impossibilitaram a
realizagcédo do reparo no prazo estipulado, por item e por dia.

21. Recolher as obrigagOes referentes a FGTS e INSS, por empregado e 01
por més.

22. Recolher o valor da taxa mensal de utilizagdo ou da conta telefonica, 01
por item e por dia.

23. Cumprir determinag&o formal ou instrucdo complementar da comisséo 02
de fiscalizagéo, por dia.

24. Cumprir o manual de boas praticas de fabricacdo da unidade, por dia. 02

25. Manter nutricionista responsavel técnico nas dependéncias do TST, por 02
dia.

26. Responder, no prazo fixado, a solicitacdo ou requisi¢cdo da fiscalizacao, 02

por ocorréncia.

Deixar de:
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Infragc&o Grau

27. Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou 02
incompativel com as atribui¢cdes, por empregado e por dia.

28. Coletar amostra das preparacdes ou deixar de conserva-la, por dia. 03

29. Manter equipamentos, utensilios e instalacdes higienizados, conforme 03
recomendacdes legais da ANVISA, por ocorréncia

30. Manter preposto para responder perante o TST, por ocorréncia. 03

31. Providenciar limpeza, higienizacdo desinfeccdo e esterilizacdo das
areas e instalacoes utilizadas, apds notificacéo pelos fiscais do contrato 03
e no prazo que foi fixado, por ocorréncia.

32. Refazer ou substituir, no todo ou parte, os alimentos considerados 03
impréprios para 0 consumo, por ocorréncia.

33. Repor qualquer preparagdo em tempo hébil, por ocorréncia. 03

34. Cumprir o cardapio aprovado, bem como o cardapio minimo de cada
servico, sem prévia autorizacdo da comissdo de fiscalizacdo, por 04
ocorréncia.

35. Cumprir os horarios de funcionamento estabelecidos no contrato, por 04
ocorréncia.

36. Cumprir quaisquer dos itens do edital e seus anexos néo previstos
nesta tabela de multas, apés reincidéncia formalmente notificada pelos 04
fiscais do contrato, por ocorréncia.

37. Manter numero de funcionérios suficiente para execugdo dos servicos, 04
conforme previsto, por dia.

38. Remover o lixo, por dia. 04

Deixar de:
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Infragc&o Grau

39. Realizar mensalmente desinsetizacdo e desratizacdo de todas as 05
instalacdes sob concesséo, por ocorréncia.

40. Remover do local de preparacdo e das camaras frigorificas os
alimentos preparados encaminhados para distribuicdo e nao servidos 05
(restos), por dia.

Permitir:

41. Presenca de empregado com exames periddicos ou carteira de saude 01
desatualizados, por empregado e por dia.

42. Presenca de funcionario com uniforme incompleto, mal apresentado ou 01
descalco, por empregado e por dia.

43. Presenca de empregado sem carteira de trabalho (CTPS) assinada e 02

atualizada, por empregado e por dia.
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TERMO DE REFERENCIA
ANEXO 10

Tabela de precos maximos a serem cobrados pela conc

essionaria

Itens comercializados por peso

Preco maximo

Refeicdo — quilograma 18,50
Buffet de frutas — quilograma 9,25
Sobremesa — quilograma 17,50
Café colonial — quilograma 18,50

Iltens de lanchonete

Preco maximo

Agua mineral sem gés — garrafa 500ml 1,50
Agua mineral com gés - garrafa 500ml 2,00
Bolo simples 1,40
Bomba de chocolate 2,50
Brigadeiro, beijinho e casadinho 1,50
Café — xicara 50ml 0,50
Cappuccino — xicara 200ml 2,00
Ché& — xicara 200ml 0,75
Fruta — unidade 1,10
Hamburguer simples 2,50
Hamburguer 2 3,15
Hamburguer 3 3,80
Hamburguer 4 4,45
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Itens de lanchonete Preco maximo
Hamburguer 5 5,10
Hamburguer 6 5,75
Hamburguer — adicional de salada, bacon, ovo ou queijo 0,65
logurte natural diversos sabores — copo 200ml 1,80
Leite com achocolatado — xicara 200ml 1,05
Leite com achocolatado — copo 300ml 1,50
Leite com café — xicara 200ml 0,90
Leite com café — copo 300ml 1,30
Leite puro — xicara 200ml 0,70
Leite puro — copo 300ml 1,00
Marmita — prato feito — item 4.2 do ANEXO 1 6,00
Pao com manteiga 0,80
Pao com ovo e manteiga 1,30
Pao de queijo 1,00
Pudim de leite condensado 1,50
Quindim 1,50
Refresco — copo 300ml 1,00
Refresco — copo 500ml 1,50
Refrigerante lata 2,00
Refrigerante 600ml 2,70
Refrigerante 2 litros 4,50
Salada de frutas simples 1,50
Salada de frutas completa 2,00
Salada extra 6,00
Salada padrao 4,20
Itens extras da salada 0,90
Salgado — empada de camarao ou de palmito 2,00
Salgados 1,80
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Iltens de lanchonete

Preco maximo

Sanduiche — bauru 2,00
Sanduiche — misto quente 1,80
Sanduiche natural 3,00
Sanduiche queijo quente e presunto quente 1,60
Suco de acai, cupuacgu ou graviola 2,20
Suco de frutas (polpa ou fruta in natura) — copo 300ml 2,00
Suco de frutas (polpa ou fruta in natura) — copo 500ml 3,00
Suco de laranja — copo 300ml 2,00
Suco de laranja — copo 500ml 3,00
Suco diversos sabores — caixinha 200ml 2,00
Suco misto — copo 300ml 2,50
Torta doce e torteletes 2,50
Vitamina simples — copo 300ml 2,00
Vitamina simples — copo 500ml 2,80
Vitaminas especiais de 1 a 6 — copo 400ml 2,50
Vitaminas especiais de 7 a 12 — copo 400ml 2,80
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CONTRATO PR-001/2010 - CONCESSAO DE USO
DE ESPAGO FiSICO E BENS PARA
EXPLORAGAO DE SERVIGOS DE RESTAURANTE
E LANCHONETE NAS DEPENDENCIAS DO
TRIBUNAL SUPERIOR DO TRABALHO (Processo
TST n.° 503.638/2010-0).

CONTRATANTE: TRIBUNAL SUPERIOR DO TRABALHO, inscrito no CNPJ/MF sob o n°
00.509.968/0001-48, sediado no Setor de Administragdo Federal Sul, Quadra
08, Lote 01, Brasilia, DF, CEP 70.070-600, telefone geral (61) 3043-4300,
doravante denominado simplesmente Concedente, neste ato representado pelo

CONTRATADA: v snse s , inscrita no CNPJ/MF sob 0 n°......ccccevevcvvnnnene. , com
SEAE NO oo , Brasilia, DF, CEP.............. , telefone (61)
.......... , fax (61) ... doravante denominada simplesmente

Concessionaria, neste ato  representada pelo  .rieiiinn, ,

CLAUSULA PRIMEIRA - DOS FUNDAMENTOS LEGAIS DO CONTRATO

O presente contrato fundamenta-se:

l- no Pregao Presencial n.° 001/2010, conforme Lei Complementar 123/06,
pela Lei n.° 10.520/2002 e os Decretos n.° 3.555/2000 e 6.204/2007;

Il - nos termos propostos pela Contratada que, simultaneamente:
a) constem no Processo Administrativo TST n.° 503.638/2010-0;
b) né&o contrariem o interesse publico;

lll-  nas determinagdes das Leis n.° 8.666/93, 8.078/90 e 9.784/99;

IV-  nos preceitos de direito publico;

V- supletivamente, nos principios da teoria geral dos contratos e nas
disposigdes do direito privado.
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CLAUSULA SEGUNDA - DO OBJETO

O presente Contrato tem por objeto a concessdo de uso de area fisica e bens
para exploragdo dos servigos de restaurante auto-servigo, salateria, lanchonete e lanchonete auto-
servigo nas dependéncias do Tribunal Superior do Trabalho, localizado no Setor de Administragéo
Federal Sul — SAFS, quadra 8, lote 1, Brasilia — DF.

CLAUSULA TERCEIRA - DO VALOR
O valor da taxa de utiizagdo a ser paga pela Concessionaria é R$

....................... N |

Subclausula unica. Dependendo do resultado da pesquisa de satisfagéo
descrita no item 4 da Especificagdo Técnica anexa, sera concedido desconto sobre o valor mencionado
no caput desta clausula, o qual incidira sobre a diferenga entre a referida taxa e o limite minimo desta
taxa consignado neste contrato, obedecidos os parametros fixados no item 4 da Especificagéo Técnica.
O referido desconto vigorara durante 0 més seguinte ao da avaliagao.

CLAUSULA QUARTA - DO PAGAMENTO

O pagamento da taxa mensal de utilizagdo devera ser efetuado em moeda corrente
nacional, até o décimo dia Uil do més subseqiiente ao més da competéncia, obrigando-se a
Concessionaria, no mesmo prazo, a apresentar a Fiscalizagdo o comprovante de recolhimento dos
valores devidos.

Subclausula tnica. As receitas obtidas com o recebimento do pagamento da
concessao de uso objeto desta licitagdo deverdo ser depositadas a conta das receitas previstas no
orgamento da Uni&o do exercicio correspondente.

CLAUSULA QUINTA - DO REAJUSTAMENTO DA TAXA DE UTILIZAGAO

A taxa de utilizagao a ser paga pela Concessionaria, a titulo de remuneragdo mensal
pelo uso das dependéncias do Tribunal para exploragdo dos servigos de restaurante e lanchonete,
somente admitira reajuste quando os pregos das refeigdes e dos lanches servidos pela Concessionaria
forem repactuados, visando a adequagao a novos pregos de mercado.

Subclausula primeira. O pedido de revisdo dos pregos das refeigdes e/ou lanches
observara o interregno minimo de um ano e devera estar acompanhado de demonstragéo analitica da
variagao dos componentes dos custos das referidas refeigdes, devidamente justificados.

Subclausula segunda. E vedada qualquer indexagdo de pregos por indices gerais,
setoriais ou que reflitam a variagao dos custos.

Subclausula terceira. O percentual de acréscimo na taxa ofertada pela
Concessionaria sera 0 mesmo aplicado aos pregos das refeigdes/lanches.
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CLAUSULA SEXTA - DA VIGENCIA

O prazo de vigéncia do contrato de concessdo de uso sera de doze meses, contados
da data da sua assinatura, podendo ser prorrogado por iguais e sucessivos periodos até o limite de
sessenta meses, com fundamento no art. 57, inciso Il, da Lei n.° 8.666/93, tendo validade e eficacia
legal ap6s a publicagao do seu extrato no Diéario Oficial da Unido.

Subclausula tunica. Referido prazo tera inicio e vencimento em dia de expediente,
devendo excluir-se o primeiro e incluir o ultimo.

CLAUSULA SETIMA - DA GARANTIA DO CONTRATO

Para seguranga da Administragdo quanto ao cumprimento das obrigagdes contratuais,
a adjudicataria devera optar, no montante de R$ 105.000,00 (cento e cinco mil reais), conforme
previsto no artigo 56, § 5° da Lei n.° 8.666/93, por uma das seguintes modalidades de garantia:

- Caugdo em dinheiro ou em titulos da divida publica, devendo estes ter sido
emitidos sob a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de
liquidagé@o e de custodia autorizado pelo Banco Central do Brasil e avaliados
pelos seus valores econémicos, conforme definido pelo Ministério da Fazenda;

Il-  seguro garantia;
lll- fianga bancaria.

Subclausula primeira. A Concessionaria devera apresentar a garantia contratual
impreterivelmente em 5 dias uteis, a contar da data em que o representante da empresa receber a
convocagao para assinatura do contrato, sob pena de ser-lhe imputada multa.

Subclausula segunda. E de inteira responsabilidade da Concessionaria a renovagao
da garantia prestada, quando couber, e sua liberagao estara condicionada ao término das obrigagdes
contratuais.

CLAUSULA OITAVA - DO ACOMPANHAMENTO E DA FISCALIZAGAO
Apbs a assinatura do contrato, o TST designara formalmente uma comissao composta
de, no minimo, trés servidores, doravante denominada Fiscalizag@o, com autoridade para exercer,
como representante da Administragdo do TST, toda e qualquer agdo de orientagdo geral,
acompanhamento e fiscalizagdo da execugao contratual.
Subclausula primeira. A fiscalizagdo compete, entre outras atribuigdes:
- Encaminhar a Secretaria de Administragao, Orgamento e Finangas - SEAOF os
documentos com as ocorréncias que impliguem possiveis sangbes a
Concessionaria.
Il-  Solicitar a Concessionaria € a seus prepostos ou obter da Administragéo todas
as providéncias tempestivas necessarias ao bom andamento da avenga.
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lll- Manter organizado e atualizado um sistema de controle em que se registrem as
ocorréncias ou 0s servigos descritos de forma analitica.

IV-  Acompanhar e fiscalizar a execugdo, bem assim indicar as ocorréncias
verificadas.

Subclausula segunda. A agdo da Fiscalizagao ndo exonera a Concessionaria de suas
responsabilidades contratuais.

CLAUSULA NONA - DAS OBRIGAGOES DA CONCESSIONARIA

Na execugdo do objeto do presente contrato, obriga-se a Concessionaria a envidar
todo 0 empenho e a dedicagéo necessarios ao fiel e adequado cumprimento dos encargos que Ihe sdo
confiados e, ainda, a:

- responder pela manutengdo das instalagbes e equipamentos sob concesséo,
inclusive efetuando, diariamente, a higienizagdo, limpeza e conservagao dos
banheiros, do piso, das paredes, das mesas, dos equipamentos e utensilios de
todas as dependéncias;

Il-  reparar ou indenizar todas e quaisquer avarias ou danos causados aos bens do
TST;

lll- responder, integralmente, por perdas e danos que vier a causar diretamente ao
TST ou a terceiros em razéo de agao ou omissao, dolosa ou culposa, sua ou dos
seus prepostos, independentemente de outras cominagdes contratuais ou legais
a que estiver sujeita;

IV- responder pelas despesas relativas a encargos trabalhistas, de seguro de
acidentes, impostos, contribuigdes previdenciarias e quaisquer outras que forem
devidas e referentes aos servigos executados por seus empregados, 0s quais
nao tém nenhum vinculo empregaticio com o TST;

V- outras obrigagbes constantes nas Especificagbes Técnicas e anexos,
relacionadas ao 6nus da concessao.

Subclausula primeira. A Concessionaria ndo sera responsavel:
- porqualquer perda ou dano resultante de caso fortuito ou de forga maior;

II- por quaisquer trabalhos, servigos ou responsabilidades ndo previstos neste
contrato e seus anexos.

Subclausula segunda. A Concedente ndo aceitara, sob pretexto algum, a
transferéncia de responsabilidade da Concessionaria para outras entidades, sejam fabricantes,
técnicos ou quaisquer outros.

CLAUSULA DEZ - DAS OBRIGAGOES DO CONCEDENTE

A Concedente, durante a vigéncia deste contrato, compromete-se a:
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I-  Proporcionar todas as facilidades indispensaveis a boa execugdo das
obrigagdes resultantes da Concesséo, inclusive, permitir o livre acesso de
representantes, prepostos ou empregados da Concessionéaria as dependéncias
do TST;

Il-  Fornecer atestados de capacidade técnica quando solicitado, desde que
atendidas as obrigagdes contratuais;
lll- Outras obrigagdes constantes nas Especificagdes Técnicas e anexos, relativas
aos servigos que serdo explorados pela Concessionaria.
CLAUSULA ONZE - DAS PENALIDADES SOBRE A CONCESSIONARIA
No caso de atraso injustificado ou inexecugdo total ou parcial do compromisso
assumido com a Concedente, as sangdes administrativas aplicadas a Concessionaria serdo:
- adverténcia;
- multa;
lll- suspensdo temporaria de participar de licitagbes e impedimento de contratar
com o Tribunal Superior do Trabalho;
IV- declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragao
Publica.

