MINISTERIO DA DEFESA
EXERCITO BRASILEIRO
COMANDO MILITAR O LESTE

COMANDO DA 4 REGIAO MILITAR

(4° Distrito Militar / 1891)
REGIAO DAS MINAS DO OURO

Processo Administrativo n°® 64316.131997/2023-72

PREGAO ELETRONICO NR 90001/2024

TERMO DE REFERENCIA

1. CONDIGOES GERAIS DA CONTRATAGAO

1.1. Cesséao de uso para exercicio de atividade de cantina, a titulo oneroso, de area
situada nas dependéncias do Comando da 42 Regiao Militar.
1.2. O presente Termo de Referéncia vem apresentar as especificagdes técnicas e os
termos necessarios a exploracdo comercial de servigos de cantina, bem como descri-
minar sua area fisica interna reservada a pratica deste servigco, onde serdo comerciali-
zados lanches rapidos, salgados, bebidas ndo alcodlicas, entre outros produtos simi-

lares.
Grupo Descrigcao/Especificagdo Quant Vaé::ingzal Va:ozr';l;ztsa;sem
Cessdo de Uso de uma parcela do
1 ima -

pertencente a Unido, jurisdicionada ao
Comando da 4? Regiao Militar,
localizada na Avenida Raja Gabaglia,
450, Bairro Gutierrez, Belo
Horizonte/MG, destinada
exclusivamente a atividade referida no
inciso Ill, do art. 12, do Dec n°® 3.725/01
(lanchonete), sendo vedada qualquer
outra destinacao ao espaco
disponibilizado, cuja benfeitoria, assim se
descreve e se caracteriza: uma area
fechada por portas metdlicas tipo
armazeém, situada em area externa ao
fundo do Pavilhdo dos Escaldes,
composta de 01 (um) deposito, 01 (uma)
e 01 (um) espaco livre coberto para
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clientes.

Cessao de Uso de uma parcela do
imével MG 04-0196 da 4° Companhia
de Policia do Exército — QGII, situado
2 na Rua Juiz de Fora, N° 990, Bairro 1 R$ 1.025,88 | R$12.310,56
Barro Preto, Belo Horizonte/MG, com
area total de 34,38 m?, jurisdicionada ao
Comando da 42 Regi&o Militar.

Cesséao de Uso de uma parcela do imovel
MG 04-0196 do Comando da 4% Regiao
Militar — Cmdo 42 RM, situado na Rua Juiz
de Fora, N° 900, Bairro Barro Preto —
Posto Médico da Guarnicao de Belo
3 |Horizonte (PMGUBH), Belo
Horizonte/MG, com area total de 27,42m?,
uma area fechada situada ao lado do
prédio do Laboratorio de Analises Clinicas
do PMGuBH.

1 R$1.141,17 | R$13.694,04

1.1. A licitagdo sera realizada em 3 (trés) grupos, conforme tabelas abaixo, podendo o
licitante oferecer proposta para 01 (um) ou todos os grupos:

GRUPO 1: Avenida Raja Gabaglia, 450, Bairro Gutierrez, Belo Horizonte/MG
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GRUPO

ITEM

DESCRIGAO/
ESPECIFICAGAO

DESCRIGAO DO ITEM

UNIDADE DE
MEDIDA

Preco Mé-
dio

PAO DE QUEIJO

PAO DE QUEIJO\, BASA DA MAS-
SA:POLVILHO DOCE OU AZEDO
E QUEIJO\, INGREDIENTES ADI-
CIONAIS:ORIGINAL),
FORMATO:TRADICIONAL/MEDIO\,
APRESENTAGAO:ASSADO.

Und (100 g)

R$ 6,19

SUCO

SUCO 200ml, APRESEN-
TAGAO:LIQUIDO, SA-BOR:VARIA-
DO, CARAC-TERISTICAS ADICIO-
NAIS:PRONTO PARA CONSUMO
E EMBALA-GEM TIPO LONGA
VIDA.

Und (200 ml)

R$ 5,62

SALGADOS

SALGADOS TIPO COXINHA, APLI-
CACAO; ALIMENTAGAO, SABOR;
FRANGO E CATUPIRY

Und (100 g)

R$ 7,37

REFRIGERANTE

REFRIGERANTE, MATERIAL:
AGUA GASOSA/XAROPE,
SABOR:VARIADO; LATA 350,00
ML.

Und (350 ml)

R$ 5,29

SALGADOS

SALGADOS DIVERSOS),
TIPO:PASTEL), APRE-
SENTAGAO:ASSADO EM FOR-
NO\, APLICACAO:ALIMENTACAO\,
SABOR:FRANGO.

Und (100 g)

R$ 6,61

VALOR MEDIO TOTAL

R$ 31,08

GRUPO 2: Rua Juiz de Fora, N° 990, Bairro Barro Preto, Belo Horizonte/MG
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GRUPO

ITEM

DESCRIGAO/
ESPECIFICAGAO

DESCRIGAO DO ITEM

UNIDADE DE
MEDIDA

Preco Mé-
dio

PAO DE QUEIJO

PAO DE QUEIJO\, BASA DA MAS-
SA:POLVILHO DOCE OU AZEDO
E QUEIJO\, INGREDIENTES ADI-
CIONAIS:ORIGINAL),
FORMATO:TRADICIONAL/MEDIO\,
APRESENTAGAO:ASSADO.

Und (100 g)

R$ 6,19

SUCO

SUCO 200ml, APRESEN-
TAGAO:LIQUIDO, SA-BOR:VARIA-
DO, CARAC-TERISTICAS ADICIO-
NAIS:PRONTO PARA CONSUMO
E EMBALA-GEM TIPO LONGA
VIDA.

Und (200 ml)

R$ 5,62

SALGADOS

SALGADOS TIPO COXINHA, APLI-
CACAO; ALIMENTAGAO, SABOR;
FRANGO E CATUPIRY.

Und (100 g)

R$ 7,37

REFRIGERANTE

REFRIGERANTE, MATERIAL:
AGUA GASOSA/XAROPE,
SABOR:VARIADO; LATA 350,00
ML.

Und (350 ml)

R$ 5,29

SALGADOS

SALGADOS DIVERSOS),
TIPO:PASTEL), APRE-
SENTAGAO:ASSADO EM FOR-
NO\, APLICACAO:ALIMENTACAO\,
SABOR:FRANGO.

Und (100 g)

R$ 6,61

VALOR MEDIO TOTAL

R$ 31,08

GRUPO 3: Rua Juiz de Fora, N° 900, Bairro Barro Preto, Belo Horizonte/MG
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GRUPO

ITEM

DESCRIGAO/
ESPECIFICAGAO

DESCRIGAO DO ITEM

UNIDADE
DE MEDIDA

Preco Mé-
dio

PAO DE QUEIJO

PAO DE QUEIJO\, BASA DA MAS-
SA:POLVILHO DOCE OU AZEDO
E QUEIJO\, INGREDIENTES ADI-
CIONAIS:ORIGINAL),
FORMATO:TRADICIONAL/MEDIO\,
APRESENTAGAO:ASSADO.

Und (100 g)

R$ 6,19

SUCO

SUCO 200ml, APRESEN-
TAGAO:LIQUIDO, SA-BOR:VARIA-
DO, CARAC-TERISTICAS ADICIO-
NAIS:PRONTO PARA CONSUMO
E EMBALA-GEM TIPO LONGA
VIDA.

