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CONTRATO N° 14/2017 CONTRATO QUE ENTRE SI CELEBRAM A
FUNDACAO ESCOLA NACIONAL DE ADMINISTRACAO E A
EMPRESA COZINHA DO MUNDO BUFFET LTDA - EPP. PROCESSO N°
04600.003309/2017-08.

A FUNDAGCAO ESCOLA NACIONAL DE ADMINISTRAGCAO PUBLICA - Enap,
instituida por forca da Lei n°® 6.871 de 03.12.80, e alterada pela Lei n° 8.140 de
28.12.90, vinculada ao Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestéo -
MP, com sede no Setor de Areas Isoladas Sudoeste n® 02-A, nesta capital,
CNPJ n° 00.627.612/0001-09, neste ato representada pela Diretora de Gestao
Interna, a Senhora Camile Sahb Mesquita, CPF n® 669.932.101-34, carteira
de identidade n° 1.830.404 SSP/DF, residente nesta capital, nomeada pela
Portaria n° 1.413, da Casa Civil, da Presidéncia da Republica, de 11 de julho de
2016, publicada no Diario Oficial da Unido em 12 de julho de 2016, com
competéncia delegada pela Portaria Enap n° 449, de 27 de dezembro de 2016,
publicada no Diario Oficial da Unido de 29 de dezembro de 2016 e atribuigGes
conferidas pelo Estatuto aprovado pelo Decreto n°® 6.563, de 11 de setembro
de 2008, doravante denominada CONTRATANTE a empresa COZINHA DO
MUNDO BUFFET LTDA.L] - EPP, inscrita no CNPJ sob o n°® 27.055.109/0001-82,
sediada a SAAN Quadra 3 - Lote 1.100, Sala 01, Térreo - Zona Industrial -
Brasilia/DF - CEP 70.632-300, neste ato representada por Reiner Marques
Lopes, brasileiro, Diretor, portador da Carteira de Identidade n° 1.507.848
SSP/DF e CPF n° 625.715.751-04, residente e domiciliado a SRES Quadra 7,
Bloco I, n° 20, Cruzeiro Velho Basilia/DF - CEP. 70.640-098, doravante
denominada CONTRATADA, celebram o presente CONTRATO, decorrente do
Processo n® 04600.003309/2017-08, sob a forma de execugdo indireta, nos
temos da Lei n® 10.520, de 17.07.2002, da Lei Complementar n° 123/2006, do
Decreto n° 5.450, de 31.05.2005, Decreto n° 6.204 de 05.09.2007, Decreto n°
7.892 de 23.1.2013, aplicando-se, subsidiariamente, a Lei n° 8.666, de
21.06.1993, com suas alteragdes, mediante as Clausulas e condicbes a seguir
estabelecidas.

il CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

1.1. Contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servicos de
restaurante, lanchonete , lanches e refeicdes sob demanda, nas dependéncias
da Escola Nacional de Administracdo Publica (Enap), localizada no SAIS Area
2A, Setor Policial Sul, Brasilia- DF, conforme condicdes e especificaces
constantes no Edital do Pregdo Eletrénico n® 7/2017, seus anexos e legislagdo
correlata.

1.2. Sdo partes integrantes deste termo contratual como se nele
transcritos estivessem, o Edital de Pregdo Eletrénico n® 7/2017 e seus Anexos
(SEI n° 0140856), a Proposta da Contratada (SEI n°® 0144045) e demais pegas
que constituem o Processo n® 04600.003309/2017-08.

2. DO DETALHAMENTO DO OBJETO E DOS SERVICOS
Unidade de atendimento Unidade de medida
Restaurante “auto-servico” com churrasco 1 unidade
Lanchonete 1 unidade
Lanches e refeicdes sob demanda Por pessoa
2.1, Do Restaurante
2.1.1. Estima-se uma demanda anual de 100.000 refeigdes no sistema

de auto-servigo, pelo publico da Enap, constituido por servidores, alunos,
publico externo, estagiarios e funcionarios terceirizados. A indicagdo desse
quantitativo ndo constitui qualquer compromisso presente ou futuro por
parte da Enap, que ndo poderd ser responsabilizada por variagbes na
quantidade de refeigdes ou lanches a serem servidos pela empresa. Entre
os dias 17 de dezembro de um ano e o dia 16 de janeiro do ano
subsequente, o nimero de usuarios fica reduzido.

2.1.2. A area destinada a exploracdo do servico de Restaurante é de
aproximadamente 568m?Z.

2.1.3. O horario de funcionamento do restaurante devera ser:

2.1.3.1. Das 11h30 as 13h, preferencialmente, para servidores,
alunos, docentes, terceirizados e convidados da Enap, devidamente
identificados por cracha e/ou uniforme.

2.1.3.2. Das 13h as 14h30 para publico em geral.

2.1.4. Para o restaurante, a Contratada deverd manter diariamente,
durante todo o horario de funcionamento, no minimo os seguintes
profissionais:

2.1.4.1. 01 Nutricionista
2.1.4.2. 01 chefe de cozinha;



2.1.4.3. 02 cozinheira(o)s;
2.1.4.4. 02 auxiliares de cozinha;

2.1.4.5. 01 saladeira (com experiéncia no preparo de saladas com
apresentacdo estilo “buffet” (corte e decoragdo).

2.1.4.6. 01 repositor de alimentos
2.1.4.7. 02 operadores de balangas
2.1.4.8. 02 caixas

2.1.4.9. 02 gargons;

2.1.4.10. 03 auxiliares de servigos gerais.
2.1.4.11. 01 gerente;

2.1.4.12. 01 funcionario no periodo 11h30 as 13h para fazer controle
de acesso exclusivo de servidores, colaboradores, alunos e
terceirizados.

2.1.5. A critério da Enap, mediante simples comunicagdo escrita a
empresa, com antecedéncia minima de 72 horas, poderad haver alteragdo
dos horérios de funcionamento da lanchonete e do restaurante.

2.2, Da Lanchonete

2.2.1. Estima-se uma demanda anual de 90.000 lanches pelo publico da
Enap, constituido por servidores, alunos, publico externo, estagiarios e
funcionarios terceirizados. A indicagdo desse quantitativo ndo constitui
qualguer compromisso presente ou futuro por parte da Enap, que ndo
poderd ser responsabilizada por variacdes na quantidade de refeicGes ou
lanches a serem servidos pela empresa. Entre os dias 17 de dezembro de
um ano e o dia 16 de janeiro do ano subsequente, o nimero de usuarios fica
reduzido.

2.2.2. A drea destinada a exploragdo do servigo de lanchonete é de
aproximadamente 27m2, localizada no Prédio da Administragdo da Enap.

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

2.2.4. Além dos produtos do Anexo I, a contratada é obrigada a
disponibilizar os seguintes produtos para venda na lanchonete, de acordo
com tabela de precos dos fabricantes, ou da propria Contratada: sorvetes,
biscoitos, chocolates, confeitos, refrigerantes, agua mineral com gas,
opgdes diet/light.

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

2.2.5.1. 01 empregado para preparo de sucos, leites, chas, cafés e
outros;

2.2.5.2. 01 confeiteiro/salgadeiro;
2.2.5.3. 01 caixa;
2.2.5.4. 02 atendentes/repositores de alimentos.

2.2.6. A concessdo da lanchonete poderd, a critério da Administragédo,
ter sua vigéncia reduzida por meio de solicitagdo formal da Contratante,
que concederd prazo minimo de 180 (cento e oitenta) dias para que a
Contratada efetue a desocupacdo da area.

2.3. Dos Lanches (coffee-breaks) e Refeicoes sob Demanda

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

2.3.1.1. Estima-se uma demanda anual de 8.000 lanches (6.000 do
tipo A e 2.000 do tipo B). Estima-se uma demanda anual 500 refeigcdes
sob demanda (almogos executivos). A indicagdo desses quantitativos
nao constitui qualquer compromisso presente ou futuro por parte da
Enap, que ndo poderda ser responsabilizado por variagdes na
quantidade de refeicdes ou lanches a serem servidos pela empresa.
Entre os dias 17 de dezembro de um ano e o dia 16 de janeiro do ano
subsequente, o numero de refeigdes fica reduzido.

2.3.2. Os servicos de lanches e almogos encomendados serdo
prestados entre as 07h e 21h nos dias Uteis e, aos sabados, até as 16h,
conforme demanda previamente informada a Contratada.

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

2.3.4. O cancelamento da solicitagdo poderad ocorrer com até 1 (um)
dia atil de antecedéncia, mediante comunicagdo formal.

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

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

2.3.7. Esses servigos deverdo ser prestados com todos os recursos
materiais e recursos humanos necessarios para garantir exceléncia de
aqualidade na apresentacdo dos alimentos e no atendimento aos



ba rticipantes dos ‘eventos.

2.3.7.1. Entendem-se como recursos materiais os pratos, toalhas,
talheres, copos, travessas, arranjos e demais elementos para completo
atendimento da demanda;

2.3.8. Entendem-se como recursos humanos os gargons e copeiros e
apoio.
2.3.9. A Contratante poderd exigir a substituicdo ou aumento dos

recursos humanos e materiais, caso entenda que nao estdo de acordo com
o padrdo de exceléncia esperado.

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

2.3.11. Deverad ser incluida a disponibilidade de servicos de gargons
(recursos humanos) e infraestrutura geral (materiais de suporte para o
servico como talheres, richés, travessas, pratos, copos, tacas etc),
suficiente para atender a demanda do evento.

2.3.11.1. A Contratada devera fornecer lanches e refeicGes com as
caracteristicas descritas no Anexo I deste instrumento.

2.3.11.2. O demandante pode negociar com a empresa a substituigdo
de itens de lanches tanto, desde que equivalente aos cardapios
sugeridos.

2.4, Precos dos Produtos e Forma de Pagamento

2.4.1. Os lanches e refeigdes encomendadas, mediante requisigoes
formais, e efetivamente servidos aos participantes de eventos objeto das
atribuigées da Contratante, apds devidamente atestados as Notas Fiscais /
Faturas pelo Fiscal do contrato, serdo custeados por ela ou pela instituigao
promotora dos eventos nas suas instalagdes;

2.4.2. O pagamento das refeicdes no restaurante serda efetuado
diretamente pelo usuario a Contratada, no caixa, em moeda corrente,
cartdo de débito ou tiquete-refeicdo. Neste Uultimo caso, fica vedado
qualquer desconto em relagdo ao seu valor facial. Para o troco, a
Contratada devera manter dinheiro fracionado em quantidade suficiente;

2.4.3. A Contratada cobrara o preco/kg de acordo com o valor ofertado
na licitagdo, podendo cobrar preco diferenciado para fornecimento de
refeicdo em embalagem descartavel, desde que o alimento servido seja
somente carne ou qualquer outra preparagdo que justifique pregos
diferenciados, devendo fazer a prévia divulgagdo desses valores;

2.4.4. A Contratante ndo se responsabilizara por qualquer débito
assumido pelos usuarios do restaurante e lanchonete.

2.4.5. A Contratada deverd manter em local visivel uma tabela de
pregos impressa, tipo cartaz, dos principais produtos postos para
comercializagdo no restaurante e na lanchonete, disponibilizando cardapios
individuais.

2.4.6. A tabela de pregos deverd ser devidamente aprovada pela
Contratante, sendo vedada a inclusdo de taxas nos pregos da tabela ou sua
cobrancga a parte.

3. CLAUSULA TERCEIRA - DAS ESPECIFICACOES E DO
QUANTITATIVO DOS SERVICOS
3.1. As especificagbes técnicas dos servicos estdo discriminadas

no Anexo I deste instrumento.

4. CLAUSULA QUARTA - DO HORI'\RIO, DO LOCAL E DA EXECU(;Z\O
DO SERVICO
4.1. Os servigos serdo executados diariamente na sede da Enap,

localizada no SAIS Area 2A - Brasilia/DF, no horario de expediente, das 7h as
22h.

4.1.1. Eventualmente, os servigos poderdo ser prestados em outros
locais onde a sede da Enap se instalar proviséria ou itinerantemente ou em
local que vier a sediar eventos do 6rgao em que se fizer necessario os
servigos ora contratados.

4.1.2. A jornada de trabalho dos empregados serd compativel com o
previsto na Convencdo Coletiva de Trabalho e na legislagdo trabalhista
vigente, observados os horarios de funcionamento do expediente regular da
Enap e, quando necessario, as eventualidades de funcionamento aos
sabados, domingos e feriados.

4.1.2.1. A jornada de trabalho para pessoa com grau de deficiéncia,
transitoria ou permanente, que exija condicGes especiais, tais como
jornada varidvel e horario flexivel, poderda ser reduzida, com
proporcionalidade de salario, conforme preconiza o § 2° do art. 35, do
Decreto n° 3.298, de 20 de dezembro de 1999.

4.1.3. A compatibilizagdo do horéario de funcionamento da Enap e da
jornada de trabalho levara em conta o interesse da Administragdo.

4.1.4. Conforme previsdo na Convengdo Coletiva de Trabalho serd
permitida a compensagdo de jornada de prestagdo de servigos diarios de
forma que:

a)na eventualidade de necessidade de servico, o empregado
alocado podera trabalhar no dia até 2:00 horas além da jornada
diaria regular;



b)o periodo de tempo trabalhado a mais em determinado dia,
observado o limite descrito na alinea “a”, devera ser compensado
na mesma proporgdo até o final do més corrente;

c)o limite maximo de horas acumuladas no més, no interesse da
Administragdo, sera de 40:00 horas.

d)o saldo de horas acumuladas no més que ndo forem
compensadas até o ultimo dia util do més de referéncia serdo
compensadas nos dias da primeira semana do més subsequente;

e)compete a Contratada acompanhar a execugdo e a
compensacgdo da jornada extra por meio de controle de ponto.

f) compete aos fiscais técnicos descentralizados demandar a
realizagdo de jornada estendida de até 2:00 por dia, limitado ao
acumulo de 44:00 no més bem como autorizar a compensagao das
horas acumuladas, observando os |limites e o0s prazos
estabelecidos no Termo de Referéncia;

4.1.4.1. Ficada vedada a realizacdo de jornada adicional pelo
empregado sem a prévia autorizagdo do fiscal técnico descentralizado.

4.1.4.2. Na ocorréncia do item anterior, as horas ndo serdo
computadas como crédito para compensagao.

5. CLAUSULA QUINTA - DOS PREGOS

5.1. O valor global do presente Contrato é de R$ 2.126.350,00 (dois
milhGes, cento e vinte e seis mil trezentos e cinquenta reais). Os valores
dos itens 1 e 2, ndo terdo execugdo com recursos provenientes do orgamento
da Enap, somente os itens 3, 4 e 5, cujo valor anual perfaze um total de
R$ 131.150,00 (cento e trinta e um mil cento e cinquenta reais).

F QUANT. PRECOS (R$)
ITEM DESCRICAO UNID. refeicbes/ano UNITARIO TOTAL
. . . 1.475.000,00

1 Restaurante - Refeigdo no auto-servigo (self service) Kg 100.000 29,50 ()

2 Lanchonete - Valor médio por lanches Unid. 90.000 5,78 520.200,00 (*)

3 Lanches por encomenda da Escola - Tipo A Unid. 6.000 14,20 85.200,00

4 Lanches por encomenda da Escola — Tipo B Unid. 2.000 12,27 24.540,00

5 Almoco por encomenda da Escola - pratos individuais Unid. 500 42,82 21.410,00
VALORTOTAL ANUAL R$| 2.126.350,00

(*) Valor ndo proveniente do orcamento da Fundagao Escola
Nacional de Administragao Publica.

a)0 preco do quilograma da refeicdo basica de auto-servigo, sera
incluido refresco de 200 ml, de acordo com o cardapio minimo
do Anexo I deste instrumento, item I - Composigdo basica dos
cardapios do auto-servigo.

b)Os itens da lanchonete deverdo estar de acordo com o
carddpio minimo do Anexo I deste instrumento, Item 2 -
Indicadores basicos para o cardapio da Lanchonete, podendo,
porém, ser reajustados nos termos do Edital e conforme previsto
neste instrumento.

¢)0 lanche sob encomenda tipo A, conforme cardapio do Anexo I,
Item 3 - Indicadores basicos para o cardapio do Lanche sob
encomenda.

d)O lanche sob encomenda tipo B, conforme cardapio do Anexo I,
Item 3 - Indicadores bdasicos para o cardapio do Lanche sob
encomenda.

e)O almocgo por encomenda, de acordo com o cardapio composto
de entrada, prato principal, guarnicdo, sobremesa e bebida -
Anexo I, Item 4 - Indicadores basicos para opgbes de cardapios -
Refeicbes por encomenda.

f) O preco cobrado pelo quilograma de refeicdo servido no
Restaurante serd o mesmo prego cobrado por quilograma de

sobremesas
6. CLAUSULA SEXTA - DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA
6.1. Utilizar a lanchonete e restaurante, unicamente para a execugdo

dos servigos propostos;.