Subclausula primeira. A Administragéo do TST podera, nos casos descritos abaixo,
aplicar a Concessionaria multas conforme as infragdes cometidas e o grau respectivo, indicados nas
tabelas 1 e 2 a seguir:

Grau Correspondéncia
01 R$ 50,00
02 R$ 70,00
03 R$ 100,00
04 R$ 200,00
05 R$ 1.000,00
06 R$ 2.000,00
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Infragéo Grau

1. Cobrar ou permitir que seja cobrada gorjeta pelos servigos, por ocorréncia. 02

2. Cobrar pregos maiores do que os fixados nas listas aprovadas, por ocorréncia. 03

3. Receber ou manter géneros alimenticios com prazo de validade vencido nas 03
dependéncias do restaurante, por ocorréncia.

4. Servir porgdes em quantidade ou peso inferiores aos contratados, por ocorréncia. 03

5. Contratar empresa ndo especializada ou com licenga vencida para desinsetizagao e 04
desratizagao das instalagdes sob concessao, por ocorréncia.

6. Deixar faltar gas, por ocorréncia. 04

7. Atrasar, sem justificativa, o inicio dos servigos objeto do contrato, por dia. 06

8. Reutilizar géneros preparados encaminhados para a distribuicdo e ndo servidos
(restos) em cardéapio de dia subseqiiente ou como ingrediente para outra preparagédo, | 06

por ocorréncia.

9.  Servir alimento contaminado ou deteriorado, por ocorréncia. 06

10. Servir bebida alcodlica, por ocorréncia. 06

11. Suspender ou interromper, salvo motivo de forga maior ou caso fortuito, 0s servigos 06
contratuais, por dia e por unidade de atendimento.

12. Utilizar as dependéncias do TST para fins diversos do objeto do contrato, por 06
ocorréncia.

Deixar de:

13. Apresentar a fiscalizagdo lista atualizada com nome dos funcionarios e respectivas 01
fungbes, por ocorréncia.

14. Apresentar, quando solicitado, documento legal para comprovagéo do pagamento de 01

impostos obrigatérios, por ocorréncia.
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Infragdo Grau
15. Efetuar em dia o0 pagamento de salarios e demais beneficios estabelecidos em lei a 01
seus empregados, por empregado e por dia de atraso.
16. Entregar cupom fiscal aos usuarios do restaurante e da lanchonete, por ocorréncia. 01
17. Fornecer uniforme ou equipamento de protegdo individual a seus empregados, por 01
empregado e por dia.
18. Manter em dia toda a documentagao legal, por ocorréncia. 01
19. Manter lista de pregos ou cardapio semanal em lugar visivel, por dia. 01
20. Prestar manutengdo em equipamentos, utensilios, instalagdes e méveis no prazo de
48 horas (contado da detecgao do defeito) ou comunicar a comissao de fiscalizagéo 01
do contrato as razdes que impossibilitaram a realizagao do reparo no prazo estipulado,
por item e por dia.
21. Recolher as obrigagdes referentes a FGTS e INSS, por empregado e por més. 01
22. Recolher o valor da taxa mensal de utilizagdo ou da conta telefénica, por item e por 01
dia.
23. Cumprir determinagdo formal ou instrugdo complementar da comisséo de fiscalizagao, 02
por dia.
24, Cumprir o manual de boas praticas de fabricagédo da unidade, por dia. 02
25. Manter nutricionista responsavel técnico nas dependéncias do TST, por dia. 02
26. Responder, no prazo fixado, a solicitagdo ou requisicdo da fiscalizagdo, por 02
ocorréncia.
27. Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou incompativel com as 02
atribui¢des, por empregado e por dia.
28. Coletar amostra das preparagdes ou deixar de conserva-la, por dia. 03
29. Manter equipamentos, utensilios e instalagdes higienizados, conforme recomendagdes
: - 03
legais da ANVISA, por ocorréncia
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Infragéo Grau

30. Manter preposto para responder perante o TST, por ocorréncia. 03

31. Providenciar limpeza, higienizagao desinfecgao e esterilizagdo das areas e instalagdes
utilizadas, ap6s notificagdo pelos fiscais do contrato € no prazo que foi fixado, por [ 03
ocorréncia.

32. Refazer ou substituir, no todo ou parte, os alimentos considerados impréprios para o 03
consumo, por ocorréncia.

33. Repor qualquer preparagdo em tempo habil, por ocorréncia. 03

34. Cumprir o cardapio aprovado, bem como o cardapio minimo de cada servigo, sem 04
prévia autorizagao da comissao de fiscalizagdo, por ocorréncia.

35. Cumprir os horarios de funcionamento estabelecidos no contrato, por ocorréncia. 04

36. Cumprir quaisquer dos itens do edital e seus anexos ndo previstos nesta tabela de
multas, apés reincidéncia formalmente notificada pelos fiscais do contrato, por| 04
ocorréncia.

37. Manter nimero de funcionarios suficiente para execugdo dos servigos, conforme 04
previsto, por dia.

38. Remover o lixo, por dia. 04

39. Realizar mensalmente desinsetizagdo e desratizagdo de todas as instalagdes sob 05
concessao, por ocorréncia.

40. Remover do local de preparagdo e das camaras frigorificas os alimentos preparados 05
encaminhados para distribuicéo e ndo servidos (restos), por dia.

Permitir;

41. Presenga de empregado com exames periddicos ou carteira de salde desatualizados, 01
por empregado e por dia.

42. Presencga de funcionario com uniforme incompleto, mal apresentado ou descalgo, por 01
empregado e por dia.
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Infragéo Grau

43. Presenga de empregado sem carteira de trabalho (CTPS) assinada e atualizada, por

empregado e por dia. 02

Subclausula segunda. O somatorio das penalidades aplicadas ndo podera
ultrapassar o equivalente a 30% do valor anual do contrato, sob pena de ser declarado o
descumprimento total da obrigagéo, podendo a Administragdo do TST punir a Concessionaria com as
sangdes previstas nos incisos Ill e IV do caput desta clausula, como tambem a inexecugao total do
contrato.

Subclausula terceira. As multas a que se referem os itens acima poderdo ser
cobradas diretamente da Concessionaria, amigavel ou judicialmente, e poderdo ser aplicadas
cumulativamente com as demais sang0es previstas neste topico.

Subclausula quarta. A aplicagdo das penalidades sera precedida da concessdo da
oportunidade de ampla defesa por parte do adjudicatario, na forma da lei.

Subclausula quinta. Aquele que ensejar o retardamento da execugao do seu objeto,
ndo mantiver a proposta, falhar ou fraudar na execugao do contrato, comportar-se de modo inidoneo,
fizer declaragéo falsa ou cometer fraude fiscal, ficara impedido de licitar e contratar com a
Administragdo, pelo prazo de até cinco anos, enquanto perdurarem os motivos determinantes da
punicdo ou até que seja promovida a reabilitagdo perante a propria autoridade que aplicou a
penalidade.

Subclausula sexta. Os prazos de adimplemento das obrigagdes contratadas admitem
prorrogagao nos casos e condiges especificados no § 1° do art. 57 da Lei 8.666/93, e a solicitagdo
dilatoria devera ser recebida contemporaneamente ao fato que a ensejar, considerados injustificados
os atrasos nao precedidos da competente prorrogagao.

I- A solicitagdo de prorrogagéo formal, fundamentada e instruida com os
documentos necessarios a comprovagdo das alegagdes, devera ser
encaminhada com antecedéncia minima de um dia do vencimento do prazo.

CLAUSULA DOZE - DAS CONDIGOES DE HABILITAGAO DA CONCESSIONARIA

A Concessionaria declara, no ato de celebragdo do presente contrato, estar
plenamente habilitada a assungdo dos encargos contratuais e assume o compromisso de manter,
durante toda a execugdo do contrato, todas as condigdes de habilitagdo e qualificagdo exigidas na
licitag&o.
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CLAUSULA TREZE - DAS ALTERAGOES DO CONTRATO

Compete a ambas as partes, de comum acordo, salvo nas situagdes tratadas
neste instrumento, na Lei n.° 8.666/93 e em outras disposigdes legais pertinentes, realizar, via termo
aditivo, as alteragdes contratuais que julgarem convenientes.

CLAUSULA QUATORZE - DA PUBLICAGAO

A publicag&o resumida do presente contrato na Imprensa Oficial, que é condi¢ao
indispensavel para sua eficacia, sera providenciada pela Concedente, nos termos do paragrafo tnico
do artigo 61 da Lei n.° 8.666/93.

CLAUSULA QUINZE - DA RESCISAQ

Constituem motivos incondicionais para rescisdo do contrato as situagdes
previstas nos artigos 77 e 78, na forma do artigo 79, inclusive com as conseqiiéncias do artigo 80, da
Lei n.° 8.666/93.

CLAUSULA DEZESSEIS - DA UTILIZAGAO DO NOME DA CONCEDENTE

A Concessionaria ndo podera, salvo em curriculum vitae, utilizar o nome da
Concedente ou sua qualidade de Concessionaria em quaisquer atividades de divulgagéo profissional
como, por exemplo, em cartdes de visita, anuncios diversos, impressos etc., sob pena de imediata
rescisao do presente contrato.

Subclausula tnica. A Concessionaria ndo podera, também, pronunciar-se em
nome da Concedente a imprensa em geral sobre quaisquer assuntos relativos as atividades deste, bem
como a sua atividade profissional, sob pena de imediata rescisdo contratual e sem prejuizo das demais
cominagdes cabiveis.

CLAUSULA DEZESSETE - DOS CASOS FORTUITOS, DE FORGA MAIOR OU OMISSOS

Tal como prescrito na lei, a Concedente e a Concessionaria ndo serdo
responsabilizados por fatos comprovadamente decorrentes de casos fortuitos ou de forga maior,
ocorréncias eventuais cuja solugao se buscara mediante acordo interpartes.

CLAUSULA DEZOITO - DAS DISPOSIGOES FINAIS

A Administragdo da Concedente analisar, julgara e decidira, em cada caso, as
questdes alusivas a incidentes que se fundamentem em motivos de caso fortuito ou de forga maior.

Subclausula primeira. Para 0s casos previstos no caput desta clausula, a
Concedente podera atribuir a uma comissao, por este designada, a responsabilidade de apurar os atos
e fatos comissivos ou omissivos que se fundamentem naqueles motivos.

Subclausula segunda. Os agentes publicos responderéo, na forma da lei, por
prejuizos que, em decorréncia de agao ou omissao dolosa ou culposa, causarem a Administragdo no
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exercicio de atividades especificas do cumprimento deste contrato, inclusive nas analises ou
autorizagdes excepcionais constantes nestas "Disposigdes Finais".

Subclausula terceira. As excegdes aqui referenciadas serdo sempre tratadas
com maxima cautela, zelo profissional, senso de responsabilidade e ponderagao, para que ato de mera
e excepcional concessado da Concedente, cujo objetivo final € o de atender tdo-somente ao interesse
publico, ndo seja interpretado como regra contratual.

Subclausula quarta. Para assegurar rapida solugdo as questdes geradas em
face da perfeita execugao do presente contrato, fica desde ja compelida a Concessionaria a avisar, por
escrito e de imediato, qualquer alteragéo em seu enderego ou telefone.

Subclausula quinta. No curso do contrato, &€ admitida a fusdo, cisdo ou
incorporagao da empresa, bem assim sua alteragao social, modificagéo da finalidade ou da estrutura,
desde que ndo prejudique a execugdo do contrato, cabendo a Administragdo decidir pelo
prosseguimento ou rescisdo do contrato.

Subclausula sexta. Quaisquer tolerancias entre as partes ndo importardo em
novagdo de qualquer uma das clausulas ou condigdes estatuidas neste contrato, as quais
permanecerdo integras.

CLAUSULA DEZENOVE - DO FORO

Fica eleito o foro da cidade de Brasilia, DF, como competente para dirimir
quaisquer questdes oriundas do presente contrato, com exclusdo de qualquer outro, por mais
privilegiado que seja.

E, por estarem ajustadas e acordadas, as partes assinam o presente termo em
duas vias de igual teor e forma para um so efeito legal.

Brasilia, de de
CONTRATANTE CONTRATADA
TESTEMUNHA TESTEMUNHA
Nome: Nome:
CPF: CPF:
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ESPECIFICACOES TECNICAS

1. DAS CARACTERISTICAS DOS SERVICOS A SEREM EXECUTA DOS

1.1. Alicitante vencedora tera o prazo de até 10 dias corridos, a contar da data de
assinatura do contrato, para iniciar suas atividades no TST.

1.2. A concessiondria prestara os servicos de distribuicdo das refeicdes e dos
lanches de segunda a sexta-feira, exceto nos dias em que nao houver
expediente no Tribunal, nos seguintes horérios:

1.2.1. Lanchonete balcdo: das 7h30 as 18h30;

1.2.2. Lanchonete auto-servico: das 7h30 as 9h30 e das 16h as 18h30;
1.2.3. Almogo auto-servico: das 11h as 15h;

1.2.4. Salateria: das 11h as 15h.

1.3. A critério da fiscalizagdo do contrato, o horario de atendimento podera ser
alterado para atender a casos excepcionais, mediante comunicacao formal a
concessionaria com antecedéncia minima de 1 (um) dia;

1.4. A clientela do restaurante é constituida por magistrados e servidores do TST,
prestadores de servico, estagiarios e visitantes;

1.5. O publico diario foi estimado pela fiscalizacdo do contrato atual e distribuido
da seguinte forma:

1.5.1. Café da manha: 130 (cento e trinta) usuarios;
1.5.2. Almoco: 800 (oitocentos) usuarios;
1.5.3. Lanche: 400 (quatrocentos) usuarios.

1.6. Durante os meses de janeiro e julho, principais periodos de férias dos
servidores do TST, h& redugéo significativa do nimero de usuarios.

1.7. Entre os dias 20 de dezembro e 6 de janeiro, periodo de recesso no TST, o
restaurante auto-servigo ndo funcionara.
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1.8. A concessionaria sera integralmente responsavel por eventuais variagdes nas
guantidades estimadas de refeicbes que possam ocorrer durante a execucao
do contrato.

1.9. Nas ocasides em que houver previsdo de aumento do nimero de usuarios
(congressos, visitas, etc.), a concessionaria devera planejar sua rotina de
trabalho de modo a minimizar retardos na reposicao de alimentos, na
pesagem das refei¢cdes e na fila do caixa de pagamento.

1.10. As refeicOes servidas no restaurante auto-servico e 0s itens servidos na
lanchonete auto-servigo serdo pesados em balanca eletrénica de propriedade
da concessionaria.

1.11. Os alimentos servidos deverdo estar de acordo com os cardapios aprovados
e ser preparados com géneros de 12 qualidade, com 6tima apresentacao,
sabor agradavel e dentro das exigéncias técnicas de culinaria, higiene e
sanidade.

1.11.1. O conceito de qualidade, ainda que apresente subjetividade, sera
objeto de analise pela comisséo de fiscalizacdo, a qual determinara,
gquando for o caso, a substituicdo de ingredientes, fornecedores,
marcas ou modo de preparo de alimentos ou preparagbes que
considerar com qualidade insatisfatoria.

1.12. Todos os alimentos constantes do cardapio diario deverdo estar
disponibilizados durante todo o horario de atendimento previsto para cada tipo
de servigo.

1.12.1. Apo6s as 14h30 e com anuéncia da fiscalizagcdo, ser4d admitida a
substituicdo de preparacdes complexas, previstas no cardapio do
restaurante auto-servigo, por outras de preparo rapido.

1.12.2. A partir das 18h, sera admitida reducdo de até 50% das variedades
de:

1.12.2.1. Bolos e péaes doces previstos no cardapio basico (ANEXO
1) da lanchonete auto-servico.

1.12.2.2. Salgados previstos no cardapio basico (ANEXO 1) da
lanchonete balcéao.

1.13. A reposicédo das preparagbes expostas para consumo, em todos 0S servigos
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previstos neste termo de referéncia, devera ser feita antes de seu término, de
modo que nunca fique recipiente vazio e que o cardapio minimo seja sempre
obedecido.