Und (200 ml)

R$ 5,62

SALGADOS

SALGADOS TIPO COXINHA, APLI-
CACAO; ALIMENTAGAO, SABOR;
FRANGO E CATUPIRY.

Und (100 g)

R$ 7,37

REFRIGERANTE

REFRIGERANTE, MATERIAL:
AGUA GASOSA/XAROPE,
SABOR:VARIADO; LATA 350,00
ML.

Und (350 ml)

R$ 5,29

SALGADOS

SALGADOS DIVERSOS\,
TIPO:PASTEL)\, APRE-SENTACAO:
ASSADO EM FORNO\, APLICA-
CAO:ALIMENTACAO\,
SABOR:FRANGO.

Und (100 g)

R$ 6,61

VALOR MEDIO TOTAL

R$ 31,08

1.3. Durante a execucao do contrato os valores constantes da proposta vencedo-
ra deverao estar expostos em local publico para verificagao mensal dos valores
homologados na licitagdo, para auditoria por parte da fiscalizagcao do contrato.
Os valores homologados terao sua alteragao de prego apos o interregno de 01
(um) ano, conforme indice constante do item 14.1 deste Termo de Referéncia.
1.4. A contratada devera oferecer diariamente no minimo 15 (quinze) unidades
dos itens descritos nos grupos da presente licitagao.
1.5. O servigo objeto desta contratagdo é caracterizado como comum, conforme justi-
ficativa constante do Estudo Técnico Preliminar.
1.6. O critério de julgamento adotado sera o MENOR PRECO GLOBAL do grupo,
observadas as exigéncias contidas neste documento.

2. FUNDAMENTAGAO E DESCRIGAO DA NECESSIDADE DA CONTRATAGAO
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2.1. A Fundamentacéo da contratacdo e de seus quantitativos encontra-se pormenori-
zada em Topico especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo
de Referéncia.

3. DESCRICAO DA SOLUGAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA
DO OBJETO

3.1. A descricdo da solugdao como um todo, encontra-se pormenorizada em Topico
especifico dos Estudos Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.
4. REQUISITOS DA CONTRATAGAO

4.1. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do
objeto, devem ser atendidos os seguintes requisitos, que se baseiam no Guia Nacio-
nal de Contratacbes Sustentaveis;
4.2. Conforme Estudos Preliminares, os requisitos da contratagdo abrangem o seguin-
te:
4.2.1. Dos alimentos e do modo de preparo:
4.2.1.1. Os refrigerantes serao do tipo gaseificados, em sabores variados, tais
como guarana, laranja, limao, cola, etc. Para venda direta, deverao ser servi-
dos obrigatoriamente nas suas embalagens originais.
4.2.1.2. Os alimentos devem ser de primeira qualidade. A preparacao devera
ser a que dé ao produto servido as melhores caracteristicas de paladar.
4.2.1.3. Os géneros alimenticios e materiais de consumo ndo relacionados e
que objetivam atender a cessao a que se refere este documento deverao ob-
servar os mesmos padrbes de qualidade e requisitos minimos mencionados
para os demais itens.
4.2.1.4. Nao sera permitida em hipétese alguma a comercializagdo de bebidas
alcoolicas de qualquer natureza, bem como de cigarros ou quaisquer outros
produtos derivados do tabaco, ficando a(o) CESSIONARIA(O) passivel de ime-
diata rescis&do contratual e atribuidas responsabilizagdes.
4.2.1.5. Nao sera permitido em hipdtese alguma o reaproveitamento de quais-
quer refeigdes, lanches ou ingredientes.
4.2.1.6. Nao sera permitido em hipétese alguma o mau acondicionamento de
quaisquer refeigdes, lanches ou ingredientes.
4.2.1.7. E obrigatério o uso de freezer para o devido acondicionamento de ali-
mentos congelados.
4.2.1.8. E obrigatério o uso de estufas elétricas para acomodagéo, separagdo e
vitrine dos salgados.
4.2.1.9. As estufas elétricas devem estar reguladas na temperatura de 5° (cinco
graus), para a conservacgao de alimentos frios ou em temperatura ambiente ou
natural, e acima da temperatura de 60° (sessenta graus), para a conservagao
de alimentos quentes.
4.2.1.10. E obrigatério o uso de estufas comuns para acomodacao e vitrine dos
doces, preservando-os do ataque de possiveis insetos.
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4.2.1.11. E obrigatéria a desinsetizagdo e desratizacéo regular do local, no
minimo a cada 06 (seis) meses de ocupacgédo, sendo esta acdo uma obrigagao
a expensa da(o) CESSIONARIA(O).
4.2.1.12. A fiscalizacdo da CEDENTE podera eventualmente solicitar uma com-
provacgéo da realizagdo de desinsetizagcédo e desratizagao local por parte da(o)
CESSIONARIA(O).
4.2.1.13. A(O) CESSIONARIA(O) devera primar pela oferta de refeicdes e lan-
ches saudaveis, preferencialmente produtos organicos ou agroecolégicos
4.2.2. Das normas gerais de higiene e limpeza
4.2.2.1. Dos cuidados com a agua para consumo e utilizacdo em geral
4.2.2.1.1. A agua utilizada para consumo devera ser — obrigatoriamente —
purificada ou mineral.
4.2.2.2. Do estabelecimento: requisitos e higiene
4.2.2.2.1. Da manutengao, projetos e instalagdes:

42.221.1. Os edificios, equipamentos, utensilios e demais insta-
lagdes ou acessos fisicos do estabelecimento, inclusive os
esgotos, devem ser mantidos em perfeitas condigdes de uso
e em bom estado de conservacao.

4.2.2.2.1.2. Tanto quanto necessario, cada local do espago con-
cedido deve ser mantido absolutamente limpo, e livre de va-
por, fumaca, agua suja e lixo.

4.2.2.2.1.3. A area de cantina — ou area de cozinha — € o0 espaco
destinado a preparacio ou processamento de alimentos.
4.2.2.2.1.4. A area de convivéncia — ou area comum - € 0 espacgo
destinado a colocacdo de mesas e cadeiras para uso da cli-
entela.
4.2.2.2.2. Da limpeza e desinfecgao:
4.2.2.2.21. Para prevenir a contaminag&o dos alimentos, todos os

equipamentos e utensilios devem ser limpos com a maior fre-
quéncia possivel, sendo desinfetados sempre que as circuns-
tancias exigirem.

42222.2. Os equipamentos e utensilios que entram em contato
com alimentos, em particular carnes cruas, peixes, verduras e
legumes, podem ser contaminados com micro-organismos
patogénicos. Consequentemente, podem afetar os produtos
que venham a ser manipulados em seguida. Portanto, a lim-
peza e a desmontagem dos equipamentos deverao ocorrer
pelo menos depois de cada utilizagdo, e quando mudar-se o
uso de um tipo de produto para outro. O ato de desmonta-
gem, limpeza e desinfecgdo dos diversos utensilios e equipa-
mentos ao final de cada dia de trabalho € indispensavel para
impedir o acumulo de microbiota possivelmente patogénica.