6.2. Manter a lanchonete e restaurante em funcionamento, nos dias e
horarios de expediente, zelando para que ndo falte nenhum dos alimentos
constantes do Anexo I;

6.3. Observar rigorosamente o horario de funcionamento do restaurante
e da lanchonete durante a vigéncia do contrato.

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

6.4.1. A Enap dispord de alguns equipamentos que poderdo ser
utilizados pela Contratada objetivando a redugdo do preco do quilo do
alimento.

6.4.2. Caso a Contratada tenha interesse, podera fazer uso de

equipamentos da Enap constantes do (Anexo II), devendo ser devolvidos ao
final do contrato, mediante vistoria.

6.4.3. Optando pela utilizacdo dos equipamentos a Contratada devera




repor, com especificagdo idéntica, inclusive de marca, o bem patrimonial da
Enap, desaparecido, danificado, e ou com defeito insanavel, decorrente do
uso inadequado ou por falta de manutengao;

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

6.6. Informar a Enap, por escrito, a relagdo de equipamentos de sua
propriedade que serdo utilizados na prestagdo dos servigos, bem como as suas
poténcias e consumo de energia. Na substituicdo de algum equipamento por
outro de poténcia diferente da que estava sendo utilizada, deverd também ser
informado previamente a Enap.

6.7. N&o retirar equipamento, moveis ou utensilio de propriedade da
Contratante, sem expressa autorizagdo do fiscal do contrato e anuéncia da
Coordenagao de Administragao;

6.8. Fazer vistoria para recebimento do imoével da Enap, conforme modelo
do Encarte E do Termo de Referéncia.

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

6.10.
Manter o laudo de estanqueidade do gas sempre dentro do prazo de validade
podendo a Enap solicitar a qualquer momento documentagédo comprobatoria;

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

6.12. Manter as areas dos saldes dos restaurante devidamente
climatizadas por meio da utilizagdo de aparelhos de ar condicionado.

6.13. Responsabilizar-se pela higienizagdo e limpeza geral da area fisica,
equipamentos e utensilios sob sua responsabilidade, devido as peculiaridades
inerentes aos servicos de alimentagdo, sabidamente vulneraveis ao
aparecimento de insetos e roedores.

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

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

6.16. Recolher e retirar diariamente do local dos servigos os alimentos
preparados e ndo servidos, o lixo e os dejetos, de acordo com as normas
fixadas pelo érgdo de fiscalizagdo competente.

6.17. Servir lanches em embalagens ou pratos descartaveis de otima
qualidade. As embalagens descartdveis, utilizadas para o empacotamento dos
produtos da lanchonete, ndo integrardo o custo dos lanches.

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

6.18. N&o incluir valores extras nos precos das tabelas ou sua cobranga a
parte, exceto para as embalagens tipo marmitex.

6.19. No caso de langamento de novos produtos, tanto para o
restaurante quanto para a lanchonete, além da aprovagdo dos produtos,
devera também ser aprovada a nova tabela de precos pela fiscalizagdo do
contrato;

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

6.21. Fornecer notas fiscais ou documento equivalente aos consumidores
dos seus produtos;
6.22. O troco deverd ser sempre em espécie, nos casos de falta de

moedas ou cédulas, o valor cobrado devera ser reduzido até um montante em
que seja possivel o troco em espécie pela Contratada;

6.23. Em caso de inoperancia da balanga (Ex: falta de luz, falha eletrénica
e outros) o valor cobrado serd o equivalente a 350g (trezentos e cinqguenta
gramas) por refeigdo.

6.24. Conservar, adequadamente, por sua conta e risco, os estoques de
géneros alimenticios e materiais necessarios a execugdo dos servigos;

6.25. N&o adquirir queijo, presuntos, salames e outros, fatiados a granel.
Esses produtos deverdo estar nas embalagens originais do fornecedor, com selo
de seguranca e prazo de validade e sera fatiada apenas a porgdo a ser utilizada
no momento;

6.26. Manter quantidade suficiente de géneros alimenticios para o
atendimento das condicOes estabelecidas, ficando, caso ocorra a falta, sujeita
as penalidades pertinentes;

6.27. Propiciar ao fiscal do contrato, livre acesso aos locais, onde serdo



realizados os servigos, para a necessaria fiscalizagéo,

6.28. Facilitar a fiscalizagdo por érgdos de vigilancia sanitaria no
cumprimento de normas e/ou do Conselho Regional de Nutricionistas,
INMETRO, PROCON e Ministério do Trabalho e Emprego, cientificando a Enap
por escrito, por meio do fiscal do contrato, com cépia do laudo fornecido pelo
orgao fiscalizador;

6.29. Observar rigorosamente a legislagdo sanitdaria emanada do Distrito
Federal. Em caso de interdicdo das instalagdes ou paralisagdo temporaria do
servigo por sua conta, e em decorréncia de auto de infragdo, este Contrato de
Cessdo poderd ser rescindido de pleno direito, adotando a Contratante,
imediatamente, as demais providéncias cabiveis.

6.30. Manter diario_de ocorréncia onde serdo anotados todos os fatos
dignos de mengdo para conhecimento da Enap por meio do fiscal do Contrato;

6.31. Manter no local da concessdo, em frequéncia semanal, servigos de
manutengdo, sem Onus para a Enap, que possa realizar reparos,
eventualmente, necessarios ao perfeito funcionamento e conservacdo das
instalagdes e equipamentos e da execugdo dos servicos. Em casos emergenciais
e a qualquer tempo, o técnico devera manter-se no local até a solugdo do
problema.

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

6.32.1. Quaisquer intervengdes (conserto e alteragdes) nas redes
elétrica, estrutural (civil), légica e hidraulica, e no condicionamento de ar
devem ser consultadas a Fiscalizagdo da Enap.

6.32.2. Deveré responsabilizar-se pelas instalagdes elétrica, hidraulica e
outras, tais como pisos, paredes, torneiras, pias, tomadas, lampadas,
calhas etc., arcando com sua manutengdo preventiva e corretiva.

6.32.3. Os servicos de manutengdo compreendem reparos e
substituicdes de pegas, obrigando-se, a Contratada, a colocar os
equipamentos em perfeito estado de funcionamento no prazo maximo de 48
(quarenta e oito) horas, contado da detecgdo do defeito. No caso de o
reparo ndo poder ser efetuado no prazo estipulado, tal fato deverd ser
comunicado a fiscalizagdo;

6.32.3.1. decorrido o prazo estabelecido acima sem a realizagao do
pertinente reparo e nao havendo a comunicagdo das razdes ao setor
fiscalizador do Contrato, fica a Enap autorizada a contratar os servigos
necessarios e a cobrar da Contratada os custos respectivos;

6.33. Acar com todas as despesas laboratoriais e outras advindas de
suspeitas com alimentos servidos no restaurante e lanchonete sao
exclusivamente da Contratada, assim como toda responsabilidade que o caso
requer;

6.34. Usar somente sabdo e secante proprio para maquina de lavar lougas,
sendo proibido uso de panos para secar pratos e talheres;
6.35. Arcar com a despesa de consumo de gas, ficando o seu

abastecimento, e controle de estoque sob sua inteira e exclusiva
responsabilidade;

6.36. Utilizar somente utensilios em ago inox, para retirar as preparagdes
dos caldeirdes, panelas e cubas de distribuigado;

6.37. Manter as camaras frigorificas permanentemente em condigGes
adequadas de higiene e organizagdo, armazenando os alimentos em monoblocos
de plasticos brancos novos, ndo sendo permitida a utilizagdo de embalagens em
caixas de papelao ou de madeira;

6.38. N&o reaproveitar, em hipdtese alguma, qualquer componente de
refeicdo preparada e ndo servida no dia, bem como as sobras para confecgao de
produtos a serem comercializados no restaurante e na lanchonete, em pratos
futuros, sob pena de responder as penalidades constantes deste Termo.

6.39. Cumprir integralmente a Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro
de 2004 da ANVISA, que trata especificamente das boas praticas para os
servicos de alimentagdo, e a Portaria Normativa MP n° 7, de 26 de dezembro
de 2016, que institui diretrizes de promogdo da alimentagdo adequada e
saudavel nos ambientes de trabalho, a serem adotadas como salde e qualidade
de vida no trabalho dos dérgdos e entidades integrantes do Sistema de Pessoal
Civil da Administracdo Federal (Sipec).

6.40. Qualquer 6nus decorrente da execucdo destes servicos sera de
responsabilidade da Contratada devendo entdo arcar com gastos com impostos,
empregados, alimentos, equipamentos, dentre outros decorrentes da execugdo
destes servicos. Assim a Enap ndo arcara com estes gastos.

6.41. N&o veicular de publicidade acerca desta licitagdo, salvo se houver
prévia autorizagdo da Contratante;

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

Obrigacdes com os empregados

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

6.44. Manter pessoal em quantidade suficiente para executar os servigos,
sem interrupgdes, seja por motivo de férias, licenca, falta ao servigo, demissdo
de empregados ou por qualquer outra razdo, devendo a Contratada acatar



parecer da Escola quando esta constatar que o nimero de empregados é
insuficiente para o bom andamento dos servigos.

6.45. Substituir sempre que exigido pela Escola e independente de
justificativa por parte desta, qualquer empregado ou representante cuja
atuagdo, permanéncia ou comportamento sejam julgados prejudiciais ou
inconvenientes a Escola ou ao interesse do Servigo Publico.

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

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

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

6.49. Manter em lugar visivel painel com a relagdo nominal e carteira de
salde dos empregados que prestem servico nas instalagées da Escola,
devidamente atualizada.

6.50. Cumprir e fazer cumprir por seus empregados normas e
regulamentos disciplinares relativos a prevengdo de acidentes e incéndios, e a
seguranga dos edificios da Enap, assim como quaisquer determinagGes
emanadas das autoridades competentes, pertinentes a matéria objeto do
contrato, cabendo-lhe Unica e exclusiva responsabilidade pelas consequéncias

de qualquer transgressao das normas em vigor.

6.51. Arcar com a despesa decorrente de qualquer infragdo praticada por
seus empregados quando da execugdo dos servigos objeto do contrato.
6.52. Responsabilizar-se, em caso de acidentes ou qualquer mal subito

que venham a vitimar seus empregados quando em servigo, por tudo que as leis
trabalhistas e previdencidrias Ihes assegurem e pelas demais exigéncias legais
para o exercicio da fungdo.

6.53. Tomar as seguintes providéncias quanto aos uniformes, identificagdo
e apresentacgdo dos empregados:

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

6.53.2. os empregados deverdo utilizar uniforme devidamente limpo e
bem passado em total condicdo de higiene, quer no aspecto pessoal, quer
no aspecto vestuario e calgado, mantendo necessariamente o rosto
barbeado, unhas curtas e cabelos presos com protecdo, ndo utilizando
anéis, pulseiras, reldgios, bijuterias;

6.53.3. os empregados responsaveis pelas atividades de limpeza e
higienizagdo das copas e cozinhas (piso, parede e outros), bem como das
instalagdes sanitarias deverdo usar uniforme apropriado e diferenciado
daqueles utilizados na manipulagdo de alimentos e ndo devem exercer
outras atividades que incluam contatos com alimentos;

6.53.4. fornecer, apds aprovagao da Escola, prazo maximo de 10 (dez)
dias, uniformes completos, de cor clara (calgas, blusas, calgados, aventais
plasticos, touca/rede ou gorro, mascaras e luvas descartaveis para
manipulagdo, limpeza etc.) e em quantidade suficiente, considerando as
particularidades de cada fungdo.

6.53.5. o uso de Iluvas descartaveis, mascaras e aventais sd&o
obrigatérios para as etapas de trabalho relativas ao manuseio de alimentos,
de talheres e copos, durante a montagem da rampa e o posicionamento de
refeicbes. A troca de mascara deve ser efetuada de acordo com a
orientagdo do fabricante.

6.53.6. os uniformes deverdo ser mantidos limpos e de acordo com as
boas praticas de manipulagdo, e sua substituicdo devera ser feita a cada 6
(seis) meses, ou sempre que nao apresentarem bom estado de
conservacgdo, garantindo a boa aparéncia dos empregados.

6.54. Elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus
empregados para reducdo de consumo de energia elétrica, de agua e redugdo
de produgdo de residuos sdlidos, observadas as normas ambientais vigentes.

6.55. Proporcionar treinamento continuado da equipe, visando
aperfeicoamento nas areas de manipulagdo de alimentos, seguranga alimentar,
boas praticas e demais temas que sejam relevantes para o desempenho do
objeto do contrato, conforme orientacdo da Resolucdo RDC n® 216/2004, da
ANVISA;

6.56. Comprovar habilitagdo de todos os empregados por meio de
treinamento especifico na sua area de atuagéo;
6.57. Apresentar, no inicio de suas atividades e sempre que solicitado,

Carteira de Saude, na forma legal, dos empregados designados para os servigos
nas dependéncias da lanchonete e do restaurante da Escola, em conformidade
com a Portaria n° 3.214, de 08 de junho de 1978 (NR-7), do Ministério do
Trabalho e Emprego, e demais normas de seguranca e medicina do trabalho em
vigor.

6.58. Tomar as seguintes providéncias quanto ao Controle da Saude dos
Empregados.
6.58.1. O controle de saude que deve ser realizado para os empregados

dos estabelecimentos, em atengdo as normas vigentes:



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

6.58.1.2. O controle de saude clinico exigido pela Vigildancia Sanitaria,
que objetiva a saude do trabalhador e a sua condicdo para estar apto
para o trabalho, ndo podendo ser portador aparente ou inaparente de
doengas infecciosas ou parasitarias. Para isso, devem ser realizados os
exames médicos admissionais, periddicos, dando énfase aos
parametros preconizados no regulamento da Resolugdo RDC n°
216/2004, da ANVISA, acompanhados das anadlises laboratoriais como:
hemograma, coprocultura, coproparasitolégico e VDRL, devendo ser
realizadas outras analises de acordo com avaliagdo médica;

6.58.1.3. A periodicidade dos exames médico-laboratoriais deve ser
de 06 meses. Dependendo das ocorréncias endémicas de certas
doengas, a periodicidade pode ser reduzida de acordo com os servigos
de Vigilancia Sanitaria e Epidemioldgica locais;

6.59. Devera a Contratada observar, também, o seguinte:

6.59.1. é expressamente proibida a contratagdo de servidor pertencente
ao quadro de pessoal da Contratante durante a execugdo dos servigos
mencionados;

6.59.2. apresentar declaragdo de cada um dos empregados de que estes
ndo sdo cénjuges, companheiros ou parentes em linha reta, colateral ou por
afinidade, até o terceiro grau, de servidores lotados na Enap, inclusive os
ocupantes de cargos de natureza especial, direcdo e de assessoramento,
ou de membros dos conselhos instituidos no ambito do 6rgao;

Da disponibilizacdo de maquina de bebidas

6.60. Disponibilizar uma maquina de bebidas, para o fornecimento de café
expresso, café longo, cappuccino, chocolate, café com leite, mokaccino e cha,
com pagamento em moeda e dinheiro.

6.60.1. A maquina de bebidas devera conter no minimo as seguintes
especificagdes: a) altura: 170 cm; b) largura: 55cm; c) profundidade: 69 cm

6.60.2. A Enap que definird o local e o periodo da utilizagdo da maquina
de bebidas;

6.61. Responsabilizar-se-a pelo eventual remanejamento quando houver
necessidade de alteracdo do local de utilizagdo, correndo por conta todos os
custos e despesas decorrentes;

6.61.1. O remanejamento interno do equipamento, quer eventual ou
definitivo, sera realizado somente apds autorizagdo da Contratante a
Contratada;

6.62. Depois de expirado o contrato, remover o equipamento, deixando o
local de instalagdo nas mesmas condigdes em que recebeu.

6.63. Assegurar o devido abastecimento da maquina de modo a evitar a
falta de insumos para o seu adequado funcionamento.

6.64. Responsabilizar-se-d pela conservagdo técnica, mecanica e
operacional da maquina instalada na dependéncia do érgdo, de modo a manté-la
em plena capacidade produtiva, substituindo quaisquer pegas ou componentes
que se tornarem necessarios, sem 6nus adicional, devendo, os servigos serem
executados, preferencialmente, de segunda a sexta-feira, das 9h as 17h, salvo
autorizagao da Contratante.