1.13.1. A critério da comissao de fiscaliza¢do, sem prejuizo das penalidades
aplicaveis, sera admitida a substituicdo de 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 cardapio.

1.14. A concessionaria deverd identificar e nomear todas as preparagoes.

1.14.1. A identificacdo deveré ser feita por meio de displays de acrilico com
visor duplo, conforme modelo definido pela fiscalizac¢éo.

1.14.2. As preparacfes servidas no restaurante que contiverem gluten ou
lactose deverdo ser identificadas com a expresséao “contém gluten”
e/ou “contém lactose”.

1.14.3. A concessionéria devera informar as calorias, por porgéo, dos pratos
servidos no restaurante auto-servico.

1.15. Os veiculos utilizados para transporte de alimentos, dos fornecedores ou da
concessionaria deverdo obedecer aos critérios de higienizacao e refrigeragéo,
guando for o caso, previstos na Resolu¢cdo — RDC n° 216/2004 — ANVISA.

1.16. A concessionaria devera disponibilizar na caixa registradora numerario
suficiente para troco, nos casos de pagamento em espécie, para atender a
clientela.

1.17. A concessionaria devera disponibilizar aos clientes a possibilidade de
pagamento com cartdo de crédito e débito, de pelo menos duas bandeiras
distintas, sem acréscimo no valor cobrado

1.18. A concessionaria devera disponibilizar maquina para o recebimento de ticket
alimentacao e refeicdo, procurando priorizar as operadoras adotadas pelas
empresas contratadas prestadoras de servigco no TST.

1.19. A concessionaria devera adquirir e colocar em funcionamento sistema de
cobranca integrado, com cédigo de barras e leitura ética para todos os
produtos comercializados nos servicos de restaurante auto-servico e
lanchonetes, bem como arcar com a aquisicdo de computadores e terminais
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necessarios ao funcionamento do sistema.

1.19.1. O sistema deverd ter fun¢des para que 0s usuarios recebam cartdo
de consumo magnético numericamente identificado e fagam
recargas para que, ao consumir qualquer produto, seja abatido o
valor correspondente e de modo que, ao final, ndo seja necessario
passar pelo caixa (“cartdo pré-pago”).

1.19.2. A aprovacdo do sistema, antes do inicio das atividades no TST,
devera ser feita em conjunto com a comisséo de fiscalizacao.

1.20. A concessionéria, para a cobranca pelos servigos prestados, devera operar
com maquinas registradoras aprovadas pelo 6rgdao competente do Distrito
Federal.

1.21. Independentemente da modalidade utillizada para pagamento, a
concessionaria devera fornecer cupom fiscal a todos 0s usuarios.

1.22. Os bens constantes do ANEXO 3 deste termo de referéncia ficardo sob a
guarda e responsabilidade da concessionaria, que os devolvera ao fim do
prazo de vigéncia em perfeito estado de conservacdo, devendo repor 0s
objetos perdidos ou danificados por outros da mesma marca e qualidade.

1.23. Todos os utensilios fornecidos pela concessionaria deverdao ser de primeira
qualidade, seguindo as indicagfes constantes do ANEXO 4, facultando-se a
fiscalizagcdo do contrato a possibilidade de solicitar, a qualquer momento, a
substituicdo daquele que julgar inadequado.

1.24. Deverd a concessionaria submeter a aprovacdo do concedente, até 10 dias
antes do inicio das atividades no TST, as amostras dos materiais a serem
utilizados, tais como pratos, talheres, bandejas e outros utensilios.

1.25. E de responsabilidade da concessionaria a instalagdo, bem como a operacéo
de equipamentos de pesagem e maquinas registradoras, aferidos pelo 6rgao
competente.

1.25.1. O numero minimo de balancas eletrénicas digitais com mddulo de
impressao automatica de etiquetas a serem instaladas para
atendimento no restaurante auto-servico serd de: 2 (duas) para a
pesagem de refeicdo e 1 (uma) para sobremesas.

1.26. O contrato devera vigorar por 12 (doze) meses, contados da data de
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assinatura, podendo ser prorrogado por iguais e sucessivos periodos até o
limite de 60 (sessenta) meses, com fundamento no art. 57, inciso Il, da Lei n.°
8.666/93, tendo validade e eficécia legal apds a publicagdo do seu extrato no
Diario Oficial da Unido.

1.27. Os termos do contrato terdo por base as exigéncias contidas neste
documento e as disposi¢cOes especificas da Lei 8.666/93 e suas alteracdes
posteriores.

2. DAS ESPECIFICACOES DOS SERVICOS
2.1. DALANCHONETE BALCAO

2.1.1. O cardapio minimo para a lanchonete balcédo, definido no item 1 do
ANEXO 1 deste termo de referéncia, € composto de varios produtos
(salgados, vitaminas, sucos, sanduiches, entre outros).

2.1.2. Os sanduiches deverdo ser servidos em embalagem plastica ou de
papel propria para este fim e 0s sucos e as vitaminas em copos
descartaveis, todos feitos de material de 12 qualidade.

2.1.3. A concessionaria devera usar, para 0 atendimento na lanchonete,
talheres de aco inoxidavel e pratos de sobremesa brancos, de louca
(ceramica ou porcelana), em forma circular e que atendam as
padronizacoes do INMETRO.

2.2. DO SERVICO DE SALATERIA

2.2.1. Disponibilizar servico de salateria, em balc&o refrigerado, com preco
fixo para comercializacdo de salada padrdo (5 itens e 1 molho) e de
salada extra (8 itens e 1 molho), conforme especificagbes contidas no
item 2 do ANEXO 1.

2.2.2. Para o servico de salateria, a concessionaria devera manter
diariamente a variedade minima de itens conforme tabela abaixo:

Grupo de alimentos Variedade minima diaria

Carnes 03 itens

Queijos 03 tipos
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Grupo de alimentos Variedade minima diaria
Vegetais 10 itens
Frutas 03 itens
Outros 03 itens
Extras 02 itens
Molhos 03 tipos

2.3. DA LANCHONETE AUTO-SERVICO

2.3.1. O cardapio minimo da lanchonete auto-servico deverd seguir 0
constante do item 3 do ANEXO 1.

2.3.2. Faculta-se a concessionaria, segundo a sua capacidade e iniciativa, a
oferta de produtos alimenticios ndo contidos no item 3 do ANEXO 1.

2.3.3. A concessionaria devera disponibilizar, para o servico de lanchonete
auto-servico, pratos de sobremesa brancos, de louga (ceramica ou
porcelana), em forma circular e que atendam as padroniza¢gbes do
INMETRO.

2.4. DO RESTAURANTE AUTO-SERVICO

2.4.1. O cardapio minimo do restaurante auto-servico devera seguir as
especificacdes do item 4 do ANEXO 1.

2.4.2. Todas as preparacdes deverdo ser variadas diariamente quanto ao
modo de preparacgao e tipo de ingrediente empregado.

2.4.3. A concessionaria devera utilizar, no restaurante auto-servico, pratos
brancos, de louca (ceramica ou porcelana), com dimensdo minima de
26 cm de diametro, em forma circular e que atendam as padronizagfes
do INMETRO.

3.  DOS PRECOS

3.1. Os precos a serem cobrados para o fornecimento de refeicbes a ENAMAT e
outros eventos e no restaurante auto-servigco, na salateria e nas lanchonetes
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balcdo e auto-servico serdo fixos e s6 poderdo ser reajustados apés 1 (um)
ano de vigéncia do contrato, mediante prévia autoriza¢do do concedente.

3.2. Consta no ANEXO 10 a tabela de pre¢cos maximos a serem cobrados pela
concessionaria.

3.3. Eventuais inclusbes de itens ndo contemplados no ANEXO 10 s6 serao
permitidas com a autorizacao prévia e expressa da fiscalizacdo do contrato.

3.4. Os precgos das refei¢des por quilo do restaurante e da lanchonete auto-servico
e dos demais itens de lanchonete e salateria NAO constituirdo critério de
julgamento das propostas.

4. DOS DESCONTOS SOBRE A TAXA MENSAL DE UTILIZACAO

4.1. A comissdo de fiscalizagdo avaliara, bimestralmente, o desempenho da
concessionaria quanto a qualidade dos servigcos prestados por meio dos
seguintes instrumentos:

4.1.1. Pesquisa de satisfagéo junto aos usuarios do restaurante auto-servico,
da salateria e das lanchonetes auto-servico e balcdo, na forma
estabelecida no item 1 do ANEXO 2.

4.1.2. Avaliacgéo técnica, na forma estabelecida no item 2 do ANEXO 2.

4.2. O desempenho da contratada sera determinado por meio da seguinte férmula:
NF = (NPS + NAT) / 2
Onde:
NF = Nota final de desempenho
NPS = Nota geral da pesquisa de satisfagéo

NAT = Nota geral da avaliagdo técnica

4.3. O resultado da avaliacao implicara, dependendo do caso, a concesséo ou nédo
de desconto sobre o valor da taxa mensal de utilizagdo durante o bimestre
seguinte ao periodo objeto de avaliacdo, de acordo com o0s parametros
estabelecidos no ANEXO 2.

4.3.1. O desconto incidird sobre a diferenca entre o valor da taxa mensal de
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utilizacdo consignado na proposta da licitante vencedora e o valor
minimo estabelecido no item 7.2.1 de R$ 11.141,79 (onze mil cento e
guarenta e um reais e setenta e nove centavos), de acordo com a
seguinte férmula:

TU = TP - (TP - R$ 11.141,79) x (D/100)
Onde:
TU = Taxa mensal de utilizagao

TP = Taxa mensal de utilizag@o consignada na proposta da licitante vencedora

D = Desconto conforme estabelecido no item 3 do ANEXO 2

4.3.2. A concessao do desconto ndo é cumulativa e observara o limite minimo
estabelecido no item 7.2.1 de R$ 11.141,79 (onze mil cento e quarenta
€ um reais e setenta e nove centavos).

4.3.3. Caso o0 desempenho da contratada em um determinado bimestre
acarrete a nao aplicacdo de desconto, o valor da taxa mensal de
utilizacdo para o bimestre seguinte passa a ser o consignado na
proposta da licitante vencedora.

4.4. A avaliacao técnica seré realizada pela comisséo de fiscalizagéo.

4.5. A amostra da pesquisa de satisfacdo serd de, no minimo, 80 pessoas,
escolhidas aleatoriamente pela comisséo de fiscaliza¢do entre os usuarios do
restaurante auto-servico, da salateria e das lanchonetes auto-servico e
balcéo.

4.6. Os descontos sobre a taxa mensal de utilizacdo decorrem do poder
discricionario da Administracdo do TST, ndo havendo qualquer obrigagdo
quanto a sua aplicacgao.

4.7. A avaliagdo técnica e de satisfacdo terdo validade somente depois de
transcorridos os dois primeiros meses de contratacdo. Assim, nos dois
meses iniciais de contrato, ser4 cobrada a menor ta  xa de utilizacdo (R$
11.141,79).

5.  DAS OBRIGACOES DA CONCESSIONARIA

5.1. DOS EMPREGADOS
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5.1.1. Designar, para realizagdo dos servicos, empregados devidamente
gualificados e maiores de 18 anos.

5.1.2. A concessionaria devera ter em seu quadro diario de pessoal, no
minimo, os seguintes profissionais em quantidade suficiente para que
ndo haja prejuizo na prestacao dos servicos:

2 (dois) nutricionistas com registro no CRN da 12 regido, cada um com
jornada semanal de 40 horas, para acompanhamento ininterrupto dos
servicos diarios

3 (trés) operadores para as balangas

3 (trés) caixas para o periodo entre 11h e 14h30, sendo que durante os
demais horarios podem permanecer apenas 2 (dois) caixas

Cozinheiros

Auxiliares de cozinha

Saladeiros com experiéncia no preparo de saladas de apresentacao estilo
buffet, com requinte no corte e na decoracao

Chapeiros

Repositores de alimentos

Despenseiro, estoquista ou almoxarife

Salgadeiros

Confeiteiros

Copeiros para limpeza de mesas, recolhimento de bandejas e servigo de
bebidas (refrigerantes e sucos)

Auxiliares de servigos gerais para a lavagem de pratos, bandejas e talheres

Auxiliares de servigos gerais para limpeza de toda a area explorada

Balconistas para a lanchonete
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5.1.3. Sera exigida qualificacdo ou experiéncia comprovada para 0s cargos
de cozinheiro, saladeiro, chapeiro, confeiteiro e salgadeiro.

5.1.4. Um dos cargos de nutricionista podera ser substituido, a critério da
concessionaria, por um cargo de técnico em Nutric&o.

5.1.5. Contratar funcionérios extras com a finalidade de substituir os que, por
eventualidade, estejam ausentes, com atestado meédico, licenca
maternidade ou 0s que se encontrarem de férias.

5.1.6. Elevar o quantitativo de funcionéarios, sem 6nus para o concedente, no
caso de eventuais deficiéncias na prestagéo dos servicos ou aumento
na demanda de usuarios.

5.1.7. Apresentar, quando da assinatura do contrato, relagdo nominal com a
respectiva identificagéo e qualificacdo dos empregados que executaréao
0s servi¢cos nas dependéncias do TST, bem como o horério de trabalho
correspondente de cada empregado.

5.1.7.1. Qualquer substituicdo, exclusdo ou inclusdo de funcionario
devera ser notificada a fiscalizacdo em até 48 horas a contar
da ocorréncia.

5.1.8. Encaminhar para a fiscalizagéo do contrato, até 2 dias uteis antes do
inicio da execucao do contrato, listagem atualizada com todo o quadro
de empregados para cadastramento junto a Coordenadoria de
Seguranca e Transporte (CSET) e confeccdo do cracha de
identificagéo.

5.1.9. Manter seus funcionarios, quando em servico, com o cracha de
identificagéo, com fotografias recentes;

5.1.9.1. Arcar com o 6nus de fornecimento de cada cracha de
identificacdo dos seus empregados, conforme norma
vigente, sendo atualmente o valor de R$ 5,62 (cinco reais e
sessenta e dois centavos), ndo estando incluido o valor do
cartdo de proximidade que é de propriedade do TST;

5.1.9.2. Indenizar, em caso de dano irreparavel ou perda do cracha
pelo empregado, a confecgcdo de um novo, completo, no
valor de R$ 20,00 (vinte reais), estando ai incluido o cartédo
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de proximidade, conforme norma vigente.

5.1.10. Manter, dentro das dependéncias do concedente, seus empregados
devidamente uniformizados, conforme normas de higiene e seguranca
do trabalho estabelecidas pelos 6rgdos competentes.

5.1.10.1. Fornecer a cada um de seus empregados uniformes
completos (calca, camisa ou jaleco, avental, botas de PVC,
sapatos, gorro, toca, luvas, mascara e etc.) e adequados
as atividades de producdo de refeicbes e servico de
reposigcéo de alimentos;

5.1.10.2. Garantir a seguranca fisica de seus empregados mediante
o fornecimento de equipamentos de protecao individual
(EPIs), conforme NR-06 do Ministério do Trabalho e
alteracoes, tais como botas e luvas de borracha, luvas de
malha de ago, toucas, aventais e mascaras descartaveis,
bem como fiscalizar o uso correto.

5.1.11. Cumprir todas as exigéncias dos 6rgaos de saude, inclusive quanto
aos exames de saude de seus empregados.

5.1.12. Apresentar, quando do inicio das atividades, carteira de saude dos
empregados designados para servicos nas dependéncias do TST,
com o correspondente laudo que contenha interpretacdo médica das
informagdes contidas nesta;

5.1.13. Os empregados da concessionaria deverdo se submeter a exames
admissionais e, posteriormente, a reavaliacdo a cada 6 meses,
devendo se realizar pelo menos os seguintes exames:

5.1.13.1. EAS;

5.1.13.2. EPF;

5.1.13.3. Hemograma completo;

5.1.13.4. Micoldgico direto (unhas, dedos e maos);
5.1.13.5. Outros de acordo com a avaliacdo médica.

5.1.14. N@o € permitida a manipulacdo de alimentos por funcionarios que
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apresentem feridas, lesdes, cortes nas méaos e bracos, gastroenterites
agudas ou cronicas, bem como aqueles que estiverem acometidos de
faringites, infec¢gbes pulmonares ou portando algum tipo de patologia
transmissivel por contato direto com o alimento.