4.2.2.2.23. Precaugdes adequadas devem ser tomadas durante a
limpeza ou desinfeccdo de cozinhas, salas, saldes, equipa-
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mentos e utensilios para evitar que os alimentos sejam conta-
minados por agua utilizada na limpeza, junto a detergentes e
desinfetantes. As solugbes empregadas na limpeza devem
ser guardadas em recipientes apropriados e em separado,
diferentes daqueles onde se guardam alimentos. Os deter-
gentes e desinfetantes devem ser também condizentes com a
finalidade a que se destinam. Quaisquer residuos desses
agentes sobre uma superficie que possa vir a entrar em con-
tato com alimentos devem ser imediatamente removidos por
meio de uma intensa lavagem com agua potavel, antes do
local ou equipamento ser utilizado novamente no preparo de
alimentos.

4.2.2.224. Diariamente apds o trabalho - ou sempre que se con-
siderar necessario - os pisos, os ralos, as estruturas auxilia-
res e as paredes das areas de processamento de alimentos
devem passar por cuidadosa limpeza e desinfecgao.

4.2.22.2.5. Os utensilios e equipamentos de manutencao, ferra-
mentas de limpeza e produtos quimicos destinados a este
fim, como vassouras, esfregdes, aspiradores de pd, detergen-
tes, etc., devem ser guardados de tal maneira que nao provo-
gquem a contaminagao de alimentos, utensilios, equipamentos
e roupas de mesa ou de vestir.

4.2.2.2.2.6. Os aposentos destinados a troca de roupas e o0s sani-
tarios devem ser mantidos sempre absolutamente limpos.
422227. A limpeza geral e completa de todo o ambiente deve-

ra ocorrer diariamente, ao término do expediente, e o estabe-
lecimento ndo deve economizar o uso dos materiais necessa-
rios a esta acao, ou efetua-la de forma descuidada, com des-
dém ou pressa.

422228. A limpeza geral e completa de todo o ambiente ndo
devera ocorrer no meio do expediente ou na presenca de
usuarios do servico no estabelecimento, exceto quando da
limpeza de carater pontual, ou de locais isolados, quando de
uma contaminagdo momentanea por quaisquer razdes. Ex.:
derramamento de bebidas ou alimentos; limpeza necessaria
e frequente das mesas, cadeiras, e do chao; limpeza neces-
saria e frequente de utensilios e equipamentos reutilizaveis,
etc.

422.22.9. A limpeza geral e completa de todo o ambiente deve-
ra ocorrer diariamente, e de acordo com as normas e produ-
tos estabelecidos pelo Ministério da Saude.

4.2.2.3. Do armazenamento e descarte de lixo
4.2.2.3.1. Nas cozinhas e noutros lugares destinados a preparagédo de ali-
mentos, os subprodutos e o lixo devem ser coletados em sacos descartaveis
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a prova de vazamentos ou em recipientes reutilizaveis devidamente rotula-
dos. Ambos os tipos de recipientes devem ser bem fechados ou tampados, e
retirados das areas de processamento assim que estiverem cheios ou de-
pois de cada periodo de trabalho.
4.2.2.3.2. Os sacos descartaveis usados devem ser inteiramente eliminados,
sendo substituidos por outros novos, e os recipientes reutilizaveis devem ser
inteiramente esvaziados em recipientes maiores, dotados de tampas, so re-
tornando a cozinha apds rigorosa lavagem e higienizagao.
4.2.2.3.3. Os recipientes de lixo maiores - de uso externo - devem ser con-
servados em area coberta e fechada, reservada a este fim, permanecendo
separados das areas de armazenamento e processamento de alimentos.
4.2.2.3.4. A area reservada a lixeira externa deve ser mantida a uma tempe-
ratura tdo baixa quanto possivel, sendo razoavelmente ventilada, protegida
contra insetos e roedores, e de facil limpeza, lavagem e desinfecgao.
4.2.2.3.5. Todos os recipientes de lixo devem ser rigorosamente limpos e
desinfetados todas as vezes que forem esvaziados; equipamentos de com-
pactacdo de lixo somente devem ser instalados e utilizados fora das areas
de armazenamento e processamento.
4.2.2.3.6. Caixas de papelao, papéis de embrulho, embalagens e latas de-
vem ser retirados das areas de processamento assim que estiverem vazios.
4.2.2.3.7. E recomendavel a pratica da coleta seletiva de lixo, através da uti-
lizagdo — e disponibilizagdo aos usuarios - de lixeiras seletivas de residuos,
desta forma contribuindo e promovendo para a educacdo e a preservagao
ambiental.

4.2.2.4. Do armazenamento de substancias perigosas
4.2.2.4.1. Os pesticidas ou outras substancias que representem perigo para
a saude devem ser adequadamente rotulados com adverténcias sobre sua
toxidade e seu modo de usar. Devem ser armazenados em locais trancados,
e empregados somente para fim préprio, com seu acesso permitido apenas
ao pessoal autorizado quanto ao seu manuseio. Extremo cuidado deve ser
tomado para evitar a contaminacao dos alimentos.

422411, Os recipientes destinados aos alimentos - ou aqueles
usados para o processamento destes - jamais devem ser utili-
zados para medir, diluir, misturar ou armazenar pesticidas ou
quaisquer outras substancias, especialmente as toxicas.

4.2.2.5. Da proibicdo de animais domésticos
4.2.2.5.1. Animais domésticos ou que possam representar qualquer tipo de
perigo a saude e ao bem-estar dos usuarios tém seu acesso totalmente proi-
bido.

4.2.2.6. Das doencas transmissiveis
4.2.2.6.1. A direcdo do estabelecimento deve certificar-se de que nenhuma
pessoa suspeita de sofrer de enfermidade transmissivel tenha permissao
para trabalhar em qualquer das areas de processamento de alimentos, ou
em qualquer atividade que represente a possibilidade dela - direta ou indire-
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tamente - contaminar os alimentos e os usuarios com microrganismos pato-
génicos, especialmente as enfermidades transmissiveis pelo manuseio de
alimentos, pelas méos, via aérea, sendo ainda a pessoa portadora de virus
de doencas, que tenha no corpo ferimentos infeccionados, infecgdes de
pele, olhos e machucados, mesmo que superficiais, ou que esteja com diar-
reia.
4.2.2.6.2. Quaisquer empregados que estejam enfrentando tais tipos de pro-
blemas devem imediatamente informar a direcdo do estabelecimento, sendo
devidamente afastados do servico, e substituidos até a recuperacgéao total de
sua saude.