7. _ CLAUSULA SETIMA - DAS OBRIGAGCOES DA CONTRATADA EM
RELAGAO AS INSTALAGOES FiSICAS
7.1. Realizar as benfeitorias necessarias e melhorias nos ambientes

cedidos, mediante autorizagdo da Enap, ficando incorporadas ao imdvel, sem
que assista a empresa o direito de retengdo ou indenizagdo sob qualquer titulo;

7.1.1. As benfeitorias e melhorias estdo especificadas no Anexo IV.

7.1.2. Por conveniéncia da Administragdo, a

Enap podera, a qualquer tempo, realizar obras de reforma e melhoria

das éareas do restaurante e lanchonete, alterando o funcionamento do
refeitério e lanchonete, podendo a Contratada participar ou ndo no
planejamento da execugao das obras;

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

7.2.1. O periodo para o inicio das benfeitorias sera definido pela Enap,
e devera ocorrer preferencialmente nos meses de dezembro e janeiro, de
modo a ndo comprometer o funcionamento desta escola.

7.2.2. Os servigos serdo prestados, dentro dos prazos definidos em
cronogramas de execucgao firmados entre as partes.

7.3.
As medidas impostas pelos érgdos de fiscalizagdo serdo de responsabilidade da Contratada.

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



7.5. Comunicar a
Contratante sobre qualquer equipamento que sera instalado nas dependéncias do restaurante e

lanchonete informando suas respectivas capacidades
(poténcia) a fim de promover uma avaliagdo comparativa com a rede elétrica da
Enap;

7.6.

Receber e devolver as instalagdes do restaurante/lanchonete, em perfeito estado de funcionamento, declarando esta
condicdo, em termo de vistoria proprio;

8. CLAUSULA OITAVA - DO PAGAMENTO DE TAXAS DE OCUPAGCAO
DA AREA, DE AGUA, DE LUZ E DE GASTOS COM TELEFONE
8.1. A Contratada devera recolher mensalmente, até o 5° dia Util do més

subsequente ao da exploragdo, as taxas e valor abaixo especificados:

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

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

8.1.3. pelo consumo de energia elétrica, o valor correspondente a 4%
(quatro por cento) sobre o valor da fatura mensal de energia elétrica
consumida na Escola.

8.1.4. pela utilizagdo dos modveis, equipamentos e instalagdes do
restaurante e da lanchonete, ndo vai ser cobrada taxa de ocupagdo.

8.2. O rateio das contas apresentadas pela CAESB - Companhia de
Saneamento Ambiental do Distrito Federal (hidrémetro n° 2), e pela CEB -
Companhia Energética de Brasilia foi obtido da seguinte forma:

8.2.1. o percentual de rateio da agua foi obtido pela relagdo entre a
area total do Prédio do Alojamento e a area fisica concedida para a
lanchonete e restaurante;

8.2.2. O percentual de rateio da energia elétrica foi obtido pela relagédo
entre a soma das areas dos Prédio do Alojamento e Prédio da
Administracdo, e a area fisica concedida para a lanchonete e restaurante.

8.3. O recolhimento dos valores das taxas acima sera feito de forma
separada, por meio de GRU - Guia de Recolhimento da Unido, com os seguintes
codigos de identificagdo:

8.3.1. Cédigo TAXA DE OCUPACAO - n© 28.804-7
8.3.2. Cddigo CAESB - n° 68.888-6
8.3.3. Cddigo CEB - n° 68.888-6
8.3.4. Cddigo Telefonia- n® 18.854-9
8.4. Os comprovantes dos pagamentos de que trata este item deverdo

ser encaminhados ao Fiscal do Contrato, no prazo de 2 (dois) dias apds o seu
recolhimento, para langamentos e controle.

8.5. Os valores estabelecidos em percentuais serdo utilizados até que a
Escola instale medidores de &gua e de energia exclusivos para as unidades
objeto deste termo, oportunidade em que passardo a ser cobrados os valores
correspondentes ao consumo efetivo.

8.6. Caso a Enap solicite benfeitorias e melhorias previstas durante o
periodo de contratagdo, serd deduzido das taxas de luz e agua o valor
correspondente.

o8 CLAUSULA NONA - DAS OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

9.1. Proporcionar todas as condicbes para que a Contratada possa
desempenhar seus servigos observando as normas contratuais.

9.2. Efetuar o pagamento a empresa, nos precos e nas condigdes
pactuadas, mediante apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura pela Contratada,
devidamente atestada pelo Fiscal do Contrato.

9.3. Acompanhar e fiscalizar a execugdo do Contrato por intermédio de
servidores especialmente designados pelo Secretario de Gestdo da Politica de
Direitos Humanos, de acordo com a Lei 8.666/93 e alteragdes.

9.4. Exigir o fiel cumprimento de todas as obrigagdes assumidas pela
Contratada.

9.5. Notificar por escrito a Contratada, as ocorréncias de eventuais
imperfeigdes no curso da prestagdo dos servigos, fixando prazo para sua
corregao.

9.6. Autorizar o acesso as suas dependéncias aos empregados da

Contratada destinados a prestar os servigos contratados, desde que
credenciados e devidamente identificados por cracha.

9.7. Exigir o imediato afastamento e substituicdo de qualquer empregado
que ndo cumpra as normas desta Escola durante a prestagdao dos servigos, nao
merega confianga, produza complicagdes para a fiscalizagdo ou adote postura
inconveniente o incompativel com o exercicio das funcées que lhe foram
atribuidas.

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

9.9. Instruir a Contratada acerca das normas de seguranga e prevengao
de incéndio implantadas no ambito da Escola Nacional de Administragdo Publica

9.10. Fornecer a empresa a relacdo dos servidores credenciados para



solicitar e autorizar a realizagdo de servigos.

9.11. Responsabilizar-se pela comunicagdo, em tempo habil, dos servigos a
serem executados.

9.12. Informar & Contratada o calendério de vacinagdo do Org&o.

10. CLAUSULA DECIMA - DA VIGENCIA DO CONTRATO, DA
PRORROGACAO E DA GARANTIA CONTRATUAL

10.1. Para a prestagdo dos servigos, objeto do presente instrumento,

serd formalizado um Contrato Administrativo estabelecendo em suas clausulas,
todas as condigdes, obrigagdes e responsabilidades entre as partes, em
conformidade com o Edital de licitagdo, do Termo de Referéncia e da Proposta
de Pregos da empresa vencedora.

10.2. O Contrato tera vigéncia por 12 (doze) meses, contada a partir do
dia 30 de agosto de 2017, podendo ter a sua duragdo prorrogada por iguais e
sucessivos periodos, mediante termos aditivos, até o limite de 60 (sessenta)
meses, apds a verificagdo da real necessidade e com vantagens para a
Administragdo na continuidade do contrato, desde que haja autorizagdo formal
da autoridade competente e observados os requisito o previstos nos incisos i a
1V, do art. 30A, da IN 6/2013 - SLTI/MP.

10.3. A concessdo da lanchonete podera, a critério da Administragdo, ter
sua vigéncia reduzida por meio de solicitagdo formal da Contratante, que
concedera prazo minimo de 180 (cento e oitenta) dias para que a Contratada
efetue a desocupagdo da area.

10.3.1. Ao final do periodo do dispositivo acima, a Contratada devera
entregar a area da lanchonete, em perfeito estado de funcionamento.

10.3.2. A entrega da darea serd concluida por meio de vistoria da
Contratante.

Da garantia contratual

10.4. Serd exigida da Contratada a apresentagdo, no prazo maximo de 10
(dez) dias Uteis da assinatura do termo contratual, de garantia em favor da
Contratante, correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total do
contrato, numa das seguintes modalidades, conforme opgdo da Contratada:

10.4.1. Caugdo em dinheiro ou titulos da divida publica federal;
10.4.2. Seguro-garantia;
10.4.3. Fianga bancaria.

10.5. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida,
deverda abranger um periodo de até 90 (noventa) dias apos o término da
vigéncia contratual, devendo ser renovada a cada prorrogagao.

10.6. Para a garantia do contrato, caso a Contratada opte por apresentar
titulos da divida publica, os mesmos deverdo ter valor de mercado compativel
com o valor a ser garantido no contrato, preferencialmente em consonéncia
com as espécies recomendadas pelo Governo Federal.

10.7. Caso a Contratada opte pela caugdo em dinheiro, devera
providenciar o depdsito junto a Caixa Econémica Federal, nominal a Enap, para
os fins especificos a que se destina, sendo o recibo de depdsito o Unico meio
habil de comprovacgdo desta exigéncia.

10.8. A garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, assegurara o
pagamento de:

10.8.1. Prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e
do ndo adimplemento das demais obrigagdes nele previstas;

10.8.2. Prejuizos causados a Administracdo ou a terceiro, decorrentes
de culpa ou dolo durante a execugdo do contrato;

10.8.3. Multas moratérias e punitivas aplicadas pela Administragdo a
contratada; e

10.8.4. Obrigagdes trabalhistas, fiscais e previdencidrias de qualquer
natureza, ndo adimplidas pela contratada;

10.9. A modalidade seguro-garantia somente serd aceita se contemplar
todos os eventos indicados no item 13.5

10.10. A garantia em dinheiro deverd ser efetuada na Caixa EconOmica
Federal em conta especifica com corregdo monetaria, em favor do contratante;

10.11. A inobservancia do prazo fixado para apresentagdo da garantia
acarretara a aplicagdo de multa de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor
do contrato por dia de atraso, observado o maximo de 2% (dois por cento);

10.12. Atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administragao a
promover a rescisao do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular
de suas clausulas, conforme dispdem os incisos I e II do art. 78 da Lei n°
8.666, de 1993;

10.13. O garantidor ndo é parte interessada para figurar em processo
administrativo instaurado pelo Contratante com o objetivo de apurar prejuizos
e/ou aplicar sancGes a Contratada;

10.14. A garantia sera considerada extinta:

10.14.1. Com a devolugdo da apélice, carta fianga ou autorizagdo para o
levantamento de importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia,
acompanhada de declaracdo da Administragdo, mediante termo
circunstanciado, de que a contratada cumpriu todas as clausulas do
contrato; e



10.15. O contratante ndo executard a garantia nas seguintes hipdteses:
10.15.1.  Caso fortuito ou forga maior;

10.15.2. Alteragdo, sem prévia anuéncia da seguradora ou do fiador, das
obrigagdes contratuais;

10.15.3. Descumprimento das obrigagGes pela contratada decorrente de
atos ou fatos da Administragdo; ou

10.15.4. Pratica de atos ilicitos dolosos por servidores da Administragéao;

10.16. N&o serdo admitidas outras hipoteses de ndo execugdo da garantia,
que ndo as previstas no item 13.12.

10.16.1. A garantia somente serd liberada ante a comprovagdo de que a
Contratada pagou todas as verbas rescisérias trabalhistas decorrentes da
contratagdo, e que, caso esse pagamento ndo ocorra até o fim do segundo
més apos o encerramento da vigéncia contratual, a garantia serd utilizada
para o pagamento dessas verbas trabalhistas diretamente pela
Administragdo, conforme estabelecido no art. 19-A, inciso IV, da Instrugdo
Normativa n® 6 da SLTI/MP, de 23 de dezembro de 2013.

10.16.2. A Contratada obriga-se a repor, no prazo maximo de 48
(quarenta e oito) horas, o valor da garantia que vier a ser utilizado pela
Contratante.

10.16.3. A garantia prestada serd retida definitivamente, integralmente
ou pelo saldo que apresentar, no caso de rescisdo por culpa da Contratada,
sem prejuizo das penalidades cabiveis.

11. CI:I'\USULA DECIMA PRIMEIRA - DO ACOMPANHAMENTO E DA
FISCALIZACAO
11.1. A fiscalizagdo e o acompanhamento da prestacdo dos servigos

caberd diretamente a Enap, por meio da Diretoria de Gestdo Interna,
especificamente por servidores designados, a quem competird verificar se a
empresa estd executando corretamente o objeto do contratado, obedecendo
aos termos do Contrato e os demais documentos que o integram, bem como ao
Guia de Fiscalizagdo dos Contratos de Prestagdo de Servigos, consubstanciado
no Anexo IV a Instrucdo Normativa n°® 2, de 30 de abril de 2008,
correspondente ao Anexo III da Instrugdo Normativa n° 6, de 23 de dezembro
de 2013 .

11.1.1. Compdem a fiscalizagdo do contrato:
a)Gestor do Contrato
b)Fiscal Administrativo do Contrato
c)Fiscal Técnico do Contrato

11.1.2. Compete ao Gestor do Contrato:

a)coordenar e comandar o processo de fiscalizagdo da execugao
contratual;

b)informar a Administragdo sobre eventuais vicios, irregularidades
ou baixa qualidade dos servigos prestados pela contratada;

c)propor solugbes para regularizacdo das faltas e problemas
observados e sangdes que entender cabiveis, de acordo com as
disposigdes contidas na Instrugao Normativa n® 2 - SLTI/MP.

11.1.3. Compete ao Fiscal Administrativo do Contrato:

a)auxiliar o gestor do contrato quanto a fiscalizagdo dos aspectos
administrativos do contrato;

b)manter interlocugdo com a supervisdo da empresa para sanar
eventuais falhas e problemas na execugdo do contrato;

11.1.4. Compete ao Fiscal Técnico do Contrato:

a)Auxiliar o Gestor do Contrato quanto a fiscalizagdo do objeto do
contrato, em especial quanto a qualidade dos servicos prestados
nas unidades da Enap;

b)Comunicar ao Gestor do Contrato, por meio formal eletrénico ou
fisico, as eventuais falhas e faltas cometidas pelos empregados
dos servigos na execugdo do objeto do contrato, relativamente a
sua conduta no atendimento interno e externo, uso regular do
uniforme, uso dos equipamentos, uso do correio eletronico
instituticional entre outras ocorréncia que possa afetar a
qualidade dos servigos contratados;

c)preencher e encaminhar ao Gestor do Contrato, periodicamente,
os questiondrios de avaliagdo e relatdérios de qualidade dos
Servigos;

11.2. Os fiscais e/ou o gestor do contrato ndo terdo nenhum poder de
mando, geréncia ou controle sobre os empregados designados pela empresa
para a execugao dos servigos, objeto deste instrumento, cabendo-lhes no
acompanhamento e na fiscalizagdo do contrato, registrar as ocorréncias
relacionadas a sua execugdo, comunicando a empresa, por meio do seu
representante e/ou preposto, as providéncias necessarias a sua regularizagao,
as quais deverdo ser atendidas de imediato, salvo motivo de forga maior.

11.3. A fiscalizagdo serd exercida no interesse da Administracdo e ndo
excluird nem reduzird a responsabilidade da empresa Contratada, inclusive
perante terceiros, por quaisquer irregularidades, e, na sua ocorréncia, nao
implicara corresponsabilidade do Poder PuUblico ou de seus agentes e/ou
prepostos.

11.3.1. Qualguer exigéncia da fiscalizagdo, inerente ao objeto e termos



do presente instrumento, devera ser prontamente atendida pela empresa,
sem onus para a Enap.

11.4. A fiscalizagdo e o acompanhamento da execugdo do contrato
consistem na verificagdo da conformidade da prestagdo dos servigos e da
alocagdo dos recursos necessarios, de forma a assegurar o perfeito
cumprimento do contrato, aplicando-se, no que couber, o disposto no Capitulo
“DO ACOMPANHAMENTO E FISCALIZACAO DA EXECUCAO DOS CONTRATOS”
da Instrugdo Normativa n° 2, de 30/04/2008, da Secretaria de Logistica e
Tecnologia da Informagdo/MP.

11.4.1. Além das disposicdes previstas no Capitulo, a fiscalizagdo
contratual dos servigos continuados deverd seguir o disposto no Anexo IV
da referida Instrugdo Normativa.

11.5. Para mensurar a qualidade dos servicos prestados e nivel de
satisfacdo dos tomadores do servico serdo elaborados questionarios a serem
respondidos pelos fiscais técnicos descentralizados.

12. . CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DA METODOLOGIA DE
AVALIACAO DA QUALIDADE E ACEITE DOS SERVICOS
12.1. Serd utilizado como metodologia de avaliagdo da qualidade e aceite

dos servigos, o cumprimento de todas as obrigagdes e especificagdes descritas
no Termo de Referéncia durante o decurso da execugdo do contrato.

12.2. Periodicamente, os servigos serdo avaliados pelas areas tomadoras
por meio de questionarios nos quais constardo quesitos a sobre a eficiéncia,
qualidade, pontualidade, agilidade e outros elementos que possam aferir a
compatibilidade dos servicos com as especificagbes contidas no Termo de
Referéncia.

12.2.1. O instrumento de avaliagdo dos servigos serd elaborado pela
Contratante de forma a contemplar todos os requisitos de habilidade,
qualificagdo, postura e conduta da Contratada.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - DO PAGAMENTO

13.1. O pagamento das refeicbes no formato de auto-servico sera
efetuado diretamente pelo usuéario a Contratada, no caixa, em moeda corrente,
cartdo de débito, cartdo de crédito ou tiquete-refeicdo. Para o troco, a
Contratada deverd manter dinheiro fracionado em quantidade suficiente.