5.1.15. Considera-se apto para o trabalho da &rea de alimentos o funcionario
gue nao seja portador de doencgas infecciosas ou parasitarias.

5.1.16. Responder pelas despesas relativas a encargos trabalhistas, de
seguro de acidentes, impostos, contribuicdes previdenciarias e
quaisquer outras que forem devidas e referentes aos servigcos
executados por seus empregados, uma vez que 0S mesmos nao tém
nenhum vinculo empregaticio com o TST;

5.1.17. Arcar integralmente com o 0nus referente aos servicos ora
contratados, responsabilizando-se pelo pagamento de encargos
sociais (INSS, FGTS, PIS, etc.) e salarios de seus empregados (em
conformidade com a legislacdo trabalhista vigente), bem como por
indenizagOes decorrentes de acidentes de trabalho envolvendo seus
empregados;

5.1.18. Apresentar ao concedente, sempre que solicitado, as copias das
carteiras de trabalho de seus empregados, devidamente assinadas,
0s comprovantes de pagamento de salario e beneficios e do
recolhimento dos impostos obrigatorios.

5.1.18.1. O prazo que a concessionaria tera para apresentacdo dos
comprovantes sera de 5 (cinco) dias uteis, a contar do
recebimento do pedido da fiscalizacgéo.

5.1.19. Responder, integralmente, por perdas e danos que vier a causar ao
TST ou a terceiros em razdo de agao ou omissado, dolosa ou culposa,
sua e de seus prepostos e empregados, dentro das dependéncias do
concedente, independentemente de outras cominagdes contratuais ou
legais a que estiver sujeita;

5.1.20. Além das demais obrigacdes expressamente previstas neste termo de
referéncia e de outras decorrentes da natureza do contrato, devera a
concessionaria:

5.1.20.1. Determinar aos seus empregados que se submetam
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durante o periodo em que permanecerem nas
dependéncias do concedente ao regulamento de disciplina
e seguranca por este instituido;

5.1.20.2. Substituir imediatamente o empregado cujo comportamento
nao for condizente com as regras estabelecidas pelo
concedente.

5.1.20.2.1. E de responsabilidade da concessionaria a
devolucdo do cracha de identificacdo para os
fiscais do contrato, quando ocorrer o0
desligamento do empregado;

5.1.20.2.2. Em caso de ndo haver devolugéo do cracha de
identificac@o, a concessionaria devera ressarcir
ao concedente o valor referente, conforme item
5.1.9.2.

5.1.21. Indicar, formalmente, preposto para manter-se nas dependéncias do
concedente, a disposicdo da fiscalizagdo, no minimo no horario das
7h as 15h, conforme previsto no art. 68 da Lei n.° 8666/93, sem que
isso implique acréscimo nos pre¢os contratados;

5.1.21.1. O trabalho do preposto objetiva a promocéo de contatos
com a fiscalizacdo durante a execucdo do contrato, o
atendimento aos profissionais em servico, e atividades
administrativas de responsabilidade da concessionaria;

5.1.21.2. O preposto devera ter e demonstrar capacidade gerencial
para tratar de todos os assuntos definidos no contrato.

5.2. DA SEGURANCA ALIMENTAR E DO TREINAMENTO DE FUNCIONARIOS

5.2.1. Designar nutricionistas para acompanhamento diario da produgédo de
alimentos, para cumprimento das boas praticas de fabricacdo, para
controle dos estoques, coordenagcdo da reposicdo de alimentos,
treinamento de empregados, servicos administrativos e demais
procedimentos atinentes a profissao.

5.2.2. Os nutricionistas da empresa deverdo estabelecer rotinas e roteiros
das atividades realizadas pelos empregados, elaborar fichas técnicas
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de preparacgéo (no decorrer da execucgdo do contrato), com vistas a que
seus empregados realizem as atividades e o preparo dos alimentos
conforme estas ferramentas.

5.2.3. A concessionaria devera seguir o check list da ANVISA, derivado da
resolu¢cdo RDC n° 216/2004, bem como o manual de Boas Praticas da
Unidade, abrangendo todas as etapas, desde a recepcdo de géneros
até a distribuicdo dos produtos.

5.2.4. As saladas, os doces e as frutas devem ser mantidos em balcéo
refrigerado e em temperatura adequada, de até 10<C.

5.2.5. As preparacdes que sao servidas quentes deverdo permanecer em
uma temperatura minina de 65°C.

5.2.6. A concessionaria devera treinar seus funcionarios quanto as boas
praticas de fabricacdo e manipulacdo de alimentos, para o melhor
desempenho das atividades a eles atribuidas, no més que iniciar as
atividades no TST e anualmente.

5.2.6.1. O curso para manipuladores de alimentos devera ter carga
horaria de pelo menos 10 horas e conter, no minimo, os
itens elencados no ANEXO 5 e podera ser ampliado a
critério da equipe técnica da concessionaria.

5.2.6.2. Todo empregado recém integrado a concessionéria devera
receber treinamento antes de iniciar suas atividades.

5.2.6.3. Ao término de cada treinamento, encaminhar a fiscalizacao,
no prazo maximo de 48 horas, copia da lista de presenca
dos participantes e dos certificados com a carga horaria do
treinamento.

5.3. DOS ALIMENTOS

5.3.1. A concessionaria devera submeter a fiscalizacdo do contrato, até a
guarta-feira da semana antecedente, o carddpio semanal dos almocos
a serem executados no restaurante auto-servico para aprovacdo e
divulgacdo naintranet do TST.

5.3.1.1. A alteragdo do conteudo dos cardapios aprovados devera
ser submetida a apreciacédo e aprovacao prévia da comissao
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de fiscalizacdo do concedente com, no minimo, um dia de
antecedéncia.

5.3.2. Planejar, ao longo da semana anterior, a aquisicdo de géneros
alimenticios para o cardapio da semana seguinte, considerando o
namero possivel de comensais, de modo a atender a demanda da
clientela sem prejuizo da qualidade dos servigos.

5.3.2.1. Todos 0s géneros necessarios para execucdo do cardapio
deverdo ser adquiridos antecipadamente, visando minimizar
falhas nas preparagfes do dia ou na reposicéo de alimentos.
Excetuam-se somente vegetais e frutas, que poderdo ser
adquiridos no mesmo dia de sua utilizagao.

5.3.3. A recepgdo e armazenamento de géneros alimenticios e outros
produtos poderao ser fiscalizados, a qualquer momento pelos fiscais do
concedente.

5.3.4. A concessionaria ndo produzird qualquer preparacdo destinada as
refeicbes do restaurante por meio de frituras. Utilizara fornos
combinados para produzir o mesmo efeito da fritura.

5.3.5. Garantir a utilizacdo de matéria-prima adequada, contendo no minimo
registro de inspec¢ao sanitaria federal e/ou distrital dentro das condicdes
de padronizacdo quanto aos critérios organolépticos, higiénico-
sanitarios e nutricionais.

5.3.5.1. Nas preparacfes a serem servidas, somente sera permitido
0 uso de produtos de origem animal que apresentem o
carimbo de fiscalizac&do ou registro em érgdo competente do
estado.

5.3.6. Utilizar produtos de empresas idoneas e sabidamente seguidoras de
praticas corretas de fabricacéo e fiscalizagéo.

5.3.7. A fiscalizacdo podera a qualquer tempo, mediante visita, determinar a
troca e também o descarte de produtos que nao apresentem 0S
requisitos desejaveis de rendimento e/ou qualidade e que né&o
permanecem em temperatura adequada.

5.3.8. Retirar dos balcdes de atendimento os alimentos excedentes, ao final
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do horario de distribuigéo.

5.3.8.1. E vedado o reaproveitamento de qualquer tipo de alimento
gue tenha sido preparado, encaminhado a distribuicdo e ndo
servido (restos), para reutilizagdo nos dias subsequentes.

5.3.8.2. Os restos deverao ser descartados no mesmo dia em que
foram preparados.

5.3.9. Coletar diariamente 100g (cem gramas) de amostras de todas as
preparacbes. Estas devem ser coletadas com luvas descartaveis,
armazenadas em embalagens proprias para a finalidade e etiquetadas
com data.

5.3.10. As amostras devem ser mantidas sob refrigeracdo de até 4°C ou sob
congelamento a -18° C, por 48 horas.

5.3.11. Amostras de alimentos sob suspeita de contaminacdo poderdo ser
encaminhadas pelo concedente para andlise em laboratério
microbiologico de referéncia, devendo a concessiondaria arcar com o
Onus proveniente da emissao de laudo microbiolégico;

5.3.12. A concessionaria devera refazer ou substituir, no todo ou em parte,
alimentos e preparacdes servidos no restaurante ou nas lanchonetes
considerados sem condi¢cdes para consumo pela comissdo de
fiscalizagdo do concedente ou em desacordo com as recomendacdes
deste termo de referéncia.

5.4. DOS EQUIPAMENTOS E DAS INSTALACOES

5.4.1. A concessionaria serd responsavel pela guarda e conservacado dos
bens e instalacGes objetos da concesséo de uso, listados no ANEXO 3,
primando pela manutencéo, limpeza e higienizagdo das dependéncias,
instalag6es, equipamentos e utensilios colocados a sua disposicao.

5.4.2. Em caso de mau-uso, avaria, desaparecimento, inutilizagcdo ou
fragmentacdo de bens e/ou instalacdes, a concessionéria arcara com
os Onus decorrentes.

5.4.3. A movimentacdo ou substituicdo de qualquer movel, equipamento ou
utensilio pertencente ao concedente s6 poderd ser efetivada com
autorizagéo da comissao de fiscalizacéo.
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5.4.4. Todos o0s equipamentos usados pela concessionaria devem ser
submetidos a manutencgdo corretiva, inicial e sempre que necessério, e
preventiva, a cada 6 meses, feita sempre por empresa especializada,
sem Onus para o concedente.

5.4.5. Ao longo da execucado do contrato, motivada ou ndo por solicitacdo do
concedente, a concessionaria deverd realizar revisdo geral de
equipamentos, moveis e instalacbes fisicas colocados sob sua
responsabilidade.

5.4.5.1. Ao final da revisdo, o preposto devera contatar os fiscais do
contrato para que ambos realizem a vistoria final. A seu
critério, os fiscais poderdo nomear representante técnico do
concedente para acompanhamento da referida vistoria.

5.4.6. E vedada a utilizagdo de equipamentos e instalacbes colocados sob a
responsabilidade da concessionaria para outros fins, que ndo a
producéo de alimentos para consumo dentro das dependéncias do
concedente.

5.4.7. A concessionéria deverd complementar as instala¢gées com, no minimo,
0s equipamentos e utensilios listados no ANEXO 4.

5.4.8. A concessionaria devera submeter a aprovagdo da comissdo de
fiscalizacdo do contrato a amostra dos equipamentos, do mobiliario e
dos utensilios complementares necessarios ao funcionamento do
restaurante e da lanchonete, até 10 dias antes do inicio das atividades
no TST.

5.4.9. Os pratos e talheres disponibilizados pela concessionaria deverao ser
todos de 12 qualidade e apresentar superficie lisa, integra e resistente
a corrosao.

5.4.10. N&ao sera permitido o uso de nenhum equipamento ou utensilio de
madeira ou qualquer tipo de material que retenha odores e sabores;

5.4.11. N&o é permitido o uso de pratos e utensilios danificados. Estes devem
ser imediatamente substituidos e descartados ou retirados para
realizacdo de manutencéo.

5.4.12. Restituir, até o dUltimo dia do prazo da concessdo, moveis,
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equipamentos e utensilios do concedente nas mesmas condi¢cfes e
guantidades que lhes foram entregues, deixando as instalacdes em
perfeito estado de limpeza e conservacgao.

5.5. DA HIGIENE

5.5.1. Responder pela manutencéo das instalagbes e dos equipamentos do
restaurante e da lanchonete e também efetuar, diariamente, a
higienizagdo, limpeza e conservagdo das é&reas de producdo, de
refeicdo e dos banheiros.

5.5.2. Manter, por conta propria, as areas de armazenamento, preparacao,
manipulagdo e distribuicdo de alimentos, incluindo pisos, paredes,
mesas, utensilios e equipamentos, rigorosamente organizados, limpos
e higienizados.

5.5.3. As instalacdes deverdo ser limpas obedecendo as determinagdes da
ANVISA e, no minimo, as seguintes orientacoes:

5.5.4. Efetuar supervisao rigorosa do processo de higienizagdo de bandejas,
pratos e talheres, visando a garantia da sanidade microbiolégica.

5.5.5. Realizar mensalmente desinsetizacdo e desratizacdo de todas as
instalagGes sob concesséao.

5.5.5.1. E obrigatério que a empresa contratada para tal fim seja
especializada no ramo e realize o servigo de acordo com as
normas preconizadas pelos 6rgdos federal e distrital de
fiscalizacao.

5.5.5.2. O servico devera ser contratado sem Onus para o
concedente.

5.5.5.3.  Manter arquivado o certificado emitido pela empresa que
realizou o servico.

5.5.6. Manter, na cozinha e nos sanitarios, recipiente com sabonete liquido ou
similar, que ndo possua efeito residual, de facil aplicacdo, especifico
para cozinha industrial, para assepsia das maos de seus empregados.

5.5.7. A concessionaria devera manter a disposi¢do de seus empregados, na
cozinha e nos sanitarios, porta-papel-toalha com toalhas descartaveis

K:\2010\Instrumentos Contratuai s\Contratos\M i nutas\Demai s modal i dades\2010mi nutacontratoPROO1 - restaurante.doc wbr



Poder Judiciério
Justica do Trabalho
Tribunal Superior do Trabalho

de papel branco néo reciclado proprias para secagem de maos.

5.5.8. Manter, nos locais designados pela comissdo de fiscalizacdo do
contrato, dispensers com alcool em gel a 70% para sanitizagdo das
maos de seus empregados e usuarios.

5.5.9. Empregar somente produtos de limpeza especificos para cozinhas
industriais, que disponham de registro concedido por érgéo regulador,
sendo vedado o uso de materiais de preparo caseiro ou artesanal.

5.5.10. A concessionaria devera utilizar agentes de polimento adequados
para limpar ou dar brilho em utensilios de aluminio, sendo vedado o
emprego de esponja de aco (tipo bombril ou palha de aco).

5.5.11. O uso de escovas limitar-se-4 somente a limpeza de éarea fisica,
sendo vedado seu emprego para higiene das méaos.

5.5.12. Os panos de chdo devem ser lavados, diariamente, em baldes
exclusivos para este fim, devendo ser substituidos aqueles que se
encontrarem desgastados.

5.5.13. Ndo permitir lavagem de roupas (toalhas, uniformes e etc.) nas
dependéncias do TST.

5.5.14. Proceder a separacdo e o armazenamento do 6leo usado, de origem
animal, vegetal ou mineral, sendo expressamente proibido o descarte
deste na rede de esgoto.

5.5.14.1. E obrigatdrio o uso diario de fitas mensuracgéo de saturagio
do dleo nas fritadeiras  disponibilizadas pela
concessionéria. A troca do 0Oleo devera ser feita sempre
gue necessario.

5.5.15. A concessionaria ndo devera armazenar, por mais de uma semana,
eventuais sobras de O6leo vegetal resultantes da producdo, nem
mesmo proceder a transformacdo deste tipo de residuo em outros
subprodutos nas dependéncias do TST.

5.5.16. Providenciar o encaminhamento do 6leo usado para reciclagem, em
parceria com o programa de gestdo ambiental do TST, denominado
TST AMBIENTAL.