4.2.2.7. Da higiene das maos
4.2.2.7.1. Todos os envolvidos no trabalho das areas de processamento de
alimentos devem lavar bem e frequentemente as maos, utilizando produtos
adequados para uma lavagem perfeita, como agua potavel corrente e sabao
neutro, ao longo do periodo de trabalho.
4.2.2.7.2. E obrigatério o fornecimento e o uso constante de alcool tipo gel
entre os funcionarios, bem como a disponibilizacdo deste produto a todos os
usuarios do estabelecimento.
4.2.2.7.3. As maos devem ser lavadas sempre antes do inicio do trabalho,
imediatamente depois de usar o banheiro, depois de manipular material con-
taminado, e no que mais se considerar necessario, sendo recomendada uma
lavagem - ou higienizagdo com alcool tipo gel - a cada 30 (trinta) minutos ao
longo do expediente de trabalho.
4.2.2.7.4. Apés o0 manuseio de lixo ou qualquer outro material que possa
transmitir doengas, as maos devem ser imediatamente lavadas e desinfeta-
das.
4.2.2.7.5. As unhas das mé&os de todos os funcionarios do estabelecimento
devem ser mantidas sempre limpas, higienizadas e bem aparadas.
4.2.2.7.6. Devem ser colocados avisos em pontos estratégicos do estabele-
cimento sobre a necessidade constante de lavagem das méos, e € preciso
que os supervisores se encarreguem da obediéncia a este requisito.
4.2.2.7.7. Enquanto os alimentos estejam sendo manuseados, qualquer joia
que nao possa ser adequadamente desinfetada deve ser removida das
maos. Durante o trabalho, os empregados n&o devem usar joias que possam
cair nos alimentos.
4.2.2.7.8. E indispensavel o uso de luvas durante a manipulagéo de produtos
alimenticios, as quais devem ser mantidas sempre limpas e em perfeitas
condi¢cdes de uso.
4.2.2.7.9. As luvas sao uteis e recomendadas para melhorar as condi¢des
sanitarias do processamento de alimentos, bem como protegem o manipula-
dor em relagao ao produto manipulado.
4.2.2.7.10. O fato de se usar luvas nao significa que o manipulador esteja
livre da obrigac&o de lavar bem as méos.
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4.2.2.7.11. As luvas rasgadas ou furadas devem ser descartadas, pois ofere-
cem residuos de acumulo de sujeiras e/ou vazamento do suor das maos, os
quais contaminar&o o alimento com um elevado numero de microrganismos
patogénicos.

4.2.2.8. Da higiene pessoal
4.2.2.8.1. Todas as pessoas que trabalham com preparagdo, manuseio e
comercializacdo de alimentos devem manter um elevado grau de higiene
pessoal durante todo o periodo de trabalho e, nesse mesmo periodo, usar
roupa protetora adequada, com cobertura para a cabega e calgados apropri-
ados, artigos estes que sejam lavaveis, a menos que sejam descartaveis, e
que devem ser mantidos sempre limpos, conforme exige a natureza do tra-
balho em que o funcionario se acha envolvido.
4.2.2.8.2. O pessoal da area de processamento de alimentos jamais deve
atuar simultaneamente no caixa e no preparo de alimentos, devendo o servi-
¢o do caixa ser de responsabilidade exclusiva de um determinado funciona-
rio.
4.2.2.8.3. E obrigatério o aparente asseio e higiene pessoal por parte de to-
dos os funcionarios.
4.2.2.8.4. E obrigatério o uso diario de cracha de identificagdo por parte de
todos os funcionarios do estabelecimento.
4.2.2.8.5. E obrigatério o uso de toucas de cabelo, luvas e aventais para
cada um dos funcionarios referentes a area de processamento de alimentos.
4.2.2.8.6. Os cabelos de todos os funcionarios que atuam nas areas de pro-
cessamento de alimentos — ou durante o ato de servir - devem ser totalmen-
te presos e resguardados pelo uso de toucas.
4.2.2.8.7. As luvas e aventais jamais devem ser esfregados no ch&o ou
acondicionados de qualquer modo.
4.2.2.8.8. Uniforme indicado: calga comprida; blusa ou bata de mangas cur-
tas; gorro ou rede para cabelos; luva e avental; cracha; ténis ou sapatos fe-
chados e antiderrapantes.
4.2.2.8.9. As roupas e objetos de uso pessoal devem estar sempre limpos e
em bom estado de conservagdao, bem como nunca devem ser guardados
nas areas de processamento de alimentos.

4.2.2.9. Do comportamento dos empregados
4.2.2.9.1. E expressamente proibido qualquer tipo de comportamento que
possa levar a possibilidade de contaminacdo dos alimentos, como n&o ob-
servar as orientagdes de vigilancia sanitarias legais e constantes neste Ter-
mo, tais como: comer, fazer uso de tabaco, fazer uso de objetos ndo condi-
zentes com as atividades desempenhadas, mascar goma, ou exercer outras
praticas nao higiénicas nas areas de processamento de alimentos.
4.2.2.9.2. E expressamente proibido qualquer tipo de comportamento que
possa causar constrangimento aos usuarios, ou que sejam considerados
prejudiciais, inconvenientes ou insatisfatorios a disciplina da CEDENTE, bem
como ao interesse do servigo publico.
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4.2.2.9.3. E expressamente proibido o acesso de pessoas estranhas ao local
de trabalho.
4.2.2.9.4. Os empregados devem sempre tratar os usuarios com cortesia e
gentileza.
4.2.2.9.5. E expressamente proibida a recusa quanto ao recebimento por
parte dos empregados de quaisquer documentagdes ou solicitagdes oriun-
das da CEDENTE.
4.2.3. Das seguintes praticas de sustentabilidade:
4.2.3.1. que sejam usados produtos de limpeza e conservagao de superficies e
objetos inanimados que obedegam as classificagdes e especificagdes determi-
nadas pela ANVISA,;
4.2.3.2. que sejam adotadas medidas para evitar desperdicio de agua tratada,
conforme previsdo do Decreto n°® 48.138, de 8 de outubro de 2003;
4.2.3.3. que seja observada a Resolugdo CONAMA n° 20, de 7 de dezembro
de 1994, quanto aos equipamentos de limpeza que gerem ruido no seu funcio-
namento;
4.2.3.4. que sejam fornecidos aos empregados os equipamentos de seguranga
que se fizerem necessarios para a execugao dos Sservigos;
4.2.3.5. que seja realizado um programa interno de treinamento dos emprega-
dos da contratada, nos trés primeiros meses de execug¢ao contratual, para re-
ducgdo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e redugao de pro-
ducédo de residuos solidos, observadas as normas ambientais vigentes;
4.2.3.6. que seja feita a separagao dos residuos reciclaveis, descartados pelos
orgaos e entidades da Administragdo Publica Federal direta, autarquica e fun-
dacional, na fonte geradora, e a sua destinagdo as associagdes e cooperativas
de catadores de materiais reciclaveis, que sera procedida pela coleta seletiva
do papel para reciclagem, quando couber, nos termos da IN/MARE n° 6, de
3/11/1995 e do Decreto n° 5.940, de 25/10/2006;
4.2.3.7. qejam respeitadas as Normas Brasileiras — NBR publicadas pela Asso-
ciacao Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos solidos; e
4.2.3.8. que seja prevista a destinagcdo ambiental adequadas das pilhas e bate-
rias usadas ou inserviveis, segundo disposto na Resolugdo CONAMA n° 257,
de 30 de junho de 1999.
4.3. Declaracao do licitante de que tem pleno conhecimento das condigcdes necessa-
rias para a prestacao do servico.

Subcontratagao.
4.4. Nao é admitida a subcontratagéo do objeto contratual.

Garantia da contratagao

4.5. Nao havera exigéncia da garantia da contratacdo dos artigos 96 e seguintes da
Lei n® 14.133, de 2021, pelas razbées constantes do Estudo Técnico Preliminar.