13.1.1. A Contratada cobrard o preco/kg de acordo com o valor
ofertado na licitagdo, podendo cobrar preco diferenciado para fornecimento
de refeigdo em embalagem descartavel, desde que o alimento servido seja
somente carne ou qualquer outra preparagdo que justifique pregos
diferenciados, devendo fazer a prévia divulgagdo desses valores.

13.1.2. A Enap ndo se responsabilizard por qualquer débito assumido
pelos usuarios do restaurante e lanchonete;

13.2. O pagamento sera efetuado, mensalmente, pela Enap até o 5°
(quinto) dia util do més subsequente ao da prestagdo dos servigos, mediante
apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura (acompanhada relatério mensal de
acompanhamento contratual), devidamente atestada pelo setor competente.

13.2.1. Em caso de irregularidade ou imperfeicdes na emissdao dos
documentos fiscais, o prazo de pagamento sera contado a partir da sua
reapresentacdo, desde que devidamente regularizado.

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

13.2.3. A Nota Fiscal/Fatura correspondente devera ser entregue, pela
empresa, diretamente ao Gestor do Contrato, que somente a liberara para
pagamento apdés atestar a prestagdo dos servigos, e observado os
seguintes procedimentos:

13.2.3.1. A Nota Fiscal ou Fatura deverd ser obrigatoriamente
acompanhada das seguintes comprovacgdes:

a)do pagamento da remuneragdo e das contribuicbes sociais
(FGTS e Previdéncia Social), correspondentes ao més da ultima
Nota Fiscal ou Fatura vencida, compativel com os empregados
vinculados a execugdo contratual, nominalmente identificados, na
forma do paragrafo 4° do art. 31 da Lei n°® 9.032/95;

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

c)do cumprimento das obrigagdes trabalhistas, correspondentes a
Ultima Nota Fiscal/Fatura que tenha sido paga pela Administragdo.

”

13.2.4. O descumprimento das obrigacGes trabalhistas, previdenciarias e
as relativas ao FGTS ensejara o pagamento em juizo dos valores em débito,
sem prejuizo das sancles cabiveis.

13.2.5. Serdo retidas na fonte e recolhidas previamente aos cofres
publicos as taxas, impostos e contribuicdes previstas na legislagdo
pertinente, cujos valores e percentuais respectivos deverdao estar
discriminados em local préprio do documento fiscal de cobranca.

13.2.6. No caso de situagdo de isengdo de recolhimento prévio de algum
imposto, taxa ou contribuicdo, deverd ser consignado no corpo do



documento fiscal a condigdo da excepcionalidade, o enquadramento e
fundamento legal, acompanhado de declaragdo de isengdo e
responsabilidade fiscal, assinada pelo representante legal da empresa, com
fins especificos e para todos os efeitos, de que é inscrita/enquadrada em
sistema de apuragdo e recolhimento de impostos e contribuigdes
diferenciado, e que preenche todos os requisitos para beneficiar-se da
condigdo, nos termos da lei.

13.2.7. Poderdo ser descontadas do pagamento, eventuais multas e
sangOes pendentes sobre a empresa.

13.2.8. Nenhum pagamento serd realizado a empresa, enquanto
pendente de liquidagdo, qualquer obrigagdo financeira decorrente de
penalidade ou inadimpléncia contratual, sem que isso gere direito a
reajustamento e/ou atualizagdo de valor, ou quaisquer 6nus para a Enap.

13.2.9. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a
Contratada ndo tenha concorrido de alguma forma para tanto, ficara
convencionada a taxa de encargos moratérios devida pela Enap, entre a
data acima referida e a correspondente ao efetivo adimplemento, mediante
a aplicacdo da seguinte formula:

EM =1Ix N x VP
Onde:
EM = Encargos Moratorios;

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

VP = Valor da parcela pertinente a ser paga;

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

I = indice de compensacdo financeira, assim apurado:

I = (TX/100) — I = (6/100) — I =0,00016438
365 365

13.2.10. A compensagdo financeira prevista nesta condigdo serd cobrada
em Nota Fiscal/Fatura, apds a ocorréncia.

13.2.11. O pagamento de qualquer fatura podera ser suspenso no caso
da existéncia de débitos da empresa com terceiros, estes relacionados com
0s servigos contratados e que, a juizo da Enap, possam causar-lhe prejuizo
ou colocar em risco a prestacdo dos servigos. Regularizada a pendéncia, a
liquidagdo da fatura serd efetuada sem que a empresa seja devida corregao
ou indenizagao.

14. CLAUSULA DECIMA QUARTA - DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS

14.1. O Fornecedor que, convocado dentro do prazo de validade da sua
proposta, ndo assinar o Instrumento Contratual, deixar de entregar ou
apresentar documentacdo falsa, ensejar o retardamento da execucgdo do objeto
deste Instrumento, ndo mantiver a proposta, falhar ou fraudar na execugdo do
ajuste, comportar-se de modo inidoneo ou cometer fraude fiscal, ficarad
impedido de licitar e contratar com a Unido, Estados, Distrito Federal ou
Municipios e serd descredenciado no SICAF, ou nos sistemas de cadastramento
de fornecedores a que se refere o artigo 4°, inciso XIV da Lei n® 10.520/2002,
conforme previsto na Instrugdo Normativa n® 02/2010, da Secretaria de
Logistica e Tecnologia da Informagdo do Ministério do Planejamento,
Orgamento e Gestdo, pelo prazo de até 5 (cinco) anos, sem prejuizo das multas
previstas neste Instrumento e das demais cominagdes legais.

(lli.niéte infracdo administrativa nos termos da Lei n® 8.666/93 e da Lei n°® 10.520/2002, a Contratada que:
14.3.
Inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigagdes assumidas em decorréncia da contratagdo;
14.3.1. Ensejar o retardamento da execugao do objeto;
14.3.2. Fraudar na execugdo do contrato;
14.3.3. Comportar-se de modo inidéneo;
14.3.4. Cometer fraude fiscal;
14.3.5. N&o mantiver a proposta.
14.3.6. A Contratada que cometer qualquer das infragdes discriminadas

no subitem acima ficard sujeita, sem prejuizo da responsabilidade civil e
criminal, as seguintes sangoes:

14.3.7. Adverténcia;

14.3.8. Multa moratéria por ocorréncia, em decorréncia dos
descumprimentos das clausulas deste Contrato, de acordo com a Tabela de
Multas contida nesta clausula - Das Sangdes Administrativas;

14.3.9. Suspenséo de licitar e impedimento de contratar com o érgdo ou
entidade Contratante, pelo prazo de até dois anos;

14.3.10. Impedimento de licitar e contratar com a Enap com o
consequente descredenciamento no SICAF pelo prazo de até dois anos;

14.3.11.

Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica, enquanto perdurarem os
motivos determinantes da punigdo ou até que seja promovida a reabilitagdo

perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida

sempre que a Contratada ressarcir a

Contratante pelos prejuizos causados;Rescisdo do contrato com base no

14.3.12.



Art. 77, 78 e 79 da Lei n° 8.666, apds o cometimento reiterado de faltas na sua execugdo, anotadas na
forma do § 1° do Art. 67 da referida lei;

14.4.
Também fica sujeitas as penalidades do Art. 87, III e IV da Lei n° 8.666, de 1993, a Contratada que:
14.4.1.
tenha sofrido condenagdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento de quaisquer
tributos;
14.4.2.
tenha praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagdo;
14.4.3.
demonstre ndo possuir idoneidade para contratar com a Administracdo em virtude de atos ilicitos praticados.
14.5.

A autoridade competente, na aplicagdo das sangoes, levard em consideragdo a gravidade da conduta do infrator, o
carater educativo da pena, bem como o dano causado a Administracéo,
observado o principio da proporcionalidade;

14.6. A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-

4 em processo administrativo que assegurara o contraditério e a ampla defesa
a Contratada, observando-se o procedimento previsto na Lei n° 8.666,
de 1993, e subsidiariamente a Lei n® 9.784, de 1999.

14.7.

A Contratante podera efetuar o desconto na garantia prevista na Clausula Nona da(s)
multa(s) regularmente aplicada(s) a Contratada, sem prejuizo

das demais sangdes cabiveis quando:

14.7.1.
N&o produzir os resultados desejados, deixar de executar ou ndo executar com a qualidade minima exigida
as atividades previstas neste Contrato;

14.7.2.

Deixar de utilizar géneros alimenticios, matérias, equipamentos e recursos humanos exigidos para a
execucgdo dos servigos, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior

ao especificado neste Contrato.

14.8.

Pela inexecucdo, total ou parcial, do objeto deste Contrato, a Administracdo podera garantida a prévia e ampla defesa,
aplicar com fundamento nos artigos 86 e 87 da Lei n° 8.666/93 e suas

alteragdes, sem prejuizo das responsabilidades civil, criminal e outras previstas

na legislagdo em vigor, multas

as infragcBes cometidas pela Contratada, conforme os graus

atribuidos na tabela a seguir:

GRAU Valor correspondente em R$
01 |R$ 50 (cinquenta reais)
02 |R$ 70 (setenta reais)
03 |R$ 100 (cem reais)
04 |R$ 200 (duzentos reais)
05 |R$ 1000 (mil reais)
06 |R$ 2000 (dois mil reais)

INFRACAO GRAU
01) Manter o quantitativo da mao-de-obra abaixo do estipulado neste 02
instrumento;
02) Permitir a presenga nas instalagdes da Enap de empregados com carteira de 02
saude desatualizada;
03) Permitir a presenga nas instalagdes da Enap de empregados com uniforme 02
incompleto;
04) Permitir os empregados exercer as suas atividades na Enap sem a utilizagdo o1
do cracha de identificacéo;
05) Manter empregados sem qualificacdo para a execugdo dos servigos, por o1
funcionario e por dia;
06) Promover o desvio de fungdo dos empregados, ou seja, designa-los a 06
executar tarefas distintas daquelas a que foram contratados;
07) Falta de qualquer um dos géneros alimenticios, materiais e equipamentos 03
necessarios a execucdo dos servigos previstos no Contrato, por vez;
08) Utilizar produto fora das especificagdes contidas no Contrato sem 03
autorizacgdo prévia do Fiscal do Contrato, por item e por dia;
09) Suspender ou interromper, salvo motivo de forga maior ou caso fortuito, os 05
servicos contratuais, por vez;
10) Cobrar precos maiores que os fixados 06
11) Reutilizar géneros alimenticios preparados e ndo servidos no cardapio do 06

dia subsequente;
12) Cobrar ou permitir que seja cobrada gorjeta pelos servicos; 06

13) Utilizar as dependéncias da Enap para atividades distintas daquelas assinada

= . . 06
nos Concessdo da area de uso;
14) Servir bebida alcodlica; 06
15) Servir alimento contaminado ou deteriorado; 06
Deixar de:
16) Manter nutricionista nas dependéncias da Enap; 01
17) Cumprir quaisquer dos itens do contrato ndo previstos nesta tabela de 02
multas, apds reincidéncia formalmente notificada pelo 6rgdo fiscalizador. Por vez;
18) Cumprir determinag&o formal ou instrugdo complementar do 6rgédo 02
fiscalizador, por dia;
19) Manter o encarregado geral, nas dependéncias da Enap. Por dia; 03
20) Providenciar a limpeza, higienizagdo, desinfecgdo e imunizagdo das areas e
instalagGes utilizadas, apds a notificagdo de 6rgdos fiscalizadores e da Enap no 06

prazo que foi fixado;

21) Manter funcionario néo qualificado para responder perante a Enap; 05




22) Rgpor funcionario nos casos especificados no itg:m 11.44 do Termo de 02
Referéncia Anexo I deste instrumento. Por funcionario e por vez;

23) Repor os equipamentos que apresentarem defeito no prazo de até 24 (vinte

e qua_tro) horas, contado da dgtecgéo QO defgit_q ou comunicar_ ao §etor 02
fiscalizador do contrato as razdes que impossibilitaram a substituicdo do mesmo

ou a realizacdo do reparo no prazo de 48 horas Uteis, por item e por dia;

24) Substituir funcionario que se conduza de modo inconveniente ou incompativel 03
com as atribuicdes, apds solicitacdo da administracdo, por empregado e por dia;

25) Coletar amostras das preparacdes ou de conserva-la; 06
_26) Refgzer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos considerados 04
improprios para 0 consumo;

27) Remover do local de preparagdo e das camaras frigorificas os alimentos 06
preparados e ndo servidos;

28) Manter a lista de precos em lugar visivel; 01
29) Prestar a manutengdo dos equipamentos no prazo estipulado; 02
30) Cumprir o carddpio mensal estipulado; 04
31) Remover o lixo; 02
32) Recolher os valores referentes a taxa de ocupacdo; 06
33) Cumprir o horario de funcionamento determinado neste Contrato; 03
34) Cumprir determinagdo formal ou instrugdo complementar do fiscal do 02
contrato;

35) Cumprir cardapio aprovado, sem prévia autorizacdo do fiscal; 02
36) Disponibilizar, ao inicio do Contrato, o contentor de lixo e os contéineres para 04
coleta de lixo seco e molhado;

37) Deixar de manter a regularidade fiscal, com todas as certiddes exigidas no 02
SICAF em plena validade. Por vez;

38) Deixar de apresentar a Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas e/ou a 0
positiva com efeito negativo. Por vez.

OBS.: As referidas infracées serdo aplicadas em cada ocorréncia,
podendo ser acumulativas, bem como por infragbes cometidas por sua m&o-de-
obra.

14.9. A fiscalizagdo do contrato, ao constatar a inexecugdo parcial, total
ou a infringéncia das normas especificadas neste Contrato devera proceder da
seguinte forma:

14.9.1. Encaminhar Notificacdo Formal, dirigida ao gerente indicado pela
Contratada , relatando os fatos de forma clara e precisa, fazendo
referéncia a qual cldusula do Contrato a empresa esta infringindo, e
concedendo o prazo de 05 (cinco) dias Uteis para defesa da Contratada,
contados da data de recebimento da notificagdo;

14.9.2. Recebida a defesa da Contratada, a fiscalizagdo tera o prazo de
03 (trés) dias Uteis para analisar os argumentos apresentados. Acatando a
defesa, o processo devera ser arquivado, ndo acatando os argumentos
apresentados, devera notificar a Contratada que a mesma sera punida de
acordo com a tabela desta cldusula e os demais itens constantes neste
Contrato;

14.9.3. A primeira penalidade a ser aplicada para cada infragdo das
cldusulas deste Contrato serd sempre de adverténcia. A partir da
reincidéncia para um mesmo item, serdo aplicadas as multas previstas na
Tabela, seguindo- se os mesmos procedimentos previstos acima;

14.9.4. Na hipdtese da fiscalizagdo decidir pela aplicagdo da penalidade,
os documentos de Notificagdo e defesa da Contratada com o parecer da
fiscalizagdo, deverdo ser encaminhados a DGI/Enap para que o Gestor da
Unidade que podera acatar ou ndo a decisdo do Fiscal do contrato, e em
caso positivo, proceda a aplicagdo da penalidade e determine ao setor
competente que faga a inscricdo da mesma no SICAF;

14.9.5. Decidido pela administracdo a aplicacdo de multa, devera ser
adotado os procedimentos especificados nas clausulas de sancées
administrativas.

14.10. O(s) valor(es) da(s) multa(s) devera(@o) ser recolhido(s) em conta
especifica, indicada pela Diretoria de Gestdo Interna, no prazo de até 15
(quinze) dias Uteis, a partir de sua intimagdo por oficio, incidindo, apds esse
prazo, atualizacdo monetaria, com base no mesmo indice aplicavel aos créditos
da Unido.

14.11. As multas poderdo ser reiteradas e aplicadas em dobro, sempre que
se repetir o motivo, ndo podendo ultrapassar a 30% (trinta por cento) do valor
atualizado do contrato, sem prejuizo da cobranga de perdas e danos que venha
a ser causado ao interesse publico e da possibilidade da rescisdo contratual;

14.12. As multas aplicadas deverdo ser pagas por GRU - Guia de
Recolhimento a Unido, e no caso de inadimpléncia por parte da Contratada
poderdo ser descontadas da garantia ou ainda, se for o caso, cobradas
judicialmente;

14.13. Se a(s) multa(s) aplicada(s) for(em) superior(es) ao valor da
garantia, além da perda desta, responderd a Contratada pela(s) diferencga(s)
que sera(do) descontada(s) do(s) pagamento(s) eventualmente devido(s) pelo
Contratante ou cobrada(s) na forma da legislagdo em vigor;

14.14. As penalidades aplicadas sé poderdo ser relevadas nos casos de
forga maior, devidamente comprovado, a critério do Contratante;

14.15. As decisGes e/ou providéncias que ultrapassarem a competéncia do
Fiscal do contrato deverdo ser solicitadas a CGGPA/DGI, em tempo habil, para
a adocdo das medidas convenientes e necessarias ao caso.