K:\2010\Instrumentos Contratuai s\Contratos\M i nutas\Demai s modal i dades\2010mi nutacontratoPROO1 - restaurante.doc wbr



Poder Judiciério
Justica do Trabalho
Tribunal Superior do Trabalho

5.6. DAS DEMAIS OBRIGACOES

5.6.1. Manter fixado, em local visivel, o cardapio semanal do restaurante
auto-servico, bem como a tabela de precos de todos os itens
comercializados no restaurante e na lanchonete, conforme padréo
definido pela fiscalizacéo.

5.6.2. Os nutricionistas da concessionaria deverdao realizar, mediante
aprovacao da fiscalizagéo, programas de educacgao nutricional para a
clientela do restaurante utilizando-se de informativos e outros recursos.

5.6.3. Permitir e organizar a visitacdo dos usuarios a area de producgédo do
restaurante.

5.6.4. Sujeitar-se as orientagbes de fiscalizagdo dos fiscais do contrato,
prestando o0s esclarecimentos solicitados, inclusive a respeito de
possiveis reclamacgdes.

5.6.5. Utilizar somente o elevador de servi¢o disponibilizado para o transporte
de materiais, géneros alimenticios e outras cargas destinadas ao
restaurante.

5.6.6. Proceder a separacdo seletiva de todos os seus residuos produzidos
na unidade, armazenando-os em recipientes adequados até sua
retirada

5.6.6.1. A concessionaria utilizara recipientes coloridos seguindo o
padrao de cores definidos pela Resolugdo CONAMA n.° 275.

5.6.6.2.  Os recipientes serdo fornecidos pela concessionaria.

5.6.7. Remover diariamente o0 lixo em sacos plasticos apropriados e
resistentes, transporta-lo em carrinho com tampa proéprio para este fim
e depositd-lo em local indicado pelo concedente.

5.6.7.1. E facultada a doagdo dos residuos organicos para
compostagem, desde que com garantia de tratamento social
e ambientalmente adequado.

5.6.8. Acondicionar o lixo em contéineres com tampa, devidamente providos
de sacos plasticos apropriados e resistentes.
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5.6.9. Fazer a manutencdo dos contéineres sempre que necessario ou a
pedido da fiscalizag&do, no prazo maximo de 24 horas.

5.6.10. Adaptar-se as a¢cfes ambientais adotadas no TST, sempre que estas
envolverem as atividades ou materiais utilizados em suas
dependéncias.

5.6.11. Serdo de responsabilidade da concessionaria todas e quaisquer
despesas decorrentes do uso de gas de cozinha,

5.6.12. A reposicdo do gas utilizado na cozinha sera de responsabilidade da
concessionaria e deverd ser programada de modo que os tanques
nunca figuem vazios.

5.6.12.1. Em decorréncia da existéncia de uma unica central de gas,
com ramais (pontos de gas), na cozinha do 6° andar do
bloco B, podera o concedente, sempre que necessario,
fazer uso do produto.

5.6.12.2. O valor referente ao consumo mencionado no item
10.6.12.1 serd deduzido da taxa mensal de utilizagdo
recolhida pela concessionaria, conforme afericdo realizada
pela Coordenadoria de Manutencao e Projetos (CMAP) do
TST.

5.6.13. Entregar, ao final do contrato, os tanques de gas totalmente
abastecidos.

5.6.14. A empresa devera efetuar o pagamento mensal referentes a taxa de
utiizacdo da estrutura fisica até o décimo dia utl do més
subsequente.

5.6.15. Recolher em favor da Unido Federal, mensalmente e na mesma data
prevista no item 10.6.13, as despesas com ligacbes externas dos
ramais de telefone instalados nas dependéncias do restaurante.

5.6.16. A concessionaria devera comunicar aos fiscais do contrato, por
escrito e no prazo maximo de 48 horas a contar da ocorréncia, todas
as anormalidades verificadas na execucao dos servicos, descrevendo
dados e circunstancias que julgar necessarios ao esclarecimento dos
fatos.
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5.6.17. E vedada a subcontratacdo de quaisquer dos servigcos avencados.

5.6.18. Ndo sera permitida venda ou exposicdo de bebidas alcodlicas no
restaurante e na lanchonete sob pena de rescisdo imediata e
automética do contrato.

6. DAS OBRIGACOES DO CONCEDENTE

6.1. Colocar a disposicdo da concessionaria 0s espacos destinados a execucao
dos servigos, assim como o0s equipamentos relacionados no ANEXO 3.

6.2. Responder pela manutencdo elétrica e hidraulica das instalacbes cedidas,
inclusive com disponibilizagdo de mé&o-de-obra e fornecimento de todo
material necessario aos reparos.

6.3. Providenciar junto a concessionaria assinatura de termo de responsabilidade
referente aos bens (instalacdes, moéveis e equipamentos) de propriedade do
concedente disponibilizados para a prestagdo dos servigos objeto do presente
termo de referéncia.

6.4. Todos os empregados da concessionaria deverdo receber do concedente o
cracha de identificacdo para acesso as dependéncias do Tribunal.

6.4.1. O cracha de identificacdo a ser utilizado pelos empregados da
concessionaria serd fornecido pela Coordenadoria de Seguranca e
Transporte (CSET) do concedente, mediante solicitacdo da fiscalizacao
do contrato.

6.4.2. Para fornecimento do cracha de identificagdo, a concessionaria devera
encaminhar aos fiscais do contrato lista nominal de seu quadro de
funcionarios que atuarado nas dependéncias do concedente.

6.4.3. Os crachés a que se referem este item s&o individuais e de uso restrito
nas dependéncias do concedente, sendo a sua guarda e uso de
responsabilidade de cada usuario.

6.4.4. Em caso de perda ou extravio do cracha de identificacao, sera cobrada
a taxa para emissédo de 22 via prevista no item 5.1.9.2.

6.5. Permitir o acesso dos empregados aos locais onde 0s servicos serao
executados.
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6.5.1. O acesso dar-se-a obrigatoriamente pela portaria principal do bloco A.

6.6. Para cumprimento dos requisitos de acesso as dependéncias do concedente
e de conduta individual, o concedente disponibilizara manual interno de
normas e disciplina.

6.7. A comissdo de fiscalizacdo devera fiscalizar o processo de recepcdo e
armazenamento de géneros, preparacao e distribuicdo de alimentos, limpeza
e atendimento ao cliente no servigo.

6.8. Promover bimestralmente pesquisa de opinido junto aos usuarios do
restaurante e da lanchonete para apurar o grau de satisfacdo relativo aos
servicos prestados e refeicOes servidas, conforme ANEXO 2, e fazer
proposi¢coes para melhoria dos servi¢cos, quando for o caso.

6.9. Avisar a concessionaria sobre eventos, congressos e visitas realizados no
TST que possam provocar aumento da quantidade de usuarios do restaurante
ou das lanchonetes, a fim de que possa reprogramar sua rotina de trabalho
para a possibilidade de elevacdo da demanda de usuérios.

6.10. Compete a fiscalizacdo do contrato emitir e encaminhar a concessionaria,
mensalmente, as guias para recolhimento da taxa de utilizagéo estipulada no
contrato e das despesas com os ramais telefénicos instalados no restaurante.

6.11. Ressarcir as despesas mensais referentes ao consumo de gas no 6°andar do
bloco B do TST, que seréo compensadas na taxa de utilizagdo mensal:

6.11.1. O ressarcimento mensal a concessionaria sera feito apés apuracdo
de consumo realizada pela CMAP.

6.12. Notificar a concessionaria, quando for o caso, sobre a aplicagdo de eventuais
sancdes previstas no contrato.

7. DAS PENALIDADES

7.1. Nos termos dos artigos 86 a 88 da Lei n.° 8.666/1993, e no caso de atraso no
atendimento das determinagfes da Comisséo de Fiscalizacdo ou inexecucao
total ou parcial do contrato, as sancbes administrativas aplicadas a
contratada, garantida a prévia defesa, seréo:

7.1.1. adverténcia;

K:\2010\Instrumentos Contratuai s\Contratos\M i nutas\Demai s modal i dades\2010mi nutacontratoPROO1 - restaurante.doc wbr



Poder Judiciério
Justica do Trabalho
Tribunal Superior do Trabalho

7.1.2. multa, nos valores constantes do ANEXO 9 - Tabela de Multas,
diferenciados conforme a infracéo.

7.1.3. suspensédo temporaria de participar de licitacbes e impedimento de
contratar com a Administracao;

7.1.4. declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a
Administragéo Publica.

7.2. A concessionaria devera responsabilizar-se pela quitacdo de eventuais multas
aplicadas por autoridade federal ou distrital relacionadas com o0s servigos
prestados.

8. DAS DISPOSICOES FINAIS

8.1. Os casos omissos neste termo de referéncia serao dirimidos pela Comissao
Permanente de Licitacbes — CPL/TST.
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ANEXO 1

Cardépios minimos

1. Lanchonete balcéo:
1.1. Salgados:
1.1.1. Coxinha de frango com e sem catupiri;

1.1.2.  Croissant de queijo, de presunto e queijo, de frango com catupiri e
de queijo com goiabada;

1.1.3. Empada de frango e de palmito;

1.1.4. Enroladinho assado de salsicha, de presunto, de queijo e de
presunto e queijo;

1.1.5. Esfirra de carne, de frango e de ricota com cenoura,

1.1.6. Folhado de queijo, de presunto e queijo, de frango com catupiri e
de queijo com goiabada;

1.1.7. Pao de batata recheado;
1.1.8. Pao de queijo;
1.1.9. Pao pizza;

1.1.10. Pastel assado de carne, de frango, de ricota com cenoura e
napolitano (queijo, presunto, molho de tomate e orégano)

1.1.11. Pizza;

1.1.12. Quibe;

1.1.13. Risole de carne, de frango e de milho com queijo;

1.1.14. O peso minimo da unidade de cada salgado sera de 120g.

1.1.15. A concessionaria devera servir pao de queijo diariamente e
garantir variedade diaria de pelo menos 10 (dez) tipos de
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salgados.
1.2. Sanduiches:
1.2.1. Sanduiche 1: Misto quente, presunto quente ou queijo quente;

1.2.2.  Sanduiche 2: bauru (pdo de forma, queijo mucgarela, presunto e
tomate),

1.2.3. Hambdrguer simples: pdo de hamburguer e hamburguer de carne
bovina ou de frango na chapa (peso do hamburguer: 609);

1.2.4. Hamburguer 2: hambuarguer simples acrescido de 1 destes
ingredientes — salada (alface e tomate), ovo frito, bacon, mucarela
e presunto;

1.2.5. Hambdrguer 3: hambuarguer simples acrescido de 2 destes
ingredientes — salada (alface e tomate), ovo frito, bacon, mucarela
e presunto;

1.2.6. Hamburguer 4. hambuarguer simples acrescido de 3 destes
ingredientes — salada (alface e tomate), ovo frito, bacon, mucarela
e presunto;

1.2.7. Hambdrguer 5: hambuarguer simples acrescido de 4 destes
ingredientes — salada (alface e tomate), ovo frito, bacon, mucarela
e presunto;

1.2.8. Hambdrguer 6: hamburguer simples acrescido de todos estes
ingredientes — salada (alface e tomate), ovo frito, bacon, mucarela
e presunto.

1.2.9. Sanduiches do tipo natural com por¢édo de no minimo 200g:

1.2.9.1. Sanduiche de pao integral composto com uma combinacéo
de, pelo menos, 2 (dois) dos seguintes recheios:

1.2.9.1.1. Atum prensado em 6leo ou agua,
1.2.9.1.2. Creme de azeitona;

1.2.9.1.3. Geléia de ameixa;
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1.2.9.1.4. Mugarela;

1.2.9.1.5. Ovo cozido;

1.2.9.1.6. Peito de frango desfiado;
1.2.9.1.7. Presunto de peru defumado;
1.2.9.1.8. Ricota,

1.2.9.1.9. Salada (alface e tomate picados).

1.2.9.2. A concessionaria devera disponibilizar, no minimo, 5
(cinco) composicdes diferentes de sanduiches por dia.

1.3. Salada de frutas, em copo de 200ml.

1.4. Bebidas:
1.4.1.  Agua mineral — garrafa 500ml;
1.4.2. Café — xicara de 50 e 100ml;

1.4.3. Chocolate quente (leite integral ou desnatado adicionado de
achocolatado em p6) — xicara de 200ml e copo de 300ml;

1.4.4. Leite quente (integral e desnatado) — xicara de 200ml e copo de
300ml;

1.4.5. Cappuccino com e sem acgucar — xicara de 200ml;

1.4.6. Refrigerantes normais e dietéticos — lata e garrafa (600ml e 2
litros);

1.4.7. Sucos e vitaminas, todos sem acucar, vendidos em copos de
300ml e 500ml:

1.4.7.1. Suco tipo 1. fruta in natura — abacaxi, goiaba, laranja,
limdo, mamao, maracuja ou melancia;

1.4.7.2. Suco tipo 2: frutas in natura nao incluidas no item 1.4.7.1
ou frutas e hortalicas (ex: couve, beterraba e cenoura);

1.4.7.3. Suco tipo 3: polpa de fruta;
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Suco misto: 2 frutas ou 1 fruta e 1 ou mais polpas de frutas
e/ou hortaligas;

Vitaminas simples: leite (integral ou desnatado) e fruta ou
polpa de fruta, com acréscimo ou ndo de acgucar ou
adocante dietético.

1.4.8. Vitaminas especiais (com receita determinada) vendidas em copo
de 400ml:

1.4.8.1.

1.4.8.2.

1.4.8.3.

1.4.8.4.

1.4.8.5.

1.4.8.6.

1.4.8.7.

1.4.8.8.

1.4.8.9.

1.4.8.10.

1.4.8.11.

Vitamina especial 1: maméo, banana, abacaxi, goiaba,
maca, neston, canela, amendoim e mel;

Vitamina especial 2: maméo, banana, abacaxi, goiaba,
maca, xarope de guarana, canela e mel;

Vitamina especial 3: Leite, maméao, banana, abacaxi,
farinha lactea, achocolatado em pé e canela;

Vitamina especial 4: mamao, banana, abacaxi e suco de
uva;

Vitamina especial 5: mamao, banana, abacaxi e suco de
laranja;

Vitamina especial 6: maméo, cenoura, beterraba e suco de
laranja;

Vitamina especial 7: abacaxi, limédo, suco de uva e mel;

Vitamina especial 8: leite, maméo, abacaxi, banana,
neston, aveia, farinha lactea, amendoim, achocolatado em
po e canela;

Vitamina especial 9: leite, mamao, abacaxi, banana,
neston, aveia, farinha lactea, beterraba e amendoim;

Vitamina especial 10: leite, laranja, mamao, banana,
abacaxi, maca, beterraba, neston e farinha lactea;

Vitamina especial 11: leite, gérmen de trigo, banana,
levedo de cerveja, neston e mel,
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1.4.8.12. Vitamina especial 12: leite, mac¢a, abacaxi, banana, leite

condensado e creme de leite.