12/28



Vistoria

4.6. Nao ha necessidade de realizacdo de avaliagcdo prévia do local de execugao dos
Servigos.

5. MODELO DE EXECUGAO DO OBJETO

5.1. O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as clau-
sulas avengadas e as normas da Lei n°® 14.133, de 2021, e cada parte responderao
pelas consequéncias de sua inexecugao total ou parcial.
5.2. Em caso de impedimento, ordem de paralisagao ou suspensao do contrato, o cro-
nograma de execugao sera prorrogado automaticamente pelo tempo correspondente,
anotadas tais circunstancias mediante simples apostila.
5.3. As comunicagdes entre o 6rgao ou entidade e a contratada devem ser realizadas
por escrito sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se o uso de mensagem
eletrbnica para esse fim.
5.4. O 6rgao ou entidade podera convocar representante da empresa para adogao de
providéncias que devam ser cumpridas de imediato
5.5. A execugéo do objeto seguira a seguinte dinamica:
5.5.1. O horario de funcionamento da Cantina sera das 07h as 16h30minh, de
segunda a quinta-feira, das 07h00Omin as 13h00min, nas sextas-feiras, podendo
ser adaptado as necessidades da OM, de acordo com a conveniéncia da Adminis-
tracédo ou por solicitagado por escrito da cessionaria, desde que justificada e autori-
zado pelo 6rgéo.
5.5.2. A comercializagdo dos géneros alimenticios sera realizada junto aos bal-
cbes de atendimento.
5.5.3. A cessionaria devera manter painel com grande visibilidade, apresentando
os precos de todos os géneros alimenticios a serem comercializados.
5.5.4. A cessionaria devera alocar, as suas expensas e sob sua responsabilidade,
mesas e cadeiras para acomodacéao dos clientes na area de consumo.
5.5.5. A cessionaria podera parar veiculo préprio ou de fornecedor apenas por
tempo necessario para realizar o descarregamento, ndo sendo permitido a perma-
néncia do mesmo préoximo a area destinada a cantina/lanchonete.
5.5.5.1. Caso seja necessario, a permanéncia do veiculo por tempo superior ao
necessario para descarregamento, o mesmo devera ser estacionado em local
préprio designado pela CEDENTE.

Materiais a serem disponibilizados

5.6. E de responsabilidade da cessionaria a aquisicdo de todos os equipamentos e
utensilios necessarios para a realizagdo das atividades que compdem o objeto desta
licitacdo, desde o preparo a distribuicdo, como:

5.6.1. Estufa;

5.6.2. Balcao Caixa;

5.6.3. Balcao Refrigerado;

5.6.4. Freezer;

5.6.5. Geladeira;
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5.6.6. Fogao Industrial (se necessario);

5.6.7. Chapas para Lanches;

5.6.8. Fornos Micro-ondas para aquecer lanches;
5.6.9. Fritadeira Elétrica (se necessario);

5.6.10.
5.6.11.
5.6.12.
5.6.13.
5.6.14.
5.6.15.
5.6.16.
5.6.17.
5.6.18.

Liquidificadores;

Processadores de Alimentos (se necessario);
Balcdes de Atendimento;

Expositores;

Mesas e Cadeiras;

Estantes em Inox para Estocar Alimentos (se necessario);
Vitrine Fria;

Extrator para Sucos; e
Outros Mdveis e utensilios necessarios.

5.7. Deverao ser oferecidos pela cessionaria, gratuitamente, em sachés ou embala-
gens individuais, agucar, adogante, maionese, ketchup e mostarda, e outros comple-
mentos julgados necessarios.

Informacgoes relevantes para o dimensionamento da proposta

5.8. Do valor a ser pago pela cessao de uso
5.8.1. Os valores estimados para as cessdes de uso encontram-se referenciados
no item 1.2 deste Termo de Referéncia.
5.8.2. Para efeito dos calculos, as informacgdes se encontram no ETP.
5.8.3. A relacao de efetivos podera sofrer alteragdes, devido as constantes movi-
mentacdes dos militares de carreira ou por situagdes néo previstas nesse docu-
mento. Caso haja alteracdo na tabela citada cabera ao Fiscal de Contrato atua-
liza-la junto ao Departamento de Pessoal Cmdo 4°RM, 42 Cia PE e PMedGUBH,
registrando as ocorréncias em seu livro.

5.9. Da comercializagao
5.9.1. O(a) CESSIONARIO(A) devera oferecer todos os itens especificados na
tabela na tabela abaixo, que constituem o cardapio minimo a ser comercializado
na lanchonete.

ITEM DESCRICAO MEDIDA
1 PAO DE QUEIJO Und (100 g)
2 SUCO Und (200 ml)
3 SALGADOS — TIPO COXINHA; SABOR FRANGO Und (100 g)
COM CATUPIRY
4 REFRIGERANTE — TIPO LATA Und (350 ml)
5 SALGADOS — TIPO PASTEL ASSADO; SABOR Und (100 g)
FRANGO
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5.9.2. Poderéo ser ofertados outros itens ndo constantes do cardapio minimo, fi-
cando o(a) CESSIONARIO(A) livre para praticar o preco desejado, desde que es-
tejam em consonancia com os pre¢os praticados no mercado local.
5.9.3. Os usuarios serdo atendidos mediante o pagamento do prego correspon-
dente ao produto no caixa, em moeda corrente, podendo ser o mesmo efetuado
através de:
5.9.3.1. Dinheiro;
5.9.3.2. Cartdes de Débito ou Crédito — a critério da (o) CESSIONARIA (O).
5.9.3.3. Outras formas de pagamento a critério da (0) CESSIONARIA (O).
5.9.3.4. E de inteira responsabilidade da (0) CESSIONARIA (O) a cobranca de
eventuais dividas da parte dos militares de cada local, eximindo-se a Adminis-
tracdo do Cmdo 42RM, 42 Cia PE e PMedGUBH de tais cobrancas.

Da manutengao, conservacao e vigilancia da area ocupada:

5.10. A(O) CESSIONARIA(O) devera responsabilizar-se inteiramente pelas despesas
com limpeza, manutengcdo e conservagdo do espago ocupado, ou seja, promover
acdes e providéncias relacionadas a limpeza, iluminacao, pintura, dedetizacao, estru-
tura hidro sanitaria e elétrica do local, entre outros servigos semelhantes.
5.11. No que concerne a realizacdo de pequenas reformas ou adaptagdes estruturais
no espaco delimitado ocupado, as mesmas somente serdo permitidas com uma for-
mal autorizag&o (por escrito), por parte da gestdo dos respectivos contratos, Cmdo
42RM, 42 Cia PE e PMedGUBH, o qual supervisionara a obra, em caso de autoriza-
¢ao, ficando o ocupante passivel de sofrer penalidades cabiveis pelo descumprimento
a esta determinagao.
5.12. Em caso de autorizagdo, a pequena reforma/adaptacao estrutural ocorrera a
totais expensas do ocupante, independentemente de indenizagdo, sendo, portanto, a
benfeitoria irreversivelmente incorporada ao bem imével publico da institui¢ao.
5.13. A (O) CESSIONARIA (O) devera responsabilizar-se inteiramente pelas despe-
sas com a vigilancia do espacgo cedido, com apresentagao, inclusive, de projeto de
seguranga e combate a incéndio.
5.14. O projeto de seguranca e combate a incéndio referente ao local cedido devera
ser apresentado ao Gestor do respectivo contrato, para prévia apreciagao, no prazo
de até 90 (noventa) dias corridos a contar da data de assinatura do contrato, sendo
esta desde entdo uma obrigagdo da(o) CESSIONARIA(O). Em caso de aprovacao, o
projeto constara dos autos do processo contratual, devendo ser acompanhado e re-
visto a cada 12 (doze) meses, em caso de renovagao.
5.15. No citado projeto devera conter duas propostas referentes ao local cedido: uma
relativa a guarda pessoal e de valores, e uma relativa ao combate a incéndio, consi-
derando as atividades inerentes ao cotidiano do estabelecimento.
5.16. O projeto devera, portanto, apresentar:
5.16.1. Plano de Seguranca (local):
5.16.1.1. Quantidade e identificacdo de todos os funcionarios do estabeleci-
mento (nome completo e RG);
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5.16.1.2. Quantidade estimativa de bens, equipamentos e/ou materiais a serem
instalados no local;
5.16.1.3. Informacgdes e proposi¢cdes sobre a guarda/permanéncia de pessoas
e bens no local (colocagdo de gradeados, cadeados, isolamentos, divisérias,
guarda responsavel das chaves do estabelecimento, comunicagao oficial sobre
o horario previsto para funcionamento, entre outras);

5.16.2. Plano de Combate a Incéndio (local):
5.16.2.1. Disponibilizagao/colocagéo de extintor de incéndios na area ocupada,
de acordo com as especificagdes locais, legais e a natureza da atividade a ser
desempenhada.