14.16. Ocorrendo atraso injustificado para dar inicio a execugdo dos
servigos, a prestadora Contratada ficard obrigada a efetuar o pagamento de
30% (trinta por cento) de multa em relagdo a taxa de ocupacdo, por cada dia
de atraso.




14.17. Se o motivo ocorrer por comprovado impedimento ou de
reconhecida forga maior, devidamente justificado e aceito pela Contratante, a
prestadora de servigos ficara isenta das penalidades acima mencionadas.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA - DA RESPONSABILIDADE
AMBIENTAL
15.1. Adotar os seguintes critérios de sustentabilidade ambiental, em
atendimento a IN/SLTI/MP n° 01/2010:

15.1.1. realizar um programa interno de treinamento de seus

empregados, nos trés primeiros meses de execugdo contratual, para
reducdo de consumo de energia elétrica, de reducdo de consumo de agua e
reducdo da producdo de residuos solidos, observadas as normas ambientais
vigentes, em parceria com a Enap;

15.1.2. prever e executar a destinagdo ambiental adequada de pilhas e
baterias usadas ou inserviveis utilizadas por seus empregados nas
dependéncias da Enap, segundo disposto na Resolugdo CONAMA n° 257, de
30 de junho de 1999;

15.1.3. respeitar as Normas Brasileiras - NBR publicadas pela
Associacdo Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos sélidos e fazer
cumprir a legislagdo de protegdo ao meio ambiente, previstas nas normas
regulamentadoras pertinentes;

15.1.4. orientar seus empregados para a destinagdo dos residuos
recicldveis descartados aos devidos coletores de residuos reciclaveis
existentes nas dependéncias da Enap, para fins de disponibilizacdo a coleta
seletiva em parceria com a Enap.

15.2. Acondicionar os residuos sdlidos reutilizdveis e recicldveis
adequadamente e de forma diferenciada, para fins de disponibilizagdo a coleta
seletiva em parceria com a Administragao

15.3. Atender as orientagdes contidas na IN 01, de 19 de janeiro de 2010,
do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestdo, no que couber.

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA - DO VINCULO EMPREGATICIO

16.1. Os empregados e prepostos da Contratada ndo terdo qualquer
vinculo empregaticio com a Contratante, correndo por conta exclusiva da
primeira todas as obrigagdes decorrentes da legislagdo trabalhista,
previdenciaria, fiscal e comercial que a Contratada se obriga a saldar na época
devida.

16.2. E assegurada a Contratante a faculdade de exigir da Contratada, a
qualquer tempo, documentagdo que comprove o correto e tempestivo
pagamento de todos os encargos previdenciarios, trabalhistas, fiscais e
comerciais decorrentes da execugdo do presente Contrato.

17. CLAUSULA DECIMA SETIMA - RECURSOS ORCAMENTARIOS

17.1. As despesas decorrentes da contratacgdo correrdo a conta dos
recursos consignados no Orcamento Geral da Unido para o exercicio de 2017,
conforme segue:

I- Programa de Trabalho: 04122212520000001

II - Elemento de Despesa: 339039

III - PTRES: 086080

IV - Fonte: 0100

V - Nota de Empenho: 2017NE800389 (SEI n° 0148027)
VI - PI: A3020

18. CLAUSULA DECIMA OITAVA- DOS ACRESCIMOS

18.1. A Contratada obriga-se a aceitar, nas mesmas condigdes
contratuais e mediante Termo Aditivo os acréscimos que se fizerem
necessarios, no montante de até 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial
atualizado do Contrato, de acordo com os paragrafos primeiro e segundo
constantes do art. 65, da Lei n® 8.666/93. Nenhum acréscimo poderd exceder
aos limites estabelecidos em Lei.

19. _ CLAUSULA DECIMA NONA - DA MANUTENCAO DO EQUILIBRIO
ECONOMICO-FINANCEIRO
19.1. As eventuais solicitagdes deverdo estar acompanhadas de planilhas

de custos e formagdo de pregos e documentos que comprovem a superveniéncia
de fatos imprevisiveis, ou impeditivos da execucdo do ajustado, ou, ainda, caso
de forga maior, caso fortuito ou fato do principe, configurando alea econ6émica
extraordindria ou extracontratual, porém de consequéncias incalculaveis,
demonstrando o seu impacto nos custos do contrato.

19.2.
E admitido o reajuste dos precos das refeigSes e dos lanches previstos neste Contrato, desde que seja observado o
interregno minimo de um ano.

19.2.1.
O interregno minimo de 1 (um) ano para o reajuste sera contado a partir da data limite para a apresentagdo da
proposta ou da data do orgamento a que a proposta se referir.

19.2.2.
Serd utilizado o Indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA) - Grupo Alimentacdo e Bebidas —



Item Alimentagdo Fora do Domicilio no Brasil - divulgado' pelb Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), para calculo do reajuste.
19.3.
O valor da menor taxa de utilizagdo, assim como o valor da taxa de utilizagdo proposta pela licitante vencedora sofrerdo
reajustes anuais de acordo com o IGP-M/FGV.
19.3.1. A

Enap podera exercer, perante a Contratada, seu direito ao reajuste dos pregos do Contrato até a data da
prorrogacdo contratual subsequente.

19.3.2. No caso de reajuste, serd lavrado termo aditivo ao contrato
vigente.
20. CLAUSULA VIGESIMA - DA SUBCONTRATACAO, FUSAO, CISAO
OU INCORPORACAO
20.1. A Contratada ndo podera subcontratar, ceder ou transferir, total, o
objeto do Contrato.
20.1.1.

A subcontratagdo parcial dos servigos s6 sera admitida se previamente autorizada pela Administragdo.

20.2. A fusdo, cisdo ou incorporagdo, sé serdo admitidas, com o
consentimento prévio da Contratante, por escrito e desde que ndo afete a boa
execugao do Contrato.

21. . CLAUSULA VIGESIMA PRIMEIRA - DA INEXECUGCAO E DA
RESCISAO
21.1. A inexecugdo total ou parcial do Contrato ensejard sua rescisdo,

com as consequéncias contratuais, de acordo com o disposto nos arts. 78 a 80
da Lei n° 8.666/93 e suas alteragbes posteriores.

21.2. Sdo motivos para rescisdo do presente Contrato:
21.2.1. o ndo cumprimento de clausulas contratuais, especificacdes,
projetos ou prazos;
21.2.2. o cumprimento irregular de clausulas contratuais, especificagdes,
projetos e prazos;
21.2.3. a lentiddo do seu cumprimento, levando a Administragdo a
comprovar a impossibilidade da conclusdo dos servigos, nos prazos
estipulados;
21.2.4. o atraso injustificado da prestagdo dos servigos;
21.2.5. a paralisagdo da prestagdo dos servicos, sem justa causa e

prévia comunicagdo a Contratante;

21.2.6. a subcontratacdo total ou parcial do seu objeto, a associagdo
do contratado com outrem, a cessdo ou transferéncia total ou parcial, bem
como a fusdo, cisdo ou incorporacdo ndo admitidas no Edital e no Contrato;

21.2.7. o desatendimento das determinagbes regulares da autoridade
designada para acompanhar e fiscalizar a sua execugdo, assim como as de
seus superiores;

21.2.8. o cometimento reiterado de faltas na sua execugdo, anotadas
na forma do § 1° do art. 67, da Lei n° 8.666/93;
21.2.9. a decretagao de faléncia ou a instauragdo de insolvéncia civil;

21.2.10. a dissolugdo da sociedade ou o falecimento do contratado;

21.2.11. o ndo pagamento dos salarios e demais verbas trabalhistas, bem
como pelo ndo recolhimento das contribuicBes sociais, previdenciarias e
para com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS) - Unilateral, por
determinagdo da Portaria 409, de 21 de dezembro de 2016;

21.2.12. a alteracdo social ou a modificacdo da finalidade ou da estrutura
da empresa, que prejudique a execugdo do contrato;

21.2.13. razbes de interesse publico, de alta relevancia e amplo
conhecimento, justificadas e determinadas pela maxima autoridade da
esfera administrativa a que esta subordinada a Contratante e exaradas no
processo administrativo a que se refere o Contrato;

21.2.14. a supressdo, por parte da Administragdo, de obras, servicos ou
compras, acarretando modificagdo do valor inicial do Contrato além do limite
permitido no § 1° do Art. 65, da Lei n° 8.666/93;

21.2.15. a suspensdo de sua execugdo, por ordem escrita da
Administragdo, por prazo superior a 120 (cento e vinte) dias, salvo em caso
de calamidade publica, grave perturbagcdo da ordem interna ou guerra, ou
ainda por repetidas suspensdes que totalizem o mesmo prazo,
independentemente do pagamento obrigatério de indenizagbes pelas
sucessivas e contratualmente imprevistas desmobilizagdes e mobilizagdes e
outras previstas, assegurado a Contratada, nesses casos, o direito de
optar pela suspensdo do cumprimento das obrigagGes assumidas até que
seja normalizada a situagéo;

21.2.16. o atraso superior a 90 (noventa) dias dos pagamentos devidos
pela Administracdo decorrentes dos servigos prestados ou fornecimento, ou
parcelas destes, ja recebidos ou executados, salvo em caso de calamidade
publica, grave perturbagdo da ordem interna ou guerra, assegurado a
Contratada o direito de optar pela suspensdo do cumprimento de suas
obrigagdes até que seja normalizada a situacéo;

21.2.17. a ndo liberagdo, por parte da Administracdo, de area, local ou
objeto para execugdo do servigo, nos prazos contratuais especificados
neste instrumento.



21.2.18. a ocorréncia de caso fortuito ou de forga maior regularmente
comprovada, impeditiva da execugdo do Contrato; e

21.2.19. descumprimento do disposto no inciso V, do art. 27, da Lei n°
8.666/93, sem prejuizo das sangdes penais cabiveis.

21.3. Os casos de rescisdao serao formalmente motivados nos autos do
processo, assegurado o contraditério e a ampla defesa.

21.4. A rescisdo do Contrato podera ser:

21.4.1. determinada por ato unilateral e por escrito da Administragao,
nos casos enumerados nos incisos I a XII, e XVII do art. 78, da Lei n©
8666/93;

21.4.2. amigavel, por acordo entre as partes, reduzida a termo no
processo da licitagdo, desde que haja conveniéncia para a Administragéo; e

21.4.3. judicial, nos termos da legislagdo.

21.5. A rescisdo administrativa ou amigavel deverd ser precedida de
autorizagdo escrita e fundamentada da autoridade competente.

21.6. Quando a rescisdo ocorrer com base nos incisos XII a XVII do art.
78, da Lei n° 8.666/93, sem que haja culpa da Contratada, serd esta ressarcida
dos prejuizos regularmente comprovados que houver sofrido, tendo ainda
direito a:

21.6.1. pagamentos devidos pela execugdo do Contrato até a data da
rescisdo; e
21.6.2. pagamento do custo da desmobilizagdo.

21.7. Ocorrendo impedimento, paralisacdo ou sustacdo do Contrato, o

cronograma de execugdo sera prorrogado automaticamente por igual tempo.

21.8. A rescisdo por descumprimento das clausulas contratuais acarretara
a retengdo dos créditos decorrentes deste Contrato, até o limite dos prejuizos
causados a Contratante, além das sangdes previstas neste Instrumento.

21.9. Quando da rescisdo contratual, a Contratante verificara o
pagamento pela Contratada das verbas rescisérias ou a comprovagao de que os
empregados serdo realocados em outra atividade de prestagdo de servigos, sem
que ocorra a interrupgdo do contrato de trabalho, conforme determina o art. 35
da IN/MP n© 2/2008.

21.10. Dara ensejo a rescisdo contratual o descumprimento das obrigagdes
trabalhistas ou a ndo manutengdo das condigbes de habilitagdo pela
Contratada, conforme o disposto no art. 34-A da IN/MP n° 2/2008.

22. CLAUSULA VIGESIMA SEGUNDA - DOS RECURSOS
ADMINISTRATIVOS
22.1. Da penalidade aplicada cabera recurso, no prazo de 05 (cinco) dias

Uteis da notificagdo a Coordenagdo-Geral de Administragdo ficando sobrestada
a mesma até o julgamento do pleito.

23 CLAUSULA VIGESIMA TERCEIRA - DOS CASOS OMISSOS

23.1. A execugdo deste Contrato, bem como os casos nele omissos, serdo
regulados pelas cldusulas contratuais e pelos preceitos de Direito Publico,
aplicando-lhes, supletivamente, os principios da Teoria Geral dos Contratos e
das disposigdes do Direito Privado, na forma do art. 54 combinado com o inciso
XII, do art. 55, da Lei n® 8.666/93.

24. CLAUSULA VIGESIMA QUARTA - DA PUBLICAGAO

24.1. A Contratante providenciaréd a publicagdo deste Contrato, por
extrato, no Diario Oficial da Unido, conforme determina o Paragrafo Unico, do
art. 61, da Lei n® 8.666/93 e suas alteragdes.

25, CLAUSULA VIGESIMA QUINTA - DO FORO

25.1. As partes elegem o foro da Segdo Judicidria Federal do Distrito
Federal, com renlncia de qualquer outro, por mais privilegiado que seja, para
dirimir quaisquer duvidas que surgirem na execugdo do presente Instrumento.

25.2. E, por assim estarem justas e acertadas, foi lavrado o presente
Termo de Contrato e disponibilizado por meio eletrbnico através do Sistema
Eletronico de Informagdes - SEI, conforme RESOLUCAO n° 09, publicada no
Boletim Interno da Escola Nacional de Administracdo Publica n® 33, de 04 de
agosto de 2015, o qual, depois de lido e achado conforme, vai assinado pelas
partes, perante duas testemunhas.

CONTRATANTE CONTRATADA
(Assinado eletronicamente) (Assinado eletronicamente)
Camile Sahb Mesquita Reiner Marques Lopes

Diretora de Gest&o Interna Diretor

TESTEMUNHAS: ‘




H Nome: (Assinado eletronicamente) H

Nome: (Assinado eletronicamente) H

ANEXO I

ESPECIFICAgf)ES TECNICAS
ITEM 1- Indicadores basicos para o cardapio do Restaurante:

RESTAURANTES “"AUTOS SERVICO POR QUILO”

ITEM

COMPOSICAO MINIMA EXIGIDA A SER SERVIDA DIARIAMENTE

Saladas

e Trés tipos de molhos para saladas, servidos em
molheiras separadas;
Sementes de linhaga, girassol, queijo ralado e aveia.
Com excegao dos folhosos, as saladas extras
deverdo ser expostas acondicionadas de forma a
manter a temperatura adequada.

Alface e tomate

1 Vegetal folhoso

3 Tipos de vegetais crus

2 Tipos de vegetais cozidos (ndo tubérculo)

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

Acompanhamentos quentes

Arroz branco

Arroz integral

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

Feijdo colorido e preto diariamente

Preparagdo a base de soja diariamente

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

Pratos Principais quentes

12 opgao - preparagbes com carnes vermelhas utilizando-se
alternadamente alcatra, maminha, contrafilé, coxdo mole, miolo de
alcatra e lagarto. Ndo serd permitida a incluséo de cortes com 0sso.

22 opgdo - preparagdes com carnes de aves. Os tipos de corte de aves
permitidos nessa opgdo serdo: peito de frango sem osso, filé de peito de
frango, coxa e sobrecoxa desossada.

32 opgao - preparacdes com pescados - Os tipos de peixe permitidos
serdo badejo, pescada amarela, surubim, salmdo, bacalhau, congro rosa
e robalo, que deverdo ser servidos alternadamente.

43 opgdo - preparacbes com visceras, embutidos, carnes com 0sso,
carnes suinas, frutos do mar e feijoada. Os pertences da feijoada
dever§o ser servidos separadamente em rechauds proprios.

Prato vegetariano

Um tipo de preparacdo na qual as carnes brancas (aves e peixes) e
vermelhas (bovina, suina, caprina, etc..) e visceras ndo faga parte.
Deverdo ser utilizadas proteinas provenientes de leite e derivados, ovos,
soja e gliten.

Guarnigdes - As trés opgles deverdo ser programadas
de forma a combinar com os pratos principais e obedecer,
em relagdo a composigdo, especificada na composigdo
minima.

12 opgdo - Vegetal refogado (ndo tubérculo)

22 opgdo - Massa (talharim espaguete, ravioli, nhoque, capelete,
lasanha, canelone, etc..)

3 @ opgao - Guarnicdo a base de farinhas, tubérculos, frituras etc.

Sobremesas

Frutas - pelo menos 2 variedades, em porgoes embaladas individuais.
Salada de fruta - composta por mamdo, banana, maga e laranja.
Doces elaborados - 2 variedades (pavés, tortas, pudins etc.)

Doces simples - 2 variedades (gelatina, frutas em calda, doce de leite,
goiabada com queijo, etc.).

Sobremesas dietéticas - 2 variedades.