1.5. Itens ndo cobrados , servidos como cortesia:

1.5.1. Acgucar em saches;

1.5.2.  Adocante dietético em gotas e saches;

1.5.3. Canudos embalados individualmente;

1.5.4. Catchup, mostarda, maionese e pimenta, todos em saches;

1.5.5. Copos, pratos e talheres descartaveis;

1.5.6. Guardanapos de papel ndo reciclado e ndo sedoso (24 x 23,5cm);

15.7. Palitos embalados individualmente.

2. Salateria:
2.1. Itens para composicao da salada padréo e da salada extra:
2.1.1. Carnes - por¢ao de no minimo 50g:
2.1.1.1. Atumem conserva;
2.1.1.2. Ovo de codorna cozido e picado;
2.1.1.3. Peito de frango desfiado;
2.1.1.4. Peito de peru defumado;
2.1.1.5. Presunto cozido sem capa de gordura;
2.1.1.6. Salpicéo de frango.
2.1.2.  Queijos — por¢do de no minimo 50g:
2.1.2.1. Minas frescal;

2.1.2.2. Mucarela;
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2.1.2.3. Parmesao ralado grosseiramente;
2.1.2.4. Prato,

2.1.2.5. Ricota;

2.1.2.6. Tofu.

2.1.3. Vegetais — por¢do de no minimo 10g para os folhosos e de 40g
para os demais:

2.1.3.1. Abobrinha temperada;
2.1.3.2. Agriao;

2.1.3.3. Aipo;

2.1.3.4. Alface americana;
2.1.3.5. Alface roxa;

2.1.3.6. Azeitona verde;
2.1.3.7. Berinjela temperada;
2.1.3.8. Beterraba;

2.1.3.9. Brocaolis;

2.1.3.10. Broto de alfafa ;
2.1.3.11. Broto de feijao;
2.1.3.12. Cebola;

2.1.3.13. Cenoura;

2.1.3.14. Couve-flor,

2.1.3.15. Ervilha fresca;
2.1.3.16. Espinafre;

2.1.3.17. Milho verde enlatado;
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2.1.3.18. Pepino;
2.1.3.19. Repolho;
2.1.3.20. Rucula;
2.1.3.21. Tomate caqui;
2.1.3.22. Tomate cereja;
2.1.3.23. Tomate salada.

2.1.3.24. Devera haver, diariamente, 1 (um) tipo de alface e 1 (um)
outro tipo de vegetal folhoso cru.

2.1.4.  Frutas — por¢édo de no minimo 30g:
2.1.4.1. Abacaxi;
2.1.4.2. Laranja;
2.1.4.3. Maca;
21.44. Manga;
2.1.45. Melao;
2.1.4.6. Uva,
2.1.4.7. Uvas passas.

2.1.5.  Outros — por¢ao de no minimo 50g para macarrdo e de 30g para
os demais:

2.1.5.1. Batata palha;
2.1.5.2. Croutons;

2.1.5.3. Macarrdo gravatinha;
2.1.5.4. Macarrdo parafuso;

2.1.5.5. Macarréo penne.
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2.1.6.  Molhos — por¢ao de no minimo 30g:

2.1.6.1.

2.1.6.2.

2.1.6.3.

2.1.6.4.

2.1.6.5.

2.1.6.6.

2.1.6.7.

2.1.6.8.

2.1.6.9.

2.1.6.10.

Alho (creme de leite light, azeite, alho e tempero com
ervas)

French;

Gorgonzola (creme de leite light, queijo gorgonzola e
temperos);

logurte com hortela (iogurte, horteld e temperos);
Italiano (limao, azeite, orégano, vinho, temperos);
Mostarda (creme de leite light, mostarda e temperos);

Mostarda com mel (mostarda, mel, azeite, molho inglés,
temperos);

Parmesao (creme de leite light, parmeséao, temperos);
Rosé (maionese light, catchup, temperos);

Tomate (tomate, azeite, molho, inglés, vinho, temperos).

2.2. Itens extras comercializados em por¢gdo de no minimo 30g:

2.2.1.1.

2.21.2.

2.2.1.3.

221.4.

2.2.15.

2.2.1.6.

22.1.7.

2.2.1.8.

Alcaparras;
Castanha do Brasil;
Champignon;

Kani kama;
Mucarela de bufala;
Nozes;

Palmito;

Tomate seco.

2.3. Todos os itens elencados no cardapio minimo do servi¢co de salateria deveréo
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ser disponibilizados ao longo da semana.

3. Lanchonete auto-servigo:

3.1. Café colonial vendido por peso, de acordo com o valor estabelecido para o
quilo da lanchonete auto-servigo:

3.1.1. Bolo: no minimo 3 (trés) tipos por dia;
3.1.2.  Crepes e tapiocas com 0s seguintes recheios:

3.1.2.1. Banana, queijo mucarela, frango desfiado, tomate seco,
presunto de peru, doce de leite, atum, ovos mexidos e
queijo branco light: no minimo 2 (dois) tipos por dia.

3.1.2.2. Os crepes serdo obrigatérios somente no periodo da tarde
(16h as 18h30).

3.1.3. Cachorro quente, com no minimo 0S  seguintes
acompanhamentos:

3.1.3.1. Batata palha;
3.1.3.2. Ervilha;

3.1.3.3. Milho verde;
3.1.3.4. Molho de tomate;
3.1.3.5. Pa&o careca.

3.1.3.6. O cachorro quente sera obrigatério somente no periodo da
tarde (16h as 18h30).

3.1.4. Paes doces: no minimo 3 (trés) tipos ou sabores;

3.1.5. Pées salgados: no minimo 1 (um) tipo com farinha de trigo
refinada, 1 (um) tipo com farinha integral e 1 (um) tipo integral
com frutas ;

3.1.6. Pao tipo croissant recheado: no minimo 1 (um) tipo por dia;

K:\2010\Instrumentos Contratuai s\Contratos\M i nutas\Demai s modal i dades\2010mi nutacontratoPROO1 - restaurante.doc wbr



Poder Judiciério
Justica do Trabalho
Tribunal Superior do Trabalho

3.1.7. Pao de queijo tamanho coquetel;

3.1.8. Salgados em tamanho coquetel, conforme variedades descritas
no item 1.3 deste anexo: no minimo 5 (cinco) tipos por dia;

3.1.9. Torta salgada ou salpicdo: no minimo 1 (um) tipo por dia;

3.1.10. Peito de chester ou de peru defumados: no minimo 1 (um) tipo por
dia;

3.1.11. Presunto sem reducdo de gorduras: no minimo 1 (um) tipo por
dia;

3.1.11.1. A utlizacdo de apresuntados ou mortadela ndo exime a
concessionaria da obrigacdo de servir frios do tipo
presunto.

3.1.12. Queijos: no minimo prato, mugarela, ricota e minas frescal,

3.1.13. Vegetais crus para saladas: no minimo alface, tomate e cenoura
ralada,;

3.1.14. Geléias de frutas: no minimo 2 (dois) sabores por dia;
3.1.15. Manteiga de 12 qualidade com e sem sal;
3.1.16. Margarina livre de gordura trans com e sem sal,
3.1.17. Requeijao cremoso light;

3.2. Buffet de frutas, vendido por peso e exposto em balcéo refrigerado:

3.2.1. No minimo 6 (seis) tipos de frutas descascadas e cortadas em
fatias ou em unidades;

3.2.2.  Aveia em flocos;
3.2.3.  Creme de leite light;

3.2.4. Granola (com castanha do Brasil e castanha de caju em sua
composic¢ao);

3.2.5. Mel.
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3.3. Bebidas:
3.3.1.  Agua mineral — garrafa 500ml;
3.3.2. Café — xicara de 50 e 100ml;

3.3.3. Chocolate quente (leite integral ou desnatado adicionado de
achocolatado em p0) — xicara de 200ml e copo de 300ml;

3.3.4. Leite quente (integral e desnatado) — xicara de 200ml e copo de
300ml;

3.3.5.  Cappuccino com e sem agucar — xicara de 200ml;
3.3.6.  Chas industrializados — xicara de 200ml;
3.3.7.  logurte natural diversos sabores — copo de 200ml;

3.3.8. Refrigerantes normais e dietéticos — lata e garrafa (600ml e 2
litros);

3.3.9.  Vitaminas simples, vendidas em copos de 300ml e 500ml:

3.3.9.1. 1 (um) tipo com agucar, preparada com leite integral e, pelo
menos, 1 (um) tipo de fruta;

3.3.9.2. 1 (um) tipo com adocante dietético, preparada com leite
desnatado e, pelo menos, 1 (um) tipo de fruta.

3.3.9.3. Identificar nominalmente os sabores das vitaminas, bem
como qual a jarra preparada com leite desnatado e
adocante.

3.3.9.4. Manter as jarras de vitamina abastecidas obrigatoriamente
entre 16h e 17h30, facultando-se a empresa, conforme
demanda, oferecer esta opgéo no turno da manha entre 8h
e 9h.

3.3.10. Sucos, todos sem acucar, vendidos em copo de 300ml e 500ml:

3.3.10.1. Suco tipo 1: fruta in natura — abacaxi, goiaba, laranja,
limdo, mamao, maracuja ou melancia;
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3.3.10.2. Suco tipo 2: frutas in natura ndo incluidas no item 3.3.10.1
ou frutas e hortalicas (ex: couve, beterraba e cenoura);

3.3.10.3. Suco tipo 3: polpa de fruta;

3.3.10.4. Suco misto: 2 frutas ou 1 fruta e 1 ou mais polpas de frutas
e/ou hortaligas.

3.3.11. Refrescos vendidos em copos de 300ml e 500ml, servidos

diariamente em refresqueiras elétricas:
3.3.11.1. 1 (um) sabor de refresco adocado;
3.3.11.2. 1 (um) sabor de refresco sem acréscimo de agucar;

3.3.11.3. A &gua empregada no preparo do refresco devera ser
filtrada ou potavel de mesa,;

3.3.11.4. E vedado o preparo de refresco com esséncias em po;

3.3.11.5. Os sabores dos refrescos deverdo ser alternados
diariamente.

3.4. Salada de frutas, em copo de 200ml.

3.5. Itens ndo cobrados , servidos como cortesia:

3.5.1.

3.5.2.

3.5.3.

3.5.4.

3.5.5.

3.5.6.

3.5.7.

3.5.8.

Acucar em saches;

Adocante dietético em gotas e saches;

Agua quente em garrafa térmica para preparo dos chas;
Canudos embalados individualmente;

Catchup, mostarda, maionese e pimenta, todos em saches;
Copos, pratos e talheres descartaveis;

Embalagem descartavel de aluminio para transporte de refei¢cdes
(marmita).

Guardanapos de papel néo reciclado e nédo sedoso (dimensdes:
24cm x 23,5cm) acondicionados em recipiente apropriado;
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3.5.9. Palitos embalados individualmente.

4. Restaurante auto-servico:
4.1. Itens comercializados por meio do prec¢o do quilo da refeigéo:

4.1.1. No minimo 5 (cinco) variedades de carnes (pratos principais): 3
(trés) servidas nas cubas, preparadas no interior da cozinha, e 2
(duas) preparadas continuamente na chapa, dentro do
restaurante, usando pelo menos uma opcdo de carne de ave e
uma opgao de carne bovina, todas em forma de bife;

4.1.2. Em pelo menos trés dias da semana, exceto as sextas-feiras, 1
(uma) opcao de peixe em cortes de filé ou posta, durante todo o
horério de funcionamento do almoco;

4.1.2.1. Opcdes de peixe: robalo, pescada amarela, surubim,
badejo (abadejo) ou salméo;

4.1.2.2. O salmao deve ser servido obrigatoriamente pelo menos
uma vez por semana.

4.1.3. Em pelo menos um dia da semana, exceto as sextas-feiras, 1
(uma) preparacdo elaborada com filé mignon, bacalhau ou
camardo (tamanho médio), variando semanalmente;

4.1.4. Feijoada completa, as sextas-feiras, apresentada em panelas de
ferro ou barro aguecidas com acendedores sob estas.

4.1.4.1. Modo de servir a feijoada:
4.1.4.1.1. 1 panela com o feijao;
4.1.4.1.2. 1 panela com paio e calabresa,;
4.1.4.1.3. 1 panela com charque e/ou carne seca,;
4.1.4.1.4. 1 panela comlombo e costela suinas;
4.1.4.1.5. 1 panela com miudos suinos (pé, orelha, rabo e

toucinho);
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4.1.4.1.6. 1 recipiente com molho de feijao com pimenta.

4.1.4.2. Manter durante todo o horario do almogco as guarnicbes
tradicionais da feijoada: couve refogada, torresmo, laranja
descascada em rodelas, farofa e farinha de mandioca.

4.1.5. 1 (uma) opcao de proteina da categoria ovolactovegetariana (ex:
gluten & parmegiana, alméndega de carne de soja, empadao de
tofu, nhoque de ricota ao molho de queijo, ovo poché, espetinho
de gluten com ovo de codorna, quiche de queijo, suflé de ricota);

4.1.6. No minimo 2 (dois) tipos de arroz, sendo 1 (um) branco e 1 (um)
integral;

4.1.7. No minimo 2 (dois) tipos de feijao, sendo 1 (um) do tipo carioca
com caldo;

4.1.8. 1 (um) prato de massa (talharim, espaguete, rondeli, ravidli,
nhoque, etc.), de modo que na mesma semana nao haja
repeticao;

4.1.9. No minimo 4 (quatro) guarnicdes, observando as variedades
propostas no ANEXO 6;

4.1.10. Saladas de pelo menos 12 (doze) variedades, bem apresentadas,
dispostas em tigelas, pratos ou pirex de louca ou vidro, atendendo
a seguinte variacao:

4.1.10.1. 2 (dois) tipos de alfaces, variando a forma de apresentagao
entre eles (folha inteira, rasgada ou picada);

4.1.10.1.1. Utilizar alface americana duas vezes por semana.

4.1.10.2. 1 (um) tipo de folhoso cru variando diariamente entre:
acelga, agrido, rucula, mostarda e chicéria;

4.1.10.3. 2 (dois) tipos de vegetal, como couve, brdcolis, repolho,
couve-flor, berinjela, espinafre e etc., preparados no vapor
ou refogados;

4.1.10.4. 1 (um) tipo de leguminosa (grao-de-bico, lentilha, soja,
feijbes e etc.);
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4.1.10.5. 1 (um) tipo de tomate;

4.1.10.6. 2 (dois) tipos de tubérculos (batatas, beterraba, cenoura,
inhame, card e batata baroa) preparados no vapor ou
refogados;

4.1.10.7. 1 (um) tipo de salada de maionese ou salpicéo;

4.1.10.8. 2 (dois) tipos de saladas compostas (reunindo-se 2 ou mais
ingredientes);

4.1.11. No minimo 3 (trés) dos seguintes molhos para saladas, servidos
em molheiras separadas: ceasar, francés, iogurte natural com
especiarias (ervas finas), maracuja, mostarda com laranja,
mostarda com mel, rosé, tartaro, vinagrete e etc.

4.1.11.1. Os molhos nao poderao ser elaborados com a inclusao de
farinha de trigo ou amido de milho e deverdo ser
preparados com ingredientes frescos, desidratados ou
naturais.

4.1.12. Azeite extra virgem, aceto balsamico, molho inglés, molho shoyo,
molho de pimenta, farinha de mandioca e semente de linhaca.

4.2. Refeicdo do tipo prato feito, fornecida em marmita descartavel, ao preco
maximo de R$ 6,00 (seis reais), com a seguinte composi¢ao:

Composigéo basica do prato feito (marmita) Porcdo minima
Carne (vermelha ou branca) 120 g
Arroz simples 1509
Feijéo 809
Guarnicéo 100 g
Salada com legumes e vegetais com 2 itens 150 a 200 g

4.2.1. As carnes utilizadas na montagem da marmita ndo_serdo as
preparadas na_chapa localizada dentro do ambiente do
restaurante e nem o0s peixes  estipulados no item 4.1.2 deste
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anexo.

4.3. Sobremesas diversificadas entre doces de frutas caseiros, pudins, tortas e
frutas, vendidas por peso e expostas em balcao refrigerado.