5.17. A(O) CESSIONARIA(O) devera responsabilizar-se pela seguranca do estabele-
cimento, contribuindo com as agdes gerais de seguranga e vigilancia realizadas no
prédio ou nas imediagbes em que se localiza o espago cedido, ndo podendo ser atri-
buida a CEDENTE qualquer responsabilizagado pela ocorréncia de delitos locais e es-
pecificos no estabelecimento, por omissdo ou negligéncia, ou que ndo condigam com
o plano geral de seguranca e vigilancia desenvolvido pela instituicao

5.18. A execugao dos servigos sera iniciada apds a assinatura do contrato, na forma
que segue:
5.18.1. Até 30 (trinta) dias corridos, apds a assinatura do contrato, a lanchonete
devera estar em pleno funcionamento;
5.18.2. O prazo de vigéncia do contrato é de 12 (doze) meses, (maximo de 5
anos) contados do(a) assinatura do contrato, prorrogavel por até 10 anos, na for-
ma dos artigos 106 e 107 da Lei n° 14.133, de 2021;
5.18.3. No dia do término do contrato A(O) CESSIONARIA(O) devera encerrar o
funcionamento da lanchonete, tendo até 15 (quinze) dias corridos apds o término
do contrato para desocupar totalmente o imovel.
5.18.3.1. O maquinario, os mdveis e os materiais acessorios pertencentes a(o)
CESSIONARIA(O) deverdo ser totalmente conferidos, recolhidos e retirados
apo6s a desocupacéao do imovel, mediante os termos de encerramento do vincu-
lo contratual.

Procedimentos de transicao e finalizagao do contrato

5.18.4. Nao serao necessarios procedimentos de transi¢cao e finalizacdo do con-
trato devido as caracteristicas do objeto.

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO E CRITERIOS DE MEDIGAO

6.1. Estardo diretamente envolvidos na gestao de contrato: os usuarios finais dos ser-
vigos, o fiscal de contrato da CEDENTE, o gestor de contratos da CEDENTE, bem
como o preposto indicado pela CESSIONARIA.

6.2. O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as
clausulas avencadas e as normas da Lei n° 14.133, de 2021, e cada parte,
respondera pelas consequéncias de sua inexecugao total ou parcial.
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6.3. Em caso de impedimento, ordem de paralisacdo ou suspensdo do contrato, o
cronograma de execugdo sera prorrogado automaticamente pelo tempo
correspondente, anotadas tais circunstancias mediante simples apostila.

6.4. As comunicagdes entre o 6rgao ou entidade e a contratada devem ser realizadas
por escrito sempre que o ato exigir tal formalidade, admitindo-se o uso de mensagem
eletrénica para esse fim.

6.5. O 6rgao ou entidade podera convocar representante da empresa para adogao de
providéncias que devam ser cumpridas de imediato
6.6. Os critérios de produtividade atrelados ao pagamento da cessao de uso sao en-
contrados em termos proéprios constantes do Instrumento de Medi¢cao de Resultados
(IMR) constantes do Apéndice “C”.
6.6.1. O Instrumento de Medicao de Resultado (IMR) visa a estabelecer critérios
de afericdo de resultados da cessao de uso, definindo, em bases compreensiveis,
tangiveis, objetivamente observaveis e comprovaveis, os niveis esperados de
qualidade da prestacéo do servigo e respectivas adequagdes de pagamento.
6.7. Os servigos serao constantemente avaliados pelo fiscal da CEDENTE, que emiti-
ra relatério mensal.
6.8. Seqguir-se-a a tabela constante no IMR quanto ao percentual a ser acrescido no
valor mensal fixado pela cessao de uso, em funcdo do ndo cumprimento de Instru-
mento de Medigdo de Resultado, sem prejuizo da aplicagdo das penalidades contratu-
ais previstas em lei.
6.9. A CESSIONARIA podera apresentar justificativa para a prestagéo do servico com
menor nivel de conformidade, que podera ser aceita pelo 6rgdo ou entidade, desde
gque comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fa-
tores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.
6.10. O prazo de manifestacdo da CESSIONARIA perante as ocorréncias informadas
é de 5 (cinco) dias uteis apds ser notificada pelo Fiscal de Contrato da CEDENTE.

Fiscalizagao

6.11. A execucgao do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is)
do contrato, ou pelos respectivos substitutos (Lei n°® 14.133, de 2021, art. 117, caput).

Fiscalizagao Técnica

6.12. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execug¢éo do contrato, para que se-
jam cumpridas todas as condigdes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os
melhores resultados para a Administragdo. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, VI);
6.13. O fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato
todas as ocorréncias relacionadas a execugao do contrato, com a descricao do que
for necessario para a regularizagdo das faltas ou dos defeitos observados. (Lei n°
14.133, de 2021, art. 117, §1° e Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, II);
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6.14. Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato
emitira notificacbes para a corregdo da execugao do contrato, determinando prazo
para a corregdo. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, Ill);

6.15. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contato, em tempo habil, a
situacdo que demandar decisdo ou adogédo de medidas que ultrapassem sua compe-
téncia, para que adote as medidas necessarias e saneadoras, se for o caso. (Decreto
n°® 11.246, de 2022, art. 22, V),

6.16. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execug¢ao do contrato nas da-
tas aprazadas, o fiscal técnico do contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor
do contrato. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 22, V);

6.17. O fiscal técnico do contrato comunicara ao gestor do contrato, em tempo habil, o
término do contrato sob sua responsabilidade, com vistas a tempestiva renovagao ou
a prorrogacgao contratual (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 22, VII).

Fiscalizagao Administrativa

6.18. O fiscal administrativo do contrato verificara a manutencdo das condi¢cdes de
habilitagdo da contratada, acompanhara o empenho, o pagamento, as garantias, as
glosas e a formalizagdo de apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer do-
cumentos comprobatorios pertinentes, caso necessario (Art. 23, | e Il, do Decreto n°
11.246, de 2022).

6.19. Caso ocorra descumprimento das obriga¢des contratuais, o fiscal administrativo
do contrato atuara tempestivamente na solugéo do problema, reportando ao gestor do
contrato para que tome as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua competén-
cia; (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 23, I1V).