DO BALCAO DE BUFFET DE MASSAS

RESTAURANTE “"AUTOSSERVICO POR QUILO”

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

Ingredientes para preparo das
massas:

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

1. Para o fornecimento de saladas, montadas e temperadas de acordo

com a escolha do usuario, deve-se observar:

a)Deverdo estar a disposigdo para escolha, pelo menos, 5 (cinco)
tipos de vegetais folhosos, com seis acompanhamentos (ervilha,
milho verde, passas, frutas em pedagos, azeitona picada, etc.) e 4
(quatro) tipos molhos; e

b)O local para exposicdo e montagem das saladas deverda ser em
outro que ndo no balcdo de distribuigdo.

c)O peso, por quilograma, e o valor das saladas montadas no
“balcdo de saladas” serdo cobrados no mesmo valor e na pesagem
do Buffet.

Para o fornecimento do “churrasco” , deve-se observar:

a)As carnes e aves deverdo ser preparadas em equipamento tipo
churrasqueira, a gds, com queimadores infravermelhos e tanque
de agua para evitar fumaga;

b)Deverdo estar disponiveis diariamente, no minimo, os seguintes
cortes de carnes: Contra filé, alcatra, maminha, linguiga mista,
linguica de frango, coragdo de frango, cortes suinos e aves.

Especificacdes gerais:

a)Os cardapios deverdo ser apresentados juntamente com as
especificagdes dos componentes que fazem parte da receita das
preparagdes compostas;



I- Ndo serdo considerados pratos principais
preparagles nas quais carnes brancas ou vermelhas nao
sejam o ingrediente principal, tais como arroz de
carreteiro, paellas, galinhada, lasanhas, e outros;

II - Os pertences da preparagao feijoada deverdo ser
servidos em réchauds separadamente;

a)A sobremesa sera paga a parte - por quilograma ou embalagens
individuais pesadas na presenga do usuario;

b)Sucos naturais de frutas in natura ou preparados a partir de
polpas deverdo estar disponiveis diariamente. A empresa devera
manter, em numero suficiente, empregados nos dois refeitdrios
para anotar e servir as bebidas solicitadas pelos clientes.Também
deverd ser oferecida, gratuitamente, dgua - em garrafdo de 20
(vinte) litros sobre suporte;

c)E vedado o fornecimento, a qualquer titulo, de bebida alcodlica;

d)A empresa colocara a disposicdo dos usuéarios, em cada mesa,
em recipientes apropriados, guardanapos macios, crepados de
folhas duplas, e com dimensdes minimas de 23 x 23 cm;

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

f) Todas as preparagbes expostas no balcdo de distribuigdo
deverdo ser identificadas por meio de placas, etiquetas ou
similares;

g)Deverdo ser disponibilizados, até o ultimo minuto do horario
previsto para o atendimento, todos os itens programados nos
cardapios, para as refeigdes ou lanches. Nas eventualidades em
que ndo seja possivel manter uma mesma preparagao do inicio ao
fim do horario do almogo, a substituicdo devera ser similar a
substituida, utilizando- se os mesmos ingredientes basicos;

h)O balcdo de distribuicdo podera ser utilizado para expor
preparacdes excedentes, desde que, se forem saladas, estejam
acondicionadas sobre gelo, ou, se forem preparagées quentes,
estejam acondicionadas em réchauds;

i) As preparacdes excedentes deverdo ser servidas do comego ao
final do horario de almogo;

j) Durante o horario de almoco deverdo estar disponiveis no
balcdo de distribuicdo saches individuais de aglcar e de adogante
artificial, bem como de molhos (ketchup, mostarda, pimenta,
maionese) e palitos embalados individualmente;

k)N&o serd permitido o uso de amaciantes industrializados para
carnes em nenhuma preparagdo, e também temperos compostos
que contenham pimenta.

Sobremesa Gratuita (incluida no prego do kg)

a)l opgdo de frutas variadas da estagdo, sem repeticdo no
espago de cinco dias;

b)1 opgdo de doce simples 50g, com variagdo diaria, (de leite,
banana, goiaba, abdbora com c6co, mamdo verde com aglcar ou
com rapadura, gelatina, e outros).

Bebidas Gratuitas (incluidas no preco do kg)

a)Café, Leite com Canela e Cha em garrafas térmicas,
devidamente identificadas, contendo café passado, leite com
canela e chas variados, aglcar, adocante e pazinha;

b)Refresco sabor variado (200 ml).

ITEM 2 - Indicadores basicos para o cardapio da Lanchonete:

LANCHONETE
(deveréo ser disponibilizados, no minimo, os seguintes itens)
PRODUTO VARIACAO PESO/QUANT. VA"OR(E‘%IMADO
Bolos simples Sem recheio e/ou cobertura 100g R$ 2,70
. Com recheio e/ou
Bolos confeitados cobertura 100g R$ 2,90
Salgados assados 100g R$ 3,00
Salgados fritos 100g R$ 3,00
P3o de queijo 60g R$ 1,90
Sanduiches quentes 110g R$ 4,00
Sanduiches frios de pdo integral e recheios leves 120g R$ 4,25
Sanduiche de carne de hamburguer e queijo (com e sem 200g R$ 5,00
salada)
Sanduiche de carne de hamburguer, ovo e queijo (come 200g R$ 5,60
sem salada)
Sanduiche de carne de frango (com e sem salada) 200g R$ 4,25
P3o com manteiga 60g R$ 1,40
Torta de frango 120g R$ 4,25
Torta de camardo 120g R$ 4,25
Salada de fruta 250g R$ 3,00
Suco de laranja 300ml R$ 3,50
Suco de fruta (polpa congelada) Com agua 300ml R$ 3,00
Suco de fruta (polpa congelada) Com sucoléiiteelaran]a ou 300ml R$ 4,05
Acai na tigela 300ml R$ 5,00
Acai na tigela 500ml R$ 7,00




Vitamina de frutas ¢/ leite integral/ desnatado 200ml R$ 3,50
Leite puro - integral/desnatado 300ml R$ 1,40

Leite (integral/desnatado) com café 300ml R$ 3,90

Leite (integral/desnatado) com achocolatado 300ml R$ 3,50
Chas/café Varios sabores 160ml R$ 2,80

Suco em caixa (200ml) Varios sabores Unidade R$ 2,90

Suco em caixa (1 litro) Varios sabores Unidade R$ 6,00

Suco em lata (350ml) Varios sabores Unidade R$ 3,50
Refrigerante em lata (350ml) Varios sabores Unidade R$ 3,80
Refrigerante (2 litros) Varios sabores Unidade R$ 6,90

Obs: 1) Os valores foram estimados pela tabela de precos de cardapio

2) Havendo justificado motivo para alteracdo de precos da lanchonete e
analisando o fluxo de vendas, podera a Enap aceitar ou ndo alteracoées aos
precos praticados, conforme analise devida.

Escola, com as seguintes composigdes minimas:

I- Deverdo estar disponiveis diariamente, na lanchonete para
a venda, pelo menos: pdo de queijo, 2 (dois) tipos de salgados
fritos, 5 (cinco) tipos de salgados assados, 1 (um) tipo de bolo
simples e 1 (um) bolo confeitado recheado. Os tipos de salgados e
bolos disponiveis deverdo ser variados durante a semana.

II - Todos os géneros necessarios a preparacdo de sanduiches
e bebidas acima descritos deverdo estar disponiveis diariamente.

IIT - O servico de lanchonete devera dispor, em sachés
individuais: aglUcar, adogante artificial e molhos (ketchup,
mostarda, maionese, pimenta etc.).

IV - Eventuais inclusGes de itens de lanchonete né&o
contemplados neste anexo sé serdo permitidas com a autorizagédo
prévia e expressas da Diretoria de Gestdo Interna.

V- A empresa deverd manter pelo menos 4 (quatro) carrinhos
para o servico de lanche volante. Os carrinhos deverdo circular
devidamente higienizados e ser providos de compartimentos

fechados para acondicionamento dos alimentos.

ITEM 3 - Indicadores basicos para o cardapio do Lanche sob encomenda:
Serdao dois tipos de lanche sob encomenda para os eventos da

Coffee break por encomenda: TIPO A

Café

Leite quente e gelado
Achocolatado

Chas variados (2 tipos)
Sucos naturais (2 tipos)

Mini sanduiche natural sem maionese - (dois tipos de recheio, sendo um no p&o integral).

Mini Pao de queijo
Mini broinha de fuba

Mini croissant ou mini quiche de queijo ou mini tortinha salgada;
Doce (dois tipos): fatia de bolos (Bolo chocolate, cenoura, banana, milho, etc) tortas doces ou carolina de

doce de leite;

Salada de frutas frescas com suco natural de fruta.

Coffee break por encomenda: TIPO B

Café

Leite

Chas variados (2 tipos)
Suco natural (1 tipo)

Mini sanduiche natural no p&o integral - sem maionese (1 tipo de recheio)

Mini P&o de queijo ou mini broinha de fuba;
Mini croissant (1 tipo) ou mini quiche de queijo;

Doce (um tipo): a escolher - tortas, carolina de doce de leite ou fatias de bolo

chocolate, cenoura, banana, milho, etc;
Salada de frutas com suco natural de fruta.

ITEM 4- Indicadores basicos para opcoées de cardapios — Refeicées por

encomenda:

OPCOES DE CARDAPIOS - REFEICOES POR ENCOMENDA

Opcoes de Pratos Frios

Opcoes Carnes, Frango e Peixe

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

Mix de folhas nobres com damasco, queijo brie
e nozes;

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

Mix agrido e rdcula com manga

Tomate recheado com ricota e ervas;

Salpicdo de frango com uvas passas e molho
de iogurte;

A carne vermelha deverd ser obrigatoriamente filé
mignon; a carne de frango deverd ser obrigatoriamente

peito de frango e, o pescado, de primeira linha;

Bobd de camaréo;

Contrafilé assado;

Frango com molho de iogurte;

Medalhdo de Frango ao Molho Branco;
Frango com ervas ou Fricassé de Frango;

Laranja;

Lombo com Ervas Finas ou Lombo ao Molho

de




* Maionese de batatas com legumes;

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

e Salada Waldorf

DLIrogonoli ue Ldindrdo, SLroygyonoii ue

Carne ou Strogonoff de Frango;

e Camardo ao Molho de vinho branco e Curry;
¢ Salada Ceaser e Linguado ao Molho de Queijo Brie;
e Filé de Peixe com alcaparras ou Molho Tartaro;
Molhos para Saladas e Filé ao Molho de Gorgonzola;
e Molho Citronette (limdo, azeite e sal); * E"é s.(? Molho Madeira com cogumelos ou  molho
* Molho mostarda e mel; o Flijlggac:’molho de mostarda;
e Molho com vinagre balsamico; . A N
. e Filé ao molho de vinho tinto;
* Molho rose; e Salmdo assado na Crosta de Sal ou no molho de
e Molho iogurte com ervas;
Molho vinagrete (tomate, cebola, pimentao, maracuja;
salsinha e cebolinha)
Guarnicoes Massas
e Rondelli de queijo ou presunto e queijo ao molho
sugo ou molho branco
e Batata gratinada e Lasanha (quatro queijos, bolonhesa, frango, palmito,
e Tomate recheado com ricota queijo e presunto)
e legumes com azeite ou cozidos no vapor; e Conchiglione frango com catupiri (goiabada com
e Arroz Branco, Arroz com Améndoas, Arroz a queijo)

Grega, Arroz com Agafrdo ou Arroz birg-biro;
e Puré de batata tradicional, de batata baroa ou

Conchiglione de Funghi; Conchiglione de Ricota ao
Molho Pesto

de abdbora; e Nhoque (quatro queijos, ao sugo, bolonhesa,
e Batata ao forno ao perfume de alecrim; parisiense)
e Ratatouille (berinjela, abdbora Itélia, pimentdo e Espaguete (quatro queijos, ao sugo, bolonhesa,
amarelo e verde, cebola e molho shoyu. parisiense)

Fetuccinne, Papardelle ou Tagliatelle (quatro queijos,
ao sugo, bolonhesa, parisiense);
e Crepe de ricota com ervas;

e Torta de palmito com camarao. °

Sobremesas Bebidas

Torta de limdo

Torta floresta negra
Pudim de leite
Mousse de maracuja
Mousse de chocolate
Pavé de chocolate .
Torta holandesa .
Torta crocante °
Torta de maga

Sorvetes com banana caramelizada, aglcar e
canela.

Sorvete de creme

e Frutas laminadas da estagéo

Sucos naturais
Refrigerantes
Agua mineral

VI - A refeicdo executiva sob demanda para eventos especificos
da Enap deverda ser composta de entrada, prato principal,
guarnigdo, sobremesa e bebida.

a)Entrada: duas opgBes de pratos frios e duas opgdes de molho;

b)Prato principal: dois tipos de carnes (filé mignon, peito de
frango e/ou pescado de primeira linha);

c)Guarnigbes: serdo pelo menos trés opgoes.
d)Massa: uma opgao

e)Sobremesa: dois tipos de doce e dois tipos de frutas frescas da
estacgao.

f) Bebidas: dois tipos
ANEXO II

RELACAO MiNIMA DE UTENSILIOS A SEREM DISPONIBILIZADOS
PELA NTRATADA PARA RESTAURANTES E LANCHONETE

1. Restaurantes “auto-servigo”:

a)Pratos de mesa diametro de 25,8 cm de vidro temperado e peso
padronizado (tipo ARCOROC ou similar)

b)Prato de sobremesa didmetro de 19,5 cm de vidro temperado e
peso padronizado (tipo ARCOROC ou similar)

c)Talheres de mesa e sobremesa — Talheres obtidos em uma Unica
peca, sem emendas, sendo o cabo estampado e a lamina alongada
através do processo de laminagdo a frio e cabo em ago inox -
(tipo Tramontina ou similar)

d)Colheres, conchas, pegadores (saladas e massas), em inox, para
distribuigdo de refeigdes

e)Copos descartaveis.
f) Bandejas em material lavavel

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




h)Galheteiros
i) Recipientes para sobremesas

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

k)Maquinas para pagamento por meio eletrénico - cartdes de
crédito e débito (duas em cada andar)

1) Recipientes para molhos
m)Balangas digitais

n)Churrasqueira com queimadores infravermelhos e tanque de
agua para evitar fumacga

o)Balcdo modvel refrigerado, em inox, para servico de salada
montada.

p)Lixeiras com acionamento por pedal
2. Lanchonete/confeitaria
a)Chapa para sanduiches
b)Forno de micro-ondas
c)Pegadores e talheres em ago inox
d)Xicaras e pires grandes e pequenos
e)Porta guardanapos
f) Lixeiras grandes com tampas
g)Liquidificadores domésticos
h)Extrator de suco
i) Fatiador de frios
j) Cilindro para massas
3. Cozinha
a)Batedeira doméstica

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

c)Lixeiras com acionamento por pedal
d)Panelas diversas

e)Tabuleiros gastronorm (GN) inteiros, vazados e antiaderentes
para forno combinado.

f) Cubas gastronorm com tampas GN 1/1 e 2 (20 e 6,5cm de
profundidade) para exposigdo de preparagdes no balcdo de
distribuigao

g)Colheres grandes (inox ou polietileno)

h)Conchas grandes (inox ou polietileno)

i) Espatulas (inox ou polietileno)

j) Facas

k)Tabuas de carnes de polietileno

1) Moedor de carne industrial

m)Multiprocessador de alimentos

n)Liquidificador industrial

o)Chapas churrasqueiras a gas

p)Charbrolier a gas

q)Peneiras

r) Materiais para limpeza e higienizagao

s)Equipamentos de grande porte necessarios a produgdo de
refeicdes (fornos elétricos, fornos combinados, descascador de
vegetais, fritadeiras etc.)

t) Carrinhos para transporte de mercadorias e de preparagoes.
Carrinhos para transporte de lixo deverdo ser separados.

ANEXO III

DOS PROCEDIMENTOS BASICOS

1. DO CONTROLE DE QUALIDADE DOS SERVICOS E PRODUTOS
1.1. O padrdo de referéncia para a qualidade dos géneros alimenticios

utilizados devera estar em conformidade com o prescrito na Portaria n® 326, de
30/07/1997, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria, do Ministério da Saude.

1.2. Manter as camaras frigorificas permanentemente em condigGes
adequadas de higiene e arrumagdo, armazenando os alimentos em caixas-
monobloco de plastico e conservar adequadamente, por sua conta e risco, os
estoques de géneros alimenticios e materiais necessarios a realizagdo de
servigos.

1.3. Zelar pela boa qualidade dos produtos adquiridos e comercializados,
utilizando somente aqueles de qualidade superior para o preparo dos alimentos.

1.4. Responsabilizar-se pelo transporte dos alimentos encomendados
pela Escola até o local em que serdo servidos, arcando com todos os custos, e



édotar, durante esse tra'nsporte, todos o0s métodos determinados péla
legislagdo higiénico-sanitaria vigente.