4.4, Salada de frutas, em copo de 200ml;
4.5. Bebidas:
4.5.1. Agua mineral — garrafa 500ml;

4.5.2. Refrigerantes normais e dietéticos — lata e garrafa (600ml e 2
litros);

4.5.3. Sucos, todos sem acucar, vendidos em copo de 300ml e 500m:

45.3.1. Suco tipo 1: fruta in natura — abacaxi, goiaba, laranja,
limdo, mamao, maracuja ou melancia;

4.5.3.2. Suco tipo 2: frutas in natura nao incluidas no item 3.3.10.1
ou frutas e hortalicas (ex: couve, beterraba e cenoura);

4.5.3.3. Suco tipo 3: polpa de fruta;

4.5.3.4. Suco misto: 2 frutas ou 1 fruta e 1 ou mais polpas de frutas
e/ou hortaligas.

45.4. Refrescos vendidos em copos de 300ml e 500ml, servidos
diariamente em refresqueiras elétricas:

45.4.1. 1 (um) sabor de refresco adocado;
4.5.4.2. 1 (um) sabor de refresco sem acréscimo de agucar;

45.4.3. A &gua empregada no preparo do refresco devera ser
filtrada ou potavel de mesa,;

45.4.4. E vedado o preparo de refresco com esséncias em po;

4545. Os sabores dos refrescos deverdo ser alternados
diariamente.

4.6. Itens ndo cobrados , servidos como cortesia:
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4.6.1. Pimenta em conserva;

4.6.2. Acucar, sal e molho de pimenta em saches;
4.6.3. Adocante dietético em gotas e saches;
4.6.4. Canudos embalados individualmente;
4.6.5. Cha e cafezinho;

4.6.6. Copos, pratos e talheres descartaveis;

4.6.7. Embalagem descartavel de aluminio para transporte de refei¢cdes
(marmita);

4.6.8. Guardanapos de papel néo reciclado e ndo sedoso (dimensdes:
24cm x 23,5cm) acondicionados em recipiente apropriado;

4.6.9. Palitos embalados individualmente.
4.7. Demais exigéncias a serem observadas pela concessionaria:

4.7.1. Na&o serdo considerados pratos principais as preparacbes nas
quais carnes brancas ou vermelhas ndo sejam o ingrediente
principal, tais como arroz de carreteiro, paellas, galinhada,
lasanhas, escondidinhos e outros.

4.7.2. Utilizar, diariamente, para o preparo de carnes na chapa os
seguintes cortes, sendo sempre pelo menos uma op¢ao de carne
de ave e uma de carne bovina:

4.7.2.1. Carne de ave: peito de frango sem pele e sem 0sso ou
sobrecoxa de frango sem pele e sem 0sso, todos em forma
de bife.

4.7.2.2. Carne bovina: contrafilé, picanha, alcatra ou filé mignon,
todos em forma de bife.

4.7.2.2.1. A carne bovina adquirida devera atender as
expectativas de maciez e sabor especificos do corte e
compativeis com os alcancados pelos melhores
fornecedores e marcas do mercado.
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Modo de utilizacdo dos trés tipos de carnes servidas nas cubas:

Tipo da carne

Modo de preparo/corte

Alcatra Bife, estrogonofe, iscas e preparagdes assadas

Contrafilé Bife, estrogonofe, iscas e preparagdes assadas

Coxéo duro Somente preparacées cozidas servidas com
molho

Coxao mole Bife, preparacgdes cozidas e estrogonofe

Figado Bife e iscas

Lagarto, fraldinha, cupim ou
costela bovina/suina

Preparacdes assadas e com molho

Lombo ou bisteca suinas

Conforme iniciativa da concessionaria

Musculo e paleta

Moido e preparacdes cozidas servidas com molho

Patinho Bife empanado e moido
4.7.4. Nao poderdo ser servidos 0s seguintes tipos de carne: acém
bovino, pés ou pescoco de galinha.
4.7.5. A concessionaria devera oferecer diariamente, no minimo, 6 (seis)

tipos de sobremesa, sendo 2 (dois) doces de fruta (em calda,
compota ou pasta) e os outros 4 (quatro) com as seguintes

variagoes:

salada de frutas,

torta doce, mousse e pudim

(acrescido ou ndo de outros ingredientes), conforme precgo
definido no ANEXO 10.

4.7.5.1.

A salada de frutas sera comercializada acondicionada em

embalagens descartaveis de 200ml, com tampa, composta
de no minimo 6 itens, dos quais 4 serdo obrigatoriamente
laranja, maca, banana e mamao.

4.7.5.2.

As sobremesas ndo terdo pre¢o vinculado a férmula

utiizada no critério de selecdo e deverdo ter precgo
compativel com os praticados no mercado e aprovado
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pelos fiscais do contrato.

4.7.6. Sera facultado a concessionaria oferecer buffet de massas,
comercializado por peso e com o mesmo preco fixado para o
restaurante auto-servigco, usando a estrutura da lanchonete
balcdo, com anuéncia prévia da comissdo de fiscalizagdo e sem
prejuizo das demais obrigacdes contratuais.
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ANEXO 2

Critérios da pesquisa de satisfacdo e da avaliacdo  técnica

1. Pesquisa de satisfacao:

1.1. A pesquisa de satisfacdo sera realizada pelo menos uma vez a cada
bimestre, em datas ndo conhecidas previamente pela contratada.

1.2. A pesquisa sera aplicada pela comisséo de fiscalizacdo do contrato.

1.3. Em cada aplicacdo da pesquisa serdo escolhidos aleatoriamente, no minimo,
80 usuarios do restaurante.

1.4. A nota geral da pesquisa de satisfacdo (NPS) sera calculada pelas seguintes

formulas:
NPS =Y ps/n
Onde:

> ps = Somatdrio das notas das pesquisas de satisfagcdo aplicadas junto aos usuérios

n = Quantidade de usuarios entrevistados

ps = (Xni/r) x 20

Onde:

ps = Nota da pesquisa de satisfagcéo

> ni = Somatdrio das notas dos itens de avaliagéo

r = Quantidade de itens respondidos (exceto NSA*)
1.5. Modelo do formulario da pesquisa de satisfacéo:
Avalie os seguintes aspectos do restaurante marcando o numero correspondente:
1 — Péssimo

2 — Ruim
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3 — Regular
4 — Bom
5 — Otimo

*NSA — Néo se aplica, pois ndo posso julgar por nunca ter observado/experimentado

ITENS DE AVALIACAO

NOTAS

3 4

NSA

01 | Sabor dos alimentos

02 | Apresentacéo dos alimentos

03 | Variacao das preparacoes

04 | Reposicao de preparacdes

05 | Reposicéo de utensilios

06 | Recolhimento de bandejas

07 | Limpeza das mesas

08 | Tempo de espera nas filas

09 | Atendimento dos funcionarios

10 A.presentagéo pesspal dos funciorlériqs (asseio,
higiene pessoal, uniformes e aparéncia)

11 | Organizacéo e limpeza geral

Sugestbes, criticas e elogios:
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2. Avaliacao técnica:

2.1. A gualidade técnica serd avaliada por meio de diligéncias e controles
realizados pela comissédo de fiscalizacao e por equipe por ela designada.

2.2. Para célculo da pontuacdo, as irregularidades serdo classificadas em leve,
média, grave e gravissima.

2.3. A nota geral da avaliacédo técnica seré obtida da seguinte forma:

NAT =100 - ¥pd
Onde:

>pd = Somatério dos pontos descontados relativos as irregularidade verificadas nas
supervisdes e controles, conforme tabela de irregularidades.

2.4. Nao havera limite de diligéncias a serem realizadas.

2.5. Somente serdo descontados os pontos dos itens que tiverem trés ou mais
infracdes no més

2.6. Tabela de irregularidades e respectivos pontos a serem descontados:

Irregularidades Pontos a serem
descontados

Descumprimento do cardapio apresentado e autorizado. 02
Nao realizacdo de manutencdo adequada de equipamentos por 02
mais de 48 horas.

0 ~ = : :

o N&o apresentacdo da lista atualizada com nomes dos 02

o funcionarios e respectivas funcoes.
Auséncia ou inadequacédo de placas e etiquetas de identificacéo 02
das preparagoes.
Ineficiéncia na reposicdo das preparacdes durante o expediente. 02
Presenca de funcionarios com uniformes sujos ou inadequados 05
a funcao.

)

-_‘g Desorganizagdo ou higienizacdo inadequada de céamaras 05

% frigorificas (pisos, paredes, portas, teto e prateleiras).
Desorganizagcdo ou higienizacdo inadequada de banheiros e 05
vestiarios dos funcionarios.
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Irregularidades Pontos a serem
descontados
Inadequacédo de peso das porcdes especificadas no termo de
referéncia para os itens de lanchonete, salateria e restaurante 05
auto-servico.
Auséncia de nutricionista nas dependéncias do restaurante. 05
Desorganizagdo ou higienizagdo inadequada de 4&reas e
equipamentos na cozinha, no restaurante auto-servico e na 05
lanchonete.
Armazenamento de géneros alimenticios e produtos de limpeza 05
na mesma area (estoque ou producao).
Precos cobrados em desacordo com o edital. 07
Descumprimento dos horarios dos servicos (abertura ou 07
encerramento).
Presenca de insetos mortos nas é&reas de producdo e 07
armazenamento de alimentos.
3 Presenca de funcionarios sem carteira ou atestado de saude 07
g | validos
© Presenca de equipamentos danificados e sem manutencao por 07
mais de 48 horas.
Nao recolhimento ou acondicionamento do lixo de maneira 07
inadequada.
Uso inadequado de produtos proprios para higienizacdo de 07
hortalicas, frutas, utensilios e equipamentos.
Nao coletar ou acondicionamento inadequado das amostras 10
diarias de todas as preparacdes servidas.
Armazenamento inadequado de preparagfes prontas ainda ndo 10
servidas.
Presenca de insetos vivos nas &reas de producdo e 10
" armazenamento de alimentos.
o . o .
£ Falta de produtos proprios para higienizagdo de hortaligcas, 10
@ frutas, utensilios e equipamentos.
> " ~ ~ o
© Exposicdo de preparacdes nos balcdes de distribuicdo em 10
O temperaturas inadequadas.
Presencga de alimentos com prazo de validade vencido ou com 10
embalagem danificada ou violada.
Presenca de alimentos e preparacbes armazenados 10
inadequadamente.
Inadequacao da higiene pessoal dos funcionarios. 10
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Irregularidades Pontos a serem
descontados
Ocorréncia de intoxicagfes alimentares. 10
3. Parametros para concessdo do desconto sobre a ta xa mensal de

utilizagéo:

3.1. A concessédo de desconto sobre a taxa mensal de utilizagdo obedecera aos
parametros estabelecidos no quando abaixo:

Nota final de desempenho (NF) Desconto (%)
90 a 100 100
85a 89 80
80 a 84 60
75a79 40
70a74 20
50 a 69 10
0a49 0

3.2. O desconto incidira sobre a diferenca entre a taxa mensal de utilizacdo
consignada na proposta da licitante vencedora e o limite minimo de
R$11.141,79 (onze mil cento e quarenta e um reais e setenta e nove
centavos), conforme a seguinte férmula:

TU = TP - (TP - R$ 11.141,79) x (D/100)

Onde:

TU = Taxa mensal de utilizagao

TP = Taxa mensal de utilizag@o consignada na proposta da licitante vencedora

D = Taxa de desconto

3.3. A nota final de desempenho (NF) sera calculada com base na férmula
consignada no item 9.2 deste termo de referéncia.
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3.4. A nota final de desempenho sera calculada bimestralmente e o respectivo
desconto vigorara pelo bimestre seguinte ao da avaliagao.

3.5. O desconto ndo é cumulativo e observara o limite minimo de R$ 11.141,79

(onze mil cento e quarenta e um reais e setenta e nove centavos) para a taxa
mensal de utilizag&o.
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ANEXO 3

Relagéo de bens e equipamentos sob a guarda e conse  rvacao da
concessionaria

OBS: O arquivo contendo a relacdo do bens esta em PDF e serd entregue por
ocasiao da realizagao da vistoria na forma impressa ou em disquete.
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ANEXO 4

Relacdo minima de utensilios e equipamentos a serem disponibilizados pela
concessionaria no restaurante e nas lanchonetes

1. Restaurante auto-servico:

1.1. Quinhentas bandejas plasticas para refeicdo, na cor bege, superficie lisa e
ndo porosa, de facil higienizacao e esterilizagéao;

1.2. Quinhentos pratos brancos, de louga (ceramica ou porcelana), com dimenséao
minima de 26 cm de diametro, em forma circular e que atendam as
padroniza¢oes do INMETRO;

1.3. Quinhentos conjuntos de talheres de mesa em aco inoxidavel (garfo e faca);

1.4. Trezentos pratos de sobremesa brancos, de louca (ceramica ou porcelana),
em forma circular e que atendam as padroniza¢des do INMETRO;

1.5. Trezentos conjuntos de talheres de sobremesa (garfo, colher e faca);
1.6. Embalagens descartaveis para comercializacdo de marmitas;

1.7. Colheres, conchas e pegadores para distribuicdo de refei¢cdes, todos em ago
inoxidavel;

1.8. Duas refresqueiras elétricas com capacidade minima de 10 litros;
1.9. Recipientes de vidro para saladas;

1.10. Recipientes para sobremesas;

1.11. Molheiras;

1.12. Galheteiros;

1.13. Cubas gastronorm com tampas, tamanhos GN 1/1 e %, ambas com 6,5 e
20cm de profundidade;

1.14. Guardanapos de papel nao reciclado e ndo sedoso (24 x 23,5cm) e porta-
guardanapos;
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1.15. Trés balancas digitais para restaurante auto-servico com visor duplo
(operador e cliente) e médulo para impresséo automatica de etiquetas;

1.16. Trés caixas registradoras emissoras de cupom fiscal;

1.17. Sistema integrado para cobranca por meio de cartdo magnético
numericamente identificado (incluir computadores, terminais, cartdes)

1.18. Duas maquinas para pagamento por meio eletrénico (cartbes de crédito e
débito);

1.19. Magquinas para recebimento de tiquetes alimentacao e refeicao;

1.20. Demais utensilios e equipamentos necessarios para preparar € Sservir 0s
alimentos.

2. Salateria e lanchonetes (auto-servigo e balcdo):

2.1. Quinhentas bandejas plasticas para refeicdo, na cor bege, superficie lisa e
ndo porosa, de facil higienizagdo e esterilizacdo (as mesmas do item 1.1
deste anexo);

2.2. Duzentas saladeiras brancas, de louca (cer@mica ou porcelana), em tamanho
préprio para uma porcao individual,

2.3. Trezentos pratos de sobremesa brancos, de louca (ceramica ou porcelana),
em forma circular e que atendam as padronizacdes do INMETRO;

2.4. Trezentos conjuntos de talheres de sobremesa (garfo, colher e faca);

2.5. Duzentas xicaras com pires de louca branca (cerdmica ou porcelana), sendo
cem pequenas (100ml) e cem grandes (250ml);

2.6. Trés balancas digitais para restaurante auto-servico com visor duplo
(operador e cliente) — as mesmas usadas no restaurante auto-servico;

2.7. Um balcao refrigerado pala salateria;
2.8. Um refrigerador vertical com mostrador (porta de vidro) para bebidas;
2.9.  Um liquidificador semi-industrial;

2.10. Uma sanduicheira industrial;
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2.11. Um microondas;

2.12. Colheres, conchas e pegadores, todos em aco inoxidavel,

2.13. Recipientes para paes e bolos;

2.14. Recipientes para molhos;

2.15. Recipientes para frios;

2.16. Luvas descartaveis;

2.17. Embalagens plasticas proprias para salada com tampa;

2.18. Embalagens plasticas préprias para sanduiche tipo natural;

2.19. Embalagens de papel proprias para sanduiches tipo hamburguer;

2.20. Guardanapos de papel ndo reciclado e ndao sedoso (24 x 23,5cm) e porta-
guardanapos.

2.21. Um carro para remocéao de detritos, em aco inoxidavel, com capacidade de 60
litros, com rodas, tampa e pedal,

2.22. Demais utensilios e equipamentos necessarios para preparar e Servir 0s
alimentos.

3. Cozinha

3.1. Dois cortadores de legumes tripé profissional grande (tipo “cabrita™);
3.2.  Uma chapa tamanho industrial,

3.3. Umforno industrial com 4 portas;

3.4. Dois fogfes industriais de 6 bocas cada;

3.5.  Uma geladeira industrial,

3.6. Dois freezers com capacidade minima de 270 litros cada;

3.7. Um multiprocessador de alimentos industrial,

3.8. Um amaciador de carne industrial;
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3.11.

3.12.

3.13.

3.14.

3.15.

3.16.

3.17.

3.18.

3.19.

3.20.

3.21.