Gestor do Contrato

6.20. O gestor do contrato coordenara a atualizagdo do processo de acompanhamen-
to e fiscalizagao do contrato contendo todos os registros formais da execugao no his-
térico de gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servigo, do registro de
ocorréncias, das alteragdes e das prorrogagdes contratuais, elaborando relatério com
vistas a verificagdo da necessidade de adequagdes do contrato para fins de atendi-
mento da finalidade da administragao. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, 1V).

6.21. O gestor do contrato acompanhara os registros realizados pelos fiscais do con-
trato, de todas as ocorréncias relacionadas a execugao do contrato e as medidas ado-
tadas, informando, se for o caso, a autoridade superior aquelas que ultrapassarem a
sua competéncia. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, Il).

6.22. O gestor do contrato acompanhara a manutengao das condigbes de habilitagao
da contratada, para fins de empenho de despesa e pagamento, e anotara os proble-
mas que obstem o fluxo normal da liquidagédo e do pagamento da despesa no relatorio
de riscos eventuais. (Decreto n°® 11.246, de 2022, art. 21, IlI).

6.23. O gestor do contrato emitira documento comprobatorio da avaliagao realizada
pelos fiscais técnico, administrativo e setorial quanto ao cumprimento de obrigag¢des
assumidas pelo contratado, com meng¢ao ao seu desempenho na execucgao contratu-
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al, baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penali-
dades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obriga-
coes. (Decreto n°® 11.246, de 2022, art. 21, VIII).

6.24. O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizagdo de processo ad-
ministrativo de responsabilizacédo para fins de aplicagcao de sanc¢des, a ser conduzido
pela comissdo de que trata o art. 158 da Lei n°® 14.133, de 2021, ou pelo agente ou
pelo setor com competéncia para tal, conforme o caso. (Decreto n° 11.246, de 2022,
art. 21, X).

6.25. O gestor do contrato devera elaborar relatério final com informagdes sobre a
consecugao dos objetivos que tenham justificado a contratagcdo e eventuais condutas
a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administragcdo. (Decreto
n°® 11.246, de 2022, art. 21, VI).

6.26. O gestor do contrato devera enviar a documentagao pertinente ao setor de con-
tratos para a formalizagao dos procedimentos de liquidacdo e pagamento, no valor
dimensionado pela fiscalizagao e gestao nos termos do contrato.

7. CRITERIOS DE MEDIGAO E PAGAMENTO

7.1. O pagamento do valor pela cessao de uso € de responsabilidade da(o) CESSIO-
NARIA(O), e devera ocorrer até o 5° (quinto) dia do més subsequente ao que a obri-
gagao se referir.

7.2. Serao concedidos descontos no valor mensal para a cessao de uso, proporcional-
mente aos dias e a redugao do efetivo, conforme as situagdes exemplificadas no item
10.1.3do TR.

7.3. O boleto/Guia GRU para pagamento sera disponibilizado a(o) CESSIONARIO(O),
mediante protocolo oficial de entrega expedido pela Divisdo Administrativa (Fiscaliza-
¢ao) e/ou Fiscal de Contrato do Cmdo 42 RM, em até 5 (cinco) dias uteis anteriores ao
vencimento.

7.4. A(O) CESSIONARIA(O) devera apresentar mensalmente uma cépia do compro-
vante de pagamento ao Fiscal de Contratos designado pela CEDENTE, para controle
interno e prova de sua quitagdo. Tal apresentacdo podera se dar pessoalmente ou
através de envio por e-mail.

7.5. A inadimpléncia da(o) CESSIONARIA(O) em até 03 (trés) parcelas implicara na
rescisao contratual.

7.6. Em caso de perda, dano ou extravio do boleto para pagamento, por quaisquer
razbes, nova via devera ser imediatamente solicitada ao Fiscal de Contrato, a qual
providenciara a confeccdo da mesma, em hipétese alguma dispensando os juros e
multas eventualmente incidentes.

7.7. S&o de inteira responsabilidade da(o) CESSIONARIA(O) a guarda e os cuidados
com os boletos, assim como a busca oficial destes — mensalmente - junto a CEDEN-
TE.

7.8. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, o valor devido sera acrescido de
encargos moratorios proporcionais aos dias de atraso, apurados desde a data-limite
prevista para o pagamento, até a data do efetivo pagamento, a taxa de 6% (seis por
cento) ao ano, aplicando-se a seguinte férmula:
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7.9.EM =1x N x VP, sendo:

7.10. EM = Encargos moratorios;

7.11. N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo paga-
mento;

7.12. VP = Valor da parcela a ser paga.

7.13. | = indice de compensacao financeira = 0,00016438, assim apurado:
| = (TX) | = (6/100) 1=0,00016438
B - 365 TX = Percentual da taxa anual = 6%
Reajuste

7.14. O valor mensal para a Cessao de Uso deste TR sera atualizado, anualmente, a
partir do decurso dos primeiros 12 (doze) meses de sua vigéncia, pela variagdo apu-
rada IPCA/IBGE (indice oficial de monitoramento da inflacao no Brasil), no perio-
do considerado.

7.15. No caso de atraso ou nao divulgacéo do indice de reajustamento, o CESSIONA-
RIO pagara a CEDENTE a importancia calculada pela ultima variagdo conhecida, li-
quidando a diferenga correspondente tao logo seja divulgado o indice definitivo. Fica a
CESSIONARIA obrigada a apresentar meméria de célculo referente ao reajustamento
de precgos do valor remanescente, sempre que este ocorrer.

7.16. Nas afericbes finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o
definitivo.

7.17. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qual-
qguer forma ndo possa mais ser utilizado, sera adotado, em substituicdo, o que vier a
ser determinado pela legislagao entdo em vigor.

7.18. Na auséncia de previsédo legal quanto ao indice substituto, as partes elegeréo
novo indice oficial, para reajustamento do prego do valor remanescente, por meio de
termo aditivo.

O reajuste sera realizado por apostilamento.

8. FORMA E CRITERIOS DE SELEGAO DO FORNECEDOR E REGIME DE
EXECUGAO

Forma de selec¢ao e critério de julgamento da proposta
8.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizacdo de procedimento de
LICITACAO, na modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adogdo do
critério de julgamento pelo MENOR PRECO GLOBAL do grupo, devendo o licitante
oferecer proposta para todos os itens que compdem o grupo.

Exigéncias de habilitagao
8.2. Para fins de habilitagédo, devera o licitante comprovar os seguintes requisitos.

Habilitagao juridica
8.3. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por
forca de lei, tenha validade para fins de identificacdo em todo o territério nacional;

8.4. Empresario individual: inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a
cargo da Junta Comercial da respectiva sede;
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8.5. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condicdo de Microem-
preendedor Individual - CCMEI, cuja aceitagéo ficara condicionada a verificagdo da
autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor;
8.6. Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade identi-
ficada como empresa individual de responsabilidade limitada - EIRELI: inscricdo do
ato constitutivo, estatuto ou contrato social no Registro Publico de Empresas Mercan-
tis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento
comprobatério de seus administradores;

8.7. Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizagdo de funcionamento
no Brasil, publicada no Diario Oficial da Unido e arquivada na Junta Comercial da uni-
dade federativa onde se localizar a filial, agéncia, sucursal ou estabelecimento, a qual
sera considerada como sua sede, conforme Instrugdo Normativa DREI/ME n.° 77, de
18 de marco de 2020.