1.5. Preparar e confeccionar os lanches, diariamente, nas dependéncias
da lanchonete, e dependendo o caso, preparar na hora, devendo ser entregues
aos usuarios devidamente acondicionados em sacos de papel apropriados ou
envolvidos em embalagens especiais, ou servido em prato;

1.6. Efetuar o abastecimento dos géneros alimenticios preferencialmente
no horario compreendido entre 8h e 10h horas, sendo que o acesso sera
regulamentado pela Administragdo.

1.7. Garantir que todos os mantimentos, carnes, frutas, verduras e
temperos, sejam acondicionados em locais apropriados e de forma adequada
primando pela qualidade dos produtos e servigos contratados;

1.8. Coletar, diariamente, amostras de todas as preparagfes servidas,
conservando-as em recipientes devidamente higienizados, por um periodo de 72
(setenta e duas) horas, arcando com os custos das analises microbioldgicas
efetuadas em amostras coletadas pela ENAP, nos restaurantes e lanchonetes,
sempre que for detectado qualquer tipo de irregularidade no produto analisado.
Quando da necessidade de encaminhamento das amostras para anadlise, sera
acompanhado por representante da Administragao.

1.9. Os 6leos serdo, sempre, de origem vegetal e o azeite oferecido nédo
podera ser composto por outro tipo de dleo vegetal. A gordura utilizada para
fazer frituras ndo podera ser reutilizada mantendo, desta forma, o padrédo de
qualidade do dleo e do alimento fritado.

1.10. Os produtos de origem animal como carnes suinas e bovinas, aves,
presuntos, queijos, mortadelas, entre outros, somente serdo aceitos se
apresentarem o selo de inspegcdo sanitaria (SIF) e a identificagdo do
fornecedor.

1.11. A Escola podera, a qualquer tempo, solicitar a indicagdo e
comprovagao da procedéncia dos alimentos.

1.12. A Contratada deverd dispor de jogos de toalha de mesa, em cor
clara, a serem utilizados diariamente, cuja troca proceder-se-a sempre que se
fizer necessaria, ao todo ou por unidade, sendo que neste ultimo caso, a troca
obedecera ao mesmo padrdo de cor, podendo ser utilizada protecdo descartavel
apropriada sobre as toalhas, em cores claras e contrastantes. A lavagem
dessas toalhas serd de responsabilidade exclusiva da Contratada.

a)No inicio das refeicGes as mesas deverdo estar corretamente
dispostas, com toalhas e demais apetrechos perfeitamente
colocados e alinhados;

b)Os pratos, os talheres e os guardanapos poderdo estar
dispostos de forma agrupada em locais de facil acesso ao longo da
linha de servico. Os talheres e os guardanapos deverdo ser
acondicionados em sacos plasticos apropriados.

c)Os alimentos preparados para consumo deverdo estar dispostos
de modo que permanegam organizados e adequados as condicdes
higiénico-sanitarias de acordo com disposicdo na Resolugdo RDC
N© 216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA.

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

e)Deverdo ser preparados e fornecidos diariamente lanches e
refeicbes, bem como sucos e refrescos, com identificagdo clara
para o consumidor quanto a suas particulares composigoes.

f) Os lanches e as refeigdes servidas em marmitex serdo vendidos
obrigatoriamente no dia correspondente a sua preparagdo e
fornecidos em embalagens descartaveis.

g)Os pratos quentes serdo colocados a disposicdo dos usuarios
em balcdo(Ges) térmico(s), em banho-maria, que devera(do)
manter os alimentos, até o fim da distribuicdo, em temperatura
prevista na legislagdo, e dispor de cubas de ago inoxidavel com
distribuicdo em numero suficiente para acondicionar os alimentos e
respectivas guarnicdes, os quais deverdo ser, obrigatoriamente,
preparados com produtos de boa qualidade.

h)Para efetuar afericdo da temperatura dos balcées e dos
alimentos expostos ao consumo, a Contratada deverda possuir
termémetros apropriados e, se possivel, em local visivel.

i) Para que o usuario possa se servir conforme a sua preferéncia,
a Contratada devera fornecer variados tipos de saladas e
sobremesas, dispondo-os em balcdes devidamente guarnecidos.

j) Para que ndo falte nenhum dos itens da tabela de produtos,
deverdo ser mantidas quantidades suficientes de géneros
alimenticios durante o horario de funcionamento da lanchonete e
restaurante.

k)Observar as especificagbes minimas constantes no cardapio
aprovado pela Concedente para elaboragdao semanal.

I) Os empregados deverdao atender com presteza, polidez,
educagao, higiene e ter responsabilidade com as atividades
desenvolvidas.

m)A Contratada devera apresentar o Manual de Boas Praticas, de
acordo com a legislagdo, exigido pela Agéncia Nacional de
Vigildncia Sanitaria (ANVISA), logo que iniciar suas atividades na
Escola.



2. HIGIENE DOS ALIMENTOS

2.1, Manter geladeiras e freezers permanentemente em condigbes
adequadas de higiene e arrumagdo, armazenando os alimentos em caixas-
monobloco de plastico.

2.2. Conservar adequadamente, por sua conta e risco, os estoques de
géneros alimenticios e materiais necessarios ao fornecimento das refeigdes.

2.3. Utilizar somente produtos de boa qualidade.

2.4. As mesas do restaurante deverdo ser limpas ao término de cada
ocupacao.

2.5. Utilizar somente agua filtrada no preparo dos refrescos e sucos.
2.6. N&o aproveitar qualquer dos géneros preparados (assados, cozidos

etc.) e ndo servidos, para atendimento de cardapios futuros.

2.7. Retirar da cozinha, diariamente, os alimentos preparados e nao
servidos, acondicionad-los em sacos plasticos biodegradaveis préoprios e
providenciar sua retirada da Escola.

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

2.9. Os utensilios e equipamentos de higienizacdo deverdo ser proprios
para a atividade e estar conservados, limpos, disponiveis em nimero suficiente
e guardados em local reservado para essa finalidade.

2.10. Devera haver utensilios distintos para a higienizagdo de instalagdes,
para a higienizagdo das partes dos equipamentos, e para aqueles que entram
em contato com alimentos.

2.11. Os empregados responsaveis pela atividade de higienizagdo das
instalagdes sanitarias deverdo utilizar uniformes apropriados e diferenciados
daqueles utilizados na manipulagdo de alimentos.

2.12. Coletar, diariamente, amostras de todos os alimentos servidos, e
conserva-los em recipientes devidamente higienizados sob condigdes adequadas
de refrigeragdo por um periodo de 72 (setenta e duas) horas, obedecidas as
recomendagoes técnicas de coletas das amostras.

2.13. As amostras referidas nesse subitem permanecerdo sob custddia do
Fiscal do Contrato durante o periodo acima descrito, para serem analisadas, se
necessario, por determinagdo da Administragdo ou da autoridade sanitaria.

2.14. A analise microbiolégica em amostras coletadas no restaurante ou
lanchonete poderd ser determinada pela Escola, a critério seu, apos
comunicagao expressa, ficando a Contratada obrigada a pagar o custo dos
exames se for detectado o descumprimento de qualquer pardametro sanitario
previsto na legislagdo pertinente ao produto analisado.

2.15. Utilizar somente utensilios de facil higienizagdo para retirar os
preparados dos caldeirGes, panelas e cubas de distribuigdo.

2.16. Utilizar somente produtos permitidos pela legislagdo vigente para a
desinfecgdo dos alimentos.

3. HIGIENE AMBIENTAL

3.1. Seguir a legislagdo sanitaria em vigor, respondendo com

exclusividade por todas e quaisquer multas ou interpelagdes das autoridades
competentes, bem como por problemas causados aos usuarios relativos aos
alimentos fornecidos, configurando-se falta grave a interdigdo do
restaurante/lanchonete por qualquer motivo.

3.2. Utilizar produtos de limpeza biodegradaveis adequados, tais como:
produto com poder bactericida, acdo fungicida e propriedade vermicida, de
forma a se obter a ampla higienizagdo do ambiente, equipamentos e utensilios
de cozinha, bem como das maos dos empregados que manipulem alimentos.

3.3. Utilizar na cozinha e areas afins toalhas de papel para secagem de
maos, ndo sendo permitida, em hipotese alguma, a utilizagdo de tecido para
esse fim.

3.4. Manter toda a area concedida (saldo, cozinha, depdsito, vestiario,
banheiros etc.) com o mais rigoroso padrao de higiene, limpeza e arrumagao,
como também as dreas de preparacdo e manipulagdo dos alimentos
rigorosamente limpos e arrumados, incluindo mesas (os suportes horizontais e
verticais), cadeiras (assento, encosto e suportes), portas e pisos,
notadamente no periodo de maior utilizagdo e frequéncia. Vedado o uso de
produto quimico de forma nociva ao ser humano;

3.5. Responsabilizar pela limpeza semanal das caixas de gordura interna
assim como pela preservagao e substituicdo das protegles das telas, ou seja,
os ralos da cozinha.

3.6. Realizar dedetizacdo/desinsetizacdo e desratizagdo a cada 30
(trinta) dias, ou periodos inferiores, caso as instalagdes apresentem-se
infestadas com insetos e/ou pragas. A dedetizacdo/ /desinsetizagdo devera ser
feita no final do expediente de sexta-feira, devendo sofrer faxina geral, no fim
de semana ou na segunda- feira pela manhd, para retirada dos insetos mortos e
asseio das instalacBes. A dedetizacdo/desinsetizacdo e a faxina deverdo ser
acompanhadas, por um funcionario designado pela empresa e com o
conhecimento da Administragdo.

3.7. Periodicidade de Higienizagdo Local

a)Diario: Pisos, rodapés e ralos; todas as areas de lavagem e de
produgcdo; maganetas; lavatérios (pias); sanitarios; cadeiras e
mesas (refeitério); monoblocos e recipientes de lixo.



b)Didrio ou de acordo com o uso: Equipamentos, utensilios,
bancadas, superficies de manipulagdo e saboneteiras,
borrifadores.

c)Semanal: Paredes; portas e janelas; prateleiras (armarios);
coifa; geladeiras; camaras e freezer. Luminarias, interruptores,
tomadas e telas. Reservatdrio de agua.

d)Quinzenal: Estoque; estrados.

3.8. Etapas obrigatdrias no processo de higienizagao ambiental;
a)lavagem com agua e sabdo ou detergente biodegradavel neutro;
b)enxague;

c)desinfeccdo quimica: deixar o desinfetante em contato minimo
de 15 minutos;

d)enxague.
3.9. N&do é permitido nos procedimentos de higiene:
a)varrer a seco nas areas de manipulagao;
b)fazer uso de panos para secagem de utensilios e equipamentos;

c)uso de escovas, esponjas ou similares de metal, 1&, palha de
aco, madeira, amianto e materiais rugosos e porosos;

d)reaproveitamento de embalagens de produtos de limpeza;

e)usar nas areas de manipulacdo os mesmos utensilios e panos de
limpeza utilizados em banheiros e sanitarios;

f) desinfecgdo de pratos e talheres com alcool hidratado a 70%.

g)usar produtos permitidos para desinfecgdo ambiental conforme a
legislagdo que rege a matéria.

4, AVALIACAO DE USUARIOS
4.1. A Enap podera, a qualquer momento, realizar pesquisa de satisfagdo

de usuarios dos servigos prestados pela contratada.

4.2, Os resultados dessas avaliagbes serdo encaminhados a contratada,
que devera providenciar as eventuais recomendacgdes solicitadas.

ANEXO IV

ESPECIFICAGAO DAS BENFEITORIAS NAS INSTALAGOES CEDIDAS

1. Conforme descrito no item 7, do presente documento, a contratada
realizard servicos de benfeitoras nos ambientes cedidos, mediante
autorizagdo da Enap, ficando incorporadas ao imdével, sem que assista a
empresa o direito de retengdo ou indenizagdo sob qualquer titulo.

2. Os servigos de benfeitorias, que podem consistir na conservagao,
melhoramento ou embelezamento do patrimonio, compreenderdo todos os
materiais, insumos e mado-de-obra necessarios, conforme condigbes e
especificagdes sugeridas nos quadros abaixo.

3. Abaixo, segue alguns elementos arquiteténicos referentes a area ocupada
pelo restaurante, como sugestdo do primeiro espago fisico possivel de
intervengao.
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PLANTA BAIXA - AMBIENTES SUGEITOS A INTERVENGAD
RESTAURANTE DA ENAP - BLOCO DE ALOJAMENTO / SUBSOLO
1. RESTAURANTE E SANITARIOS
1.1. Fornecimento e instalagdo do material especificado no quadro abaixo:
RESTAURANTE (Publico Int./Ext.)
M , QTD.
ITEM SUGESTAO BASICA DE MATERIAIS UNID. APROX.
Porcelanato 60x60 cm. Retificado. Alta resisténcia. Acabamento
. . ) : . m?2 282
Piso/Rodape acetinado ou polido. Cor: cinza
Azulejo/Ladrilho Hidraulico 20x20 cm (hall - sanitarios) unid. 100
Porcelanato retangular. Retificado. Acabamento acetinado. Cor: branco
) : m?2 10
(area da chapa/churrasqueira)
Parede de Alvenaria |Azulejo/Ladrilho Hidraulico 20x20 cm (Lavatorio) unid. 20
e Drywall Tinta acrilica. Semi-brilho. Lavavel. Antimanchas. Cor: a definir (18I) Lata 2
Placa/Chapa de gesso acartonado para areas molhada (vedacdo do - a




depésito)

me=

N
(9]

Porcelanato 60x60 cm. Retificado. Alta resisténcia. Acabamento

Balcao acetinado ou polido. Cor: cinza m? 18
Bancada em mérmore m?2 1
Cuba de apoio unid. 2

Equipamento e Torneira alta de mesa unid. 2

Acessorio Dispenser Multiplo Papel Interfolha ou Higiénico Urban Verde unid. 2
Dispenser Sabonete Liquido Compacto unid. 1
Lixeira inox (30 L) unid. 1
Placa de Gesso para forro (forro de gesso) m?2 250

Forro Tinta latex acrilica. Acabamento fosco. Cor: branca Lata 1
Lumindria quadrada de embutir. LED. Refletor (+ ldmpada) unid. 78

Figura 1 e 2 - Imagem ilustrativa da proposta de melhoria do
restaurante.

2. SANITARIOS

2.1. Fornecimento e instalagdo do material especificado no quadro abaixo:

SANITARIOS
~ A QTD.
ITEM SUGESTAO BASICA DE MATERIAIS UNID. APROX.
Bacia sanitaria com caixa acoplada + assento unid. 4
Bacia sanitéria PCD com caixa acoplada + assento unid. 2
Mictério com siféo unid. 2
Barra de apoio unid. 3
Bancada em marmore m2 3
Cabide unid. 4
Cuba de apoio unid. 4
Torneira alta unid. 4
Equipamento Ducha Higiénica unid. 2
e Acessorio Dispenser MUltiplo Papel Interfolha ou Higiénico Urban id s
Verde unid.
Dispenser Sabonete Liquido Compacto unid. 2
Espelho Prata 4mm unid. 4
Lixeira inox (20 L) unid. 4
Lixeira inox (30 L) unid. 5
Puxador cromado unid. 2
Ralo 15x15cm unid. 2
Sinalizacdo visual e tatil unid. 2
S, Divisorias de banheiro (similar- Sanitarios Térreo - BI.
Divioria - m2 17
Principal)
Porcelanato 60x60 cm. Retificado. Alta resisténcia. m2 27
Acabamento acetinado ou polido. Cor: cinza
Piso Porcelanato 60x60 cm. Retificado. Alta resisténcia., m2 81
Acabamento acetinado ou polido. Cor: cinza (Rodapé) !
Filete 0.03 x 1.10m (soleira) . Cor: a definir unid. 2
Parede de Azulejo/Ladrilho Hidrdulico 20x20 cm (acima da bancada) | unid. 48
Alvenaria Tinta epdxi premium. Cor: branca (2,7L) gl 2
Placa de Gesso para forro m?2 27
Forro Tinta latex acrilica. Acabamento fosco. Cor: branca Lata 1
Lumindria embutida LED refletor m2 8
Porta Kit porta simples completa medindo 800mm unid. 2

Figura 3 e 4 - Imagens ilustrativas da proposta de melhoria dos sanitarios




Caso a Enap solicite benfeitorias e melhorias previstas durante o periodo de
contratagdo, serd deduzido das taxas de luz e dgua o valor correspondente.

Seil Documento assinado eletronicamente por REINER MARQUES LOPES,
ety ['3 Usuario Externo, em 16/08/2017, as 11:21, conforme horério oficial de
ehetrbnica Brasilia e Resolugdo n° 9, de 04 de agosto de 2015.