3.22.
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Um moedor de carne industrial;

Um fatiador de frios automético;

Dois liquidificadores industriais;

Um espremedor de frutas industrial;

Uma embaladeira;

Panelas diversas, preferencialmente em ago inoxidavel,
Conjunto de gastronorms para forno combinado, composto de:

3.15.1. Quinze grelhas gastronorm 1/1 — 100mm - para assados e
grelhados;

3.15.2. Doze gastronorms ¥2 — 100mm - perfurados, para cozimento a
vapor;

3.15.3. Dez gastronorms 1/1 — 30mm — esmaltado, para produtos a base
de fritura;

3.15.4. Cinco gastronorms 1/1 — 60mm — esmaltado, para produtos a
base de frituras;

3.15.5. Oito gastronorms 1/1 — 60mm — em aco inoxidavel, para arroz,
picadinho.

Cubas gastronorm com tampas, tamanhos GN 1/1 e Y2, ambas com 10cm e
20cm de profundidade, em quantidade suficiente para servir todas as
preparacdes do cardapio;

Colheres grandes em ago inoxidavel ou polietileno;
Conchas grandes em aco inoxidavel ou polietileno;
Espatulas em acgo inoxidavel ou polietileno;

Facas profissionais;

Tabuas de carnes de polietileno ou vidro temperado;

Peneiras plasticas e de aco inoxidavel;
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3.23. Luvas descartaveis, térmicas e de malha de aco;
3.24. Materiais para limpeza e higienizagao:

3.24.1. Panos de chéo;

3.24.2. Rodos, vassouras;

3.24.3. Cestos de lixo grandes;

3.24.4. Sacos de lixo;

3.25. Sete carros para remocao de detritos, em aco inoxidavel, com capacidade de
60 litros, com rodas, tampa e pedal;

3.26. Uma bomba de agua para lavar instalagdes fisicas;
3.27. Um carrinho com tampa préprio para transporte de lixo;
3.28. Dois coletores de lixo externos — modelo estipulado pelo SLU (tipo container);

3.29. Demais utensilios e equipamentos necessarios para preparar e Servir 0s
alimentos.
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ANEXO 5

Contetdo minimo do curso para manipuladores de alim entos

1. Higiene para manipuladores de alimentos:
1.1. Contaminagé&o dos alimentos:

1.1.1. Fontes;

1.1.2. Tipos;

1.1.3.  Prevencgéo;

1.1.4. Contaminantes fisicos, quimicos e bioldgicos.
1.2. Microbiologia de alimentos:

1.2.1. Caracteristicas dos principais grupos de microorganismos:
bactérias, fungos, virus, parasitas, rickettsias e prions;

1.2.1.1. Microorganismos patogénicos e nao patogénicos;

1.2.1.2. Parametros que influenciam a multiplicacdo dos
microrganismos em alimentos.

1.3. Controle dos perigos e ac¢des corretivas;
1.4. Registros e coleta de amostras.
1.5. Doencas transmitidas por alimentos;
1.5.1. Classificacdo das doencgas alimentares;
1.6. Elementos de conservacéo dos alimentos;
1.7. Boas praticas de fabricagédo (BPF):
1.7.1. Requisitos;

1.7.2. Estrutura fisica;
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1.7.3. Higiene e saude dos manipuladores de alimentos;
1.7.3.1. Higiene pessoal,
1.7.3.2. Estética e asseio;
1.7.3.3.  Uniformizagéo;
1.7.3.4. Assepsia das maos:
1.7.3.4.1. Frequéncia,
1.7.3.4.2. Metodologia para lavagem e desinfeccéo de maos;
1.7.3.5. Controle da saude do manipulador.
1.7.4.  Higienizac&o de superficies;
1.7.5. Limpeza e conservacgao de:
1.7.5.1. Pisos e paredes;
1.7.5.2. Instala¢6es hidraulicas;
1.7.5.3.  InstalacBes elétricas e isolamentos;
1.7.5.4. Terrenos.
1.7.6.  Manipulagdo higiénica dos alimentos:
1.7.6.1. Pré-preparo;
1.7.6.2. Preparo;
1.7.6.3.  Porcionamento;
1.7.6.4. Utilizac&o de sobras;
1.7.6.5. Coleta e guarda de amostras.
1.7.7.  Controles na producéo;
1.7.8. Controle de fornecedores;

1.7.9. Qualidade da matéria-prima e dos ingredientes;
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1.7.10. Recebimento de matérias-primas e estocagem;
1.7.11. Armazenamento dos alimentos;

1.7.12. Programa de qualidade da agua,

1.7.13. Higienizag&o do reservatorio de agua;

1.7.14. Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
1.7.15. Tratamento do lixo;

1.7.16. Regra para visitantes;

1.8. Legislagdo sanitaria vigente.

2. Prevencéo de acidentes de trabalho
3. Etica profissional;
4, Exceléncia e qualidade do atendimento.
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ANEXO 6

Guarni¢cdes para o restaurante auto-servigo

Seréo consideradas as seguintes preparagoes:

Batata: frita, chips, gratinada, corada, sauté

Bolinho de carne, queijo camarao

Cogumelos (shitake, shimeji e paris) na manteiga ou no azeite

Creme de espinafre, milho, aspargos e brdcolis

Empadéao de frango, palmito, camarao

Escondidinho de mandioca com carne seca, de mandioca com frango, de abGbora com
calabresa

Lasanha: & bolonhesa, aos quatro queijos, de frango, de berinjela, de legumes

Legumes a parmegiana

Legumes gratinados

Panquecas de: frango, carne, camarao, legumes

Polenta

Puré (mandioquinha, batatas, abGobora)

Quibebe de mandioca, de abdbora, de inhame

Quiches de: queijo, brocolis, legumes, cebola

Suflés de: queijo, alho-poro, espinafre, cenoura, chuchu, couve-flor

Tortas de: frango, palmito, camarao, carne

Outros do mesmo padrao
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ANEXO 7

DECLARACAO

Declaramos, para fins de participa¢cdo no pregao presencial XXX/2010, que o(a)
Sr(a). , portador@) do CPF n°

e inscrito(a) no CRN/___ sob o n° é o(a)

nosso(a) indicado(a) como responsavel técnico para acompanhar a prestacdo dos servigos

de restaurante e lanchonete, objeto da licitacdo em apreco.

Brasilia, de de 2010.

Assinatura e carimbo do representante legal da empresa

Observacéo: Emitir em papel que identifique a licitante.
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ANEXO 8

TERMO DE VISTORIA

Declaro, para fins de participacdo no pregao presencial XXX/2010, que a
empresa , por intermédio do(a) Sr(a).
, portador(a) do CPF n° e do RG n°

, vistoriou os locais de prestacdo dos servigcos e recebeu a relagéo de

bens e equipamentos (impresso ou em disquete) que ficardo sob a guarda e conservagéo da

concessionaria e todas as informacdes relativas a execugéo dos servigos.

A empresa assume que ndo alegara posteriormente o desconhecimento de fatos
evidentes a época da vistoria para solicitar qualquer alteragdo do valor do contrato que vier

a celebrar, caso seja a vencedora.

Brasilia, de de 2010.

Assinatura e carimbo do(a) Chefe da Diviséo de Apoio Administrativo — DIAA/CAMIn

Visto:

Assinatura e carimbo do representante legal da empresa

Observacado: Emitir em papel timbrado do TST.
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ANEXO 9

Tabela de multas

1. Para efeito de aplicacdo de multas, sdo atribuidos graus as infracdes
cometidas pela concessionaria, conforme tabelas abaixo:
Grau Correspondéncia
01 R$ 50,00
02 R$ 70,00
03 R$ 100,00
04 R$ 200,00
05 R$ 1.000,00
06 R$ 2.000,00
2. O somatdrio das penalidades aplicadas ndo podera ultrapassar o equivalente

a 30% do valor anual do contrato, sob pena de ser declarada a sua
inexecucao e a consequente rescisao contratual, nos termos dos artigos 77 a
80 da Lei n.° 8.666/1993.

Infragc&o Grau

1. Cobrar ou permitir que seja cobrada gorjeta pelos servigos, por 02
ocorréncia.

2. Cobrar precos maiores do que os fixados nas listas aprovadas, por 03
ocorréncia.

3. Receber ou manter géneros alimenticios com prazo de validade vencido 03
nas dependéncias do restaurante, por ocorréncia.

4. Servir por¢cdes em quantidade ou peso inferiores aos contratados, por 03
ocorréncia.
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Infragc&o Grau

5. Contratar empresa nao especializada ou com licenga vencida para
desinsetizacdo e desratizacdo das instalacdes sob concesséo, por 04
ocorréncia.

6. Deixar faltar gas, por ocorréncia. 04

7. Atrasar, sem justificativa, o inicio dos servi¢cos objeto do contrato, por 06
dia.

8. Reutilizar géneros preparados encaminhados para a distribuicdo e nao
servidos (restos) em cardapio de dia subseqgiiente ou como ingrediente 06
para outra preparacao, por ocorréncia.

9. Servir alimento contaminado ou deteriorado, por ocorréncia. 06

10. Servir bebida alcodlica, por ocorréncia. 06

11. Suspender ou interromper, salvo motivo de for¢ga maior ou caso fortuito, 06
0S servigos contratuais, por dia e por unidade de atendimento.

12. Utilizar as dependéncias do TST para fins diversos do objeto do 06
contrato, por ocorréncia.

Deixar de:

13. Apresentar a fiscalizacdo lista atualizada com nome dos funcionarios e 01
respectivas fungdes, por ocorréncia.

14. Apresentar, quando solicitado, documento legal para comprovagéo do 01
pagamento de impostos obrigatdrios, por ocorréncia.

Deixar de:

15. Efetuar em dia o pagamento de salarios e demais beneficios
estabelecidos em lei a seus empregados, por empregado e por dia de 01

atraso.
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Infracao Grau

16. Entregar cupom fiscal aos usuérios do restaurante e da lanchonete, por 01
ocorréncia.

17. Fornecer uniforme ou equipamento de protecdo individual a seus 01
empregados, por empregado e por dia.

18. Manter em dia toda a documentacgéao legal, por ocorréncia. 01

19. Manter lista de precos ou cardapio semanal em lugar visivel, por dia. 01

20. Prestar manutencdo em equipamentos, utensilios, instalacfes e moveis
no prazo de 48 horas (contado da detec¢édo do defeito) ou comunicar a 01
comissao de fiscalizacdo do contrato as razGes que impossibilitaram a
realizagcédo do reparo no prazo estipulado, por item e por dia.

21. Recolher as obrigagOes referentes a FGTS e INSS, por empregado e 01
por més.

22. Recolher o valor da taxa mensal de utilizagdo ou da conta telefonica, 01
por item e por dia.

23. Cumprir determinagé&o formal ou instru¢cdo complementar da comisséo 02
de fiscalizagéo, por dia.

24. Cumprir o manual de boas praticas de fabricacdo da unidade, por dia. 02

25. Manter nutricionista responsavel técnico nas dependéncias do TST, por 02
dia.

26. Responder, no prazo fixado, a solicitacdo ou requisi¢cdo da fiscalizacao, 02
por ocorréncia.

Deixar de:

27. Substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou 02
incompativel com as atribui¢cdes, por empregado e por dia.

28. Coletar amostra das preparacdes ou deixar de conserva-la, por dia. 03
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Infragc&o Grau

29. Manter equipamentos, utensilios e instalacdes higienizados, conforme 03
recomendacdes legais da ANVISA, por ocorréncia

30. Manter preposto para responder perante o TST, por ocorréncia. 03

31. Providenciar limpeza, higienizacdo desinfeccdo e esterilizacdo das
areas e instalacoes utilizadas, apds notificacédo pelos fiscais do contrato 03
e no prazo que foi fixado, por ocorréncia.

32. Refazer ou substituir, no todo ou parte, os alimentos considerados 03
impréprios para 0 consumo, por ocorréncia.

33. Repor qualquer preparagcdo em tempo hébil, por ocorréncia. 03

34. Cumprir o cardapio aprovado, bem como o cardapio minimo de cada
servico, sem prévia autorizacdo da comissdo de fiscalizacdo, por 04
ocorréncia.

35. Cumprir os horarios de funcionamento estabelecidos no contrato, por 04
ocorréncia.

36. Cumprir quaisquer dos itens do edital e seus anexos néo previstos
nesta tabela de multas, apés reincidéncia formalmente notificada pelos 04
fiscais do contrato, por ocorréncia.

37. Manter numero de funcionérios suficiente para execugdo dos servicos, 04
conforme previsto, por dia.

38. Remover o lixo, por dia. 04

Deixar de:

39. Realizar mensalmente desinsetizacdo e desratizacdo de todas as 05

instalacdes sob concesséo, por ocorréncia.
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Infragc&o Grau

40. Remover do local de preparacdo e das camaras frigorificas os
alimentos preparados encaminhados para distribuicdo e nao servidos 05
(restos), por dia.

Permitir:

41. Presenca de empregado com exames periddicos ou carteira de saude 01
desatualizados, por empregado e por dia.

42. Presenca de funcionario com uniforme incompleto, mal apresentado ou 01
descalco, por empregado e por dia.

43. Presenca de empregado sem carteira de trabalho (CTPS) assinada e 02

atualizada, por empregado e por dia.
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ANEXO 10

Tabela de pre¢cos maximos a serem cobrados pela conc  essionéria

Itens comercializados por peso Preco maximo
Refeicdo — quilograma 18,50
Buffet de frutas — quilograma 9,25
Sobremesa — quilograma 17,50
Café colonial — quilograma 18,50
Itens de lanchonete Preco maximo
Agua mineral sem gés — garrafa 500ml 1,50
Agua mineral com gés - garrafa 500ml 2,00
Bolo simples 1,40
Bomba de chocolate 2,50
Brigadeiro, beijinho e casadinho 1,50
Café — xicara 50ml 0,50
Cappuccino — xicara 200ml 2,00
Ché& — xicara 200ml 0,75
Fruta — unidade 1,10
Hamburguer simples 2,50
Hamburguer 2 3,15
Hamburguer 3 3,80
Hamburguer 4 4,45
Hamburguer 5 5,10
Hamburguer 6 5,75
Hamburguer — adicional de salada, bacon, ovo ou queijo 0,65
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Itens de lanchonete

Preco maximo

logurte natural diversos sabores — copo 200ml 1,80
Leite com achocolatado — xicara 200ml 1,05
Leite com achocolatado — copo 300ml 1,50
Leite com café — xicara 200ml 0,90
Leite com café — copo 300ml 1,30
Leite puro — xicara 200ml 0,70
Leite puro — copo 300ml 1,00
Marmita — prato feito — item 4.2 do ANEXO 1 6,00
Pao com manteiga 0,80
Pao com ovo e manteiga 1,30
Pao de queijo 1,00
Pudim de leite condensado 1,50
Quindim 1,50
Refresco — copo 300ml 1,00
Refresco — copo 500ml 1,50
Refrigerante lata 2,00
Refrigerante 600ml 2,70
Refrigerante 2 litros 4,50
Salada de frutas simples 1,50
Salada de frutas completa 2,00
Salada extra 6,00
Salada padrao 4,20
Itens extras da salada 0,90
Salgado — empada de camarao ou de palmito 2,00
Salgados 1,80

Itens de lanchonete

Preco maximo

Sanduiche — bauru

2,00

Sanduiche — misto quente

1,80
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Sanduiche natural 3,00
Sanduiche queijo quente e presunto quente 1,60
Suco de acai, cupuacgu ou graviola 2,20
Suco de frutas (polpa ou fruta in natura) — copo 300ml 2,00
Suco de frutas (polpa ou fruta in natura) — copo 500ml 3,00
Suco de laranja — copo 300ml 2,00
Suco de laranja — copo 500ml 3,00
Suco diversos sabores — caixinha 200m| 2,00
Suco misto — copo 300ml 2,50
Torta doce e torteletes 2,50
Vitamina simples — copo 300ml 2,00
Vitamina simples — copo 500ml 2,80
Vitaminas especiais de 1 a 6 — copo 400ml 2,50
Vitaminas especiais de 7 a 12 — copo 400ml 2,80
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