Seil Documento assinado eletronicamente por Camile Sahb Mesquita,
. ['3 Diretor(a) de Gestdo Interna, em 16/08/2017, as 18:05, conforme

assinatura

eletrinica horario oficial de Brasilia e Resolugdo n° 9, de 04 de agosto de 2015.
Seil Documento assinado eletronicamente por Eduardo Miranda Lopes,
e ['3 Testemunha, em 16/08/2017, as 18:26, conforme horario oficial de Brasilia e

eletrénica Resolugdo n° 9, de 04 de agosto de 2015.

Seil Documento assinado eletronicamente por Larissa Figueira Galrao,
e ['3 Testemunha, em 17/08/2017, as 09: 33, conforme horario oficial de Brasilia e
eletrdnica Resolugdo n° 9, de 04 de agosto de 2015.

i A autenticidade deste documento pode ser conferida no site
http://sei.enap.gov.br/autenticidade, informando o cédigo verificador
0148097 e o codigo CRC 0BDD339F.

Referéncia: Processo n° 04600.003309/2017-08 SEI n° 0148097
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. AVISO DE LICITACAO
PREGAO ELETRONICO N° 15/2017 - UASG 201004 - SRP

N° Processo: 05110000550201751 . Objeto: Pregdo Eletronico - Re-
gistro de Pregos para a contratagao de servigo telefonico de Discagem
Direta Gratuita DDG, na modalidade 0800, no sistema de tarifagdo
reversa, e servico de Discagem Direta a Ramal DDR, ambos para
chamadas locais, intra-regionais e inter-regionais, bem como o for-
necimento de infraestrutura fisica e tecnologica completa necessaria a
disponibilizagdo do servigo. Total de Itens Licitados: 00013. Edital:
18/08/2017 de 08h00 as 11h59 e de 14h00 as 17h59. Enderego:
Esplanada Dos Ministerios Bloco "k" 2° Andar - Sala 216 BRASILIA
- DF ou www.comprasgovernamentais.gov.br/edital/201004-05-15-
2017. Entrega das Propostas: a partir de 18/08/2017 as 08h00 no site
www.comprasnet.gov.br. Abertura das Propostas: 30/08/2017 as
09h00 no site www.comprasnet.gov.br.

LINDOMAR CALDEIRA EVANGELISTA
Pregoeiro

(SIDEC - 17/08/2017) 201004-00001-2017NE800238

BANCO NACIONAL DE DESENVOLVIMENTO
ECONOMICO E SOCIAL

AVISO DE PENALIDADE

CONTRATO: OCS n° 147/2012. CONTRATADO: INTELIG
TELECOMUNICACOES LTDA. CNPJ: N° 02.421.421/0001-11

CONTRATANTE: BANCO NACIONAL DE DESENVOL-
VIMENTO ECONOMICO E SOCIAL - BNDES. OBJETO: pres-
tagdo do Servigo Telefonico Fixo Comutado (STFC), na modalidade
local, para ligagdes originadas de cada Central Privada de Comutagio
Telefonica, CPCT, da Unidade Funcional do BNDES em Recife.
COMUNICADO: O BNDES informa que, em 28/06/2017, o Sr. Che-
fe do Departamento de Administragio Geral da Area de Adminis-
tragdo ¢ Recursos Humanos proferiu decisdo no Processo Adminis-
trativo Punitivo n® 010/2017, no sentido de aplicar a INTELIG TE-
LECOMUNICACOES LTDA. a penalidade de MULTA, no montante
de R$ 3.428,33 (trés mil, quatrocentos e vinte e oito reais ¢ trinta ¢
trés centavos), em razdo de descumprimento das obrigagdes previstas
no Anexo I ao Contrato OCS n° 147/2012, itens 5.1.2 e 5.1.5. As
razdes que motivaram tal posicionamento estdo pormenorizadas no
referido Processo Administrativo, cujos autos se encontram dispo-
niveis no Departamento Juridico junto a Area de Administragdo ¢
Recursos Humanos (AJ/JJUAARH/GEJURH2), localizado na Av. Re-
publica do Chile, n® 100, 13° andar, Centro - Rio de Janeiro - RJ.

Rio de Janeiro, 17 de agosto de 2017.
CESAR SANTOS RODRIGUES
Gerente

FUNDACAO ESCOLA NACIONAL DE
ADMINISTRACAO PUBLICA

EXTRATO DE CONTRATO N° 14/2017 - UASG 114702

N° Processo: 04600003309201708.

PREGAO SISPP N° 7/2017. Contratante: FUNDACAO ESCOLA
NACIONAL DE -ADMINISTRACAO PUBLICA. CNPJ Contratado:
27055109000182. Contratado : COZINHA DO MUNDO BUFFET
LTDA - EPP.Objeto: Contratagdo de empresa especializada napres-
tacdo de servigos de restaurante,lanchonete,lanches e refeigdes sob

demanda, nas d deé da Enap. Fi Legal: lei 8666/93
. Vigéncia: 30/08/2017 a 29/08/2018. Valor Total: R$2.126.350,00.
Fonte: 100000000 - 2017NE800389. Data de Assinatura:
16/08/2017.

(SICON - 17/08/2017) 114702-11401-2017NE800010

FUNDACAO INSTITUTO BRASILEIRO DE
GEOGRAFIA E ESTATISTICA
DIRETORIA EXECUTIVA

EXTRATO DE INEXIGIBILIDADE
DE LICITACAO N° 31/2017 - UASG 114601

N° Processo: 03607000361201771 . Objeto: Inscrigdo de servidores
do IBGE na XIV Semana de Administragdo Orgamentaria, Financeira
e de Contratagdes Publicas oferecida pela ESAF. Total de Itens Li-
citados: 00001. Fundamento Legal: Art. 25, Inciso II c/c Art. 13,
Inciso VI da Lei n° 8.666 de 21/06/1993.. Justificativa: Contratagdo
de acordo com os artigos supracitados. Declaragdo de Inexigibilidade
em 15/08/2017. WALDIR FORTUNATO JUNIOR. Coordenador de
Recursos Materiais. Ratificagdo em 15/08/2017. FERNANDO JOSE
DE ARAUJO ABRANTES. Diretor Executivo. Valor Global: R$
40.000,00. CNPJ CONTRATADA : 02.317.176/0001-05 ESCOLA
DE ADMINISTRACAO FAZENDARIA.

(SIDEC - 17/08/2017) 114629-11301-2017NE800008

AVISO DE LICITACAO
PREGAO ELETRONICO N° 57/2017 - UASG 114601

N° Processo: 03603001496201611 . Objeto: Pregdo Eletronico -
Aquisi¢do de equipamentos ativos de rede tipo switch para Datacenter
com fungdo de Core L3, Switch na forma de topo de rack com
integragdo conhecido como Fabric, instalagdo, configuragdo e RE-
PASSE TECNOLOGICO, COM garantia on-site. Total de Itens Li-
citados: 00004. Edital: 18/08/2017 de 09h00 as 12h00 e de 14h00 as
16h00. Enderego: Av.franklin Roosevelt, 166 Sl 706 Castelo - RIO
DE JANEIRO - RJ ou www.comprasgovernamentais.gov.br/edi-
tal/114601-05-57-2017. Entrega das Propostas: a partir de 18/08/2017
as 09h00 no site www.comprasnet.gov.br. Abertura das Propostas:
30/08/2017 as 10h00 no site www.comprasnet.gov.br.

EDSON WANDERLEI FONTANA
Pregoeiro

(SIDEC - 17/08/2017) 114629-11301-2017NE800008

UNIDADE ESTADUAL NO MATO GROSSO DO SUL
EXTRATO DE TERMO ADITIVO N° 3/2017 - UASG 114620

Nuamero do Contrato: 6/2014. N° Processo: 03650000343201411.
DISPENSA N° 10/2014. Contratante: FUNDACAO INSTIT BRAS
DE GEOGRAFIA-E ESTATISTICA IBGE. CPF Contratado:
18187579153. Contratado : TEREZINHA SILVANA ARAUJO AR-
RUDA -.Objeto: Locagdo de sala onde ficam as supervisgdes do
IBGE em Campo Grande. Fundamento Legal: Art. 24, X da lei 8.666
e alteragdes. Vigéncia: 18/08/2017 a 18/08/2018. Valor Total:
R$23.431,20. Fonte: 100000000 - 2017NE800032. Data de Assina-
tura: 15/08/2017.

(SICON - 17/08/2017) 114629-11301-2017NE800008
UNIDADE ESTADUAL NO PARA

EXTRATO DE CONTRATO N° 7/2017 - UASG 114606

N° Processo: 03615000103201796.

PREGAO SISPP N° 4/2017. Contratante: FUNDACAO INSTIT
BRAS DE GEOGRAFIA-E ESTATISTICA IBGE. CNPJ Contratado:
26210109000147. Contratado : E. DA S. MIRANDA COMERCIO &
-SERVICOS COMBINADOS EIRELI. Objeto: Contratagio de ser-
vigos de lavagem de viaturas oficiais daa Unidade Estadual do IBGE
do Pard. Fundamento Legal: Lei n° 10.520/2002, Decreto n°
2.271/1997 e Instrugdo Normativa SLTI/MPOG n° 2/2008 . Vigéncia:
14/08/2017 a 13/08/2018. Valor Total: R$12.545,00. Fonte:
100000000 - 2017NE800750. Data de Assinatura: 14/08/2017.

(SICON - 17/08/2017) 114629-11301-2017NE800006
UNIDADE ESTADUAL EM PERNAMBUCO

EXTRATO DE TERMO ADITIVO N° 3/2016 - UASG 114614

Numero do Contrato: 1/2013. N° Processo: 03626001565201378.
PREGAO SISPP N° 2/2013. Contratante: FUNDACAO INSTIT
BRAS DE GEOGRAFIA-E ESTATISTICA IBGE. CNPJ Contratado:
33000118000179. Contratado : TELEMAR NORTE LESTE S/A. -
EM -RECUPERACAO JUDICIAL. Objeto: Prorrogagao da vigéncia
indicada na clausula décima segunda - da Vigéncia, do contrato ori-
ginal. Fundamento Legal: Art. 57 da lei 8.666/93. Vigéncia:
01/11/2016 a 01/11/2017. Valor Total: R$55.924,92. Fonte:
300000000 - 2016NE801021. Data de Assinatura: 01/11/2016.

(SICON - 17/08/2017) 114629-11301-2017NE800008
UNIDADE ESTADUAL NO RIO GRANDE DO NORTE

AVISO DE LICITACAO
PREGAO ELETRONICO N° 4/2017 - UASG 114612

N° Processo: 03624000499201762 . Objeto: Pregdo Eletronico -
Aquisi¢do de material permanente para a montagem dos postos de
coleta do Censo Agropecuario 2017 do IBGE no Rio Grande do
Norte Total de Itens Licitados: 00006. Edital: 18/08/2017 de 08h00 as
11h00 e de 14h00 as 16h00. Enderego: Av. Prudente de Morais, 161
Petropolis - NATAL - RN ou www.comprasgovernamen-
tais.gov.br/edital/114612-05-4-2017. Entrega das Propostas: a partir
de 18/08/2017 as 08h00 no site www.comprasnet.gov.br. Abertura das
Propostas: 30/08/2017 as 09h00 no site www.comprasnet.gov.br.

ROGERIO HENRIQUE DA COSTA CAMPELO
Pregoeiro

(SIDEC - 17/08/2017) 114629-11301-2017NE800008

UNIDADE ESTADUAL NO RIO GRANDE DO SUL
EXTRATO DE TERMO ADITIVO N° 34/2017 - UASG 114625

Numero do Contrato: 27/2010. N° Processo: 03643000955201070.
DISPENSA N° 35/2010. Contratante: FUNDACAO INSTIT BRAS
DE GEOGRAFIA-E ESTATISTICA IBGE. CPF Contratado:
13721380053. Contratado : NIVALDO JOSE ABRITA -.Objeto: 7°
Aditivo ao Contrato de Locagio de Boxe de Garagem para guarda de
veiculo oficial do IBGE em Rio Grande/RS. Fundamento Legal: Dis-
pensa de Licitagdo lei 8666/93 Art. 24 Inc. X. Vigéncia: 01/08/2017
a 01/08/2018. Valor Total: R$2.244,24. Fonte: 100000000 -
2017NE802308. Data de Assinatura: 01/08/2017.

(SICON - 17/08/2017) 114625-11301-2017NE802308

UNIDADE ESTADUAL EM SAQ PAULO
DIVISAO DE PESQUISAS DE SAO PAULO

EXTRATO DE CONTRATO N° 6/2017 - UASG 114622

N° Processo: 03635004139201549.

PREGAO SISPP N° 2/2017. Contratante: FUNDACAO INSTIT
BRAS DE GEOGRAFIA-E ESTATISTICA IBGE. CNPJ Contratado:
40432544000147. Contratado : CLARO S.A. -.Objeto: Contrato de
prestagio de servigo de banda larga para atendimento as necessidades
de comunicagdo de dados de 43 agéncias do IBGE no Estado de Sao
Paulo pelo periodo de 20 meses. Fundamento Legal: Lei 10.520/2002
e Decreto 5.450/2005. Vigéncia: 01/08/2017 a 01/04/2019. Valor To-
tal: R$324.836,62. Fonte: 100000000 - 2017NE802167. Data de As-
sinatura: 01/08/2017.

(SICON - 17/08/2017) 114629-11301-2017NE800008
EXTRATO DE CONTRATO N° 7/2017 - UASG 114622

N° Processo: 03635000526201778.

TOMADA DE PRECOS N° 1/2017. Contratante: FUNDACAO INS-
TIT BRAS DE GEOGRAFIA-E ESTATISTICA IBGE. CNPJ Con-
tratado: 01693698000130. Contratado : FOX ENGENHARIA E
CONSULTORIA LTDA-.Objeto: Contrato de prestagdo de servigo de
elaboragdo de projeto executivo de data center, a ser construido no
prédio-sede do IBGE em Séao Paulo. Fundamento Legal: Lei 8.666/93
. Vigéncia: 01/08/2017 a 08/11/2017. Valor Total: R$113.728,00. Fon-
te: 100000000 - 2017NE802098. Data de Assinatura: 31/07/2017.

(SICON - 17/08/2017) 114629-11301-2017NE800008

FUNDACAO INSTITUTO DE PESQUISA
ECONOMICA APLICADA

EXTRATO DE REGISTRO DE PRECOS 017/2017

Espécie: Ata de Registro de Pregos n® 17/2017 - Pregdo Eletronico
para Registro de Pregos n® 14/2016; Processo n° 03019.000162/2016-
11. Prazo de validade: 12 (doze) meses. Data de Assinatura:
16/08/2017. Partes signatarias: Instituto de Pesquisa Econémica Apli-
cada-PEA, CNPJ: 33.892.175/0001-00 e a empresa ITACA EIRELI -
ME, CNPJ: 24.845.457/0001-65. Objeto: Aquisi¢do de materiais
diversos mediante SRP-Sistema de Registro de Pregos por meio de
Ata de Registro de Prego, visando o abastecimento do estoque do
IPEA e do Hospital das For¢as Armanda - HFA, em Brasilia/DF. Item
registrado para o IPEA: 106; Item registrado para o HFA: 106.

RESULTADO DE CHAMADA PUBLICA N® 55/2017

INSTITUTO DE PESQUISA ECONOMICA APLICADA -
IPEA, torna piblico o resultado final com os candidatos selecionados
para concessdo de bolsa pesquisa com prazo previsto de 12 (doze)
meses, conforme item 6 do Regulamento da Chamada Publica
IPEA/PNPD N° Chamada Publica n°055/2017 "Mapa das organiza-
¢des da Sociedade Civil", no ambito do Subprograma de Pesquisa
para o Desenvolvimento Nacional - PNPD do Programa de Mo-
bilizagdo da Competéncia Nacional para Estudos sobre o Desen-
volvimento - PROMOB. A implementagio da bolsa ficara condi-
cionado a aceitagdo do candidato e apresentagdo dos documentos
necessarios.

Nome do candidato Modalidade de Bolsa /Colocagdo

Eric Ferreira dos Santos |Candidatos 1 e 2 - Bolsa de Incentivo

a Pesquisa II - 1° lugar

Tiago Monteiro do Nasci- [Candidatos 1 e 2 - Bolsa de Incentivo

mento a Pesquisa II - 2° lugar
Camila Escudero Candidato 3 - Assistente de Pesquisa
IT - 1° lugar

Brasilia-DF, 17 de agosto de 2017.
ALEXANDRE DE AVILA GOMIDE
Diretor

Este documento pode ser verificado no enderego eletronico http://www.in.gov.br/autenticidade html,

pelo codigo 00032017081800133

Documento assinado digitalmente conforme MP n® 2.200-2 de 24/08/2001, que institui a

Infraestrutura de Chaves Piblicas Brasileira - ICP-Brasil.