8.8. Sociedade simples: inscrigdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Ju-
ridicas do local de sua sede, acompanhada de documento comprobatério de seus
administradores;

8.9. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo do
ato constitutivo da filial, sucursal ou agéncia da sociedade simples ou empresaria,
respectivamente, no Registro Civil das Pessoas Juridicas ou no Registro Publico de
Empresas Mercantis onde opera, com averbagao no Registro onde tem sede a matriz
8.10. Sociedade cooperativa: ata de fundacédo e estatuto social, com a ata da as-
sembleia que o aprovou, devidamente arquivado na Junta Comercial ou inscrito no
Registro Civil das Pessoas Juridicas da respectiva sede, além do registro de que trata
o art. 107 da Lei n°® 5.764, de 16 de dezembro 1971.

8.11. Os documentos apresentados deverao estar acompanhados de todas as altera-
¢des ou da consolidagao respectiva.

Habilitagcao fiscal, social e trabalhista.

8.12. Prova de inscricao no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro
de Pessoas Fisicas, conforme o caso;

8.13. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresenta-
¢ao de certiddo expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil
(RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente a todos os
créditos tributarios federais e a Divida Ativa da Unidao (DAU) por elas administrados,
inclusive aqueles relativos a Seguridade Social, nos termos da Portaria Conjunta n°
1.751, de 02 de outubro de 2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil e da Pro-
curadora-Geral da Fazenda Nacional.

8.14. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);
8.15. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho,
mediante a apresentagao de certidao negativa ou positiva com efeito de negativa, nos
termos do Titulo VII-A da Consolidagao das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-
Lei n°® 5.452, de 1° de maio de 1943; e também regularidade junto a Justica Laboral.
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8.16. Prova de inscri¢do no cadastro de contribuintes [Estadual/Distrital] ou
[Municipal/Distrital] relativo ao domicilio ou sede do fornecedor, pertinente ao seu
ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

8.17. Declaragdo obtida junto ao Sistema Integrado de Administracao de Servigos Ge-
rais — SIASG e/ou ao Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores — SICAF
ou outra declaragao equivalente, dando conta de que o contratado ndo se encontra
impedido de licitar e contratar com o Poder Publico.

8.18. Prova de regularidade com a Fazenda [Estadual/Distrital] ou [Municipal/Distrital]
do domicilio ou sede do fornecedor, relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou
concorre;

8.19. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos nos ambitos Estadual/
Distrital ou Municipal/Distrital relacionados ao objeto contratual, devera comprovar tal
condicao mediante a apresentagao de declaragao da Fazenda respectiva do seu do-
micilio ou sede, ou outra equivalente, na forma da lei.

8.20. O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda
auferir os beneficios do tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar n.
123, de 2006, estara dispensado da prova de inscricdo nos cadastros de contribuintes
estadual e municipal.

Qualificagao Econdmico-Financeira

8.21. certidado negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou
sede do licitante, caso se trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua participa-
¢ao na licitagao (art. 5°, inciso I, alinea “c”, da Instrugdo Normativa Seges/ME n°® 116,
de 2021), ou de sociedade simples;

8.22. certidao negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor -

Lei n°® 14.133, de 2021, art. 69, caput, inciso Il);

Qualificagao Técnica
8.23. Declaragéo de que o licitante tomou conhecimento de todas as informagdes e
das condig¢oes locais para o cumprimento das obrigagdes objeto da licitagao;
8.24. A declaracdo acima podera ser substituida por declaragao formal assinada pelo
responsavel técnico do licitante acerca do conhecimento pleno das condi¢des e pecu-
liaridades da contratacao.
8.25. O licitante disponibilizara todas as informacdes necessarias a comprovacao da
legitimidade das declaragdes, apresentando, quando solicitado pela Administracéao,
copia do contrato que deu suporte a contratagao, endereco atual da contratante e lo-
cal em que foi executado o objeto contratado, dentre outros documentos.
8.26. Os critérios de qualificagcao econémica a serem atendidos pelo fornecedor estao
previstos no edital.
8.27. Caso admitida a participagao de cooperativas, sera exigida a seguinte documen-
tacdo complementar:
8.27.1. A relagc&o dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos
para a contratagcdo e que executarao o contrato, com as respectivas atas de ins-
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cricdo e a comprovagao de que estao domiciliados na localidade da sede da coo-
perativa, respeitado o disposto nos arts. 4°, inciso Xl, 21, inciso | e 42, §§2° a 6°
da Lein. 5.764, de 1971;

8.27.2. A declaragao de regularidade de situagédo do contribuinte individual —
DRSCI, para cada um dos cooperados indicados;

8.27.3. A comprovacgao do capital social proporcional ao numero de cooperados
necessarios a prestagao do servico;

8.27.4. O registro previsto na Lei n. 5.764, de 1971, art. 107;

8.27.5. A comprovacao de integracao das respectivas quotas-partes por parte
dos cooperados que executarao o contrato;

8.27.6. Os seguintes documentos para a comprovacgao da regularidade juridica da
cooperativa: a) ata de fundagéo; b) estatuto social com a ata da assembleia que o
aprovou; c) regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da as-
sembleia; d) editais de convocagéao das trés ultimas assembleias gerais extraordi-
narias; e) trés registros de presenga dos cooperados que executarao o contrato
em assembleias gerais ou nas reunides seccionais; e f) ata da sessao que 0s coo-
perados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da licitagao.

9. DO VALOR DA CONTRATAGAO

9.1 O Valor mensal para a Cessao de Uso do Cmdo 4 RM QGI (Grupo |) sera de
R$ 962,60 (novecentos e sessenta e dois reais e sessenta centavos) valor com
energia e agua inclusos.

9.2 O Valor mensal para a Cessao de Uso do 4° Companhia de Policia do Exército —
QGIll (Grupo Il) sera de R$ 1.025,88 (mil e vinte e cinco reais e oitenta e oito centa-
vos) valor com energia e agua inclusos.

9.3 Valor mensal para a Cessdo de Uso do PMed Gu BH (Grupo lll) sera de R$
1.141,17 (mil cento e quarenta e um reais e dezessete centavos) valor com energia e
agua inclusos.

10. ADEQUAGAO ORGAMENTARIA

10.1. Ndo é o caso, pois ndo havera dispéndio de recursos publico, por tratar-se de
cessao de uso onerosa.

11. OBRIGAGOES DA CEDENTE

11.1. Sdo obrigagdes da cedente:
11.1.1. Entregar o imével concedido (o) CESSIONARIA(O) com suas instalagdes
fisicas, elétricas, hidraulicas e sanitarias em perfeitas condi¢cdes de uso.
11.1.2. Proporcionar os meios para que a(o) CESSIONARIA(O) possa desempe-
nhar seus servigos dentro da normalidade contratual, fornecendo as informacdes
necessarias ao cumprimento das obriga¢des assumidas, bem como assegurando
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o livre acesso dos empregados da(o) CESSIONARIA(O) ao recinto de trabalho.
Manter arquivada toda a documentacgao referente a ocupacao do espaco.
11.1.3. Administrar mensalmente a situagao cadastral e documental da(o) CESSI-
ONARIA(O), bem como a liquidagdo do espago lhe concedido, devendo aplicar,
quando cabivel:
11.1.3.1. Oficio de Cobranga — acerca da inadimpléncia/regularizagdo do ocu-
pante;
11.1.3.2. Multa e Juros - por atraso ou auséncia de pagamento no vencimento;
11.1.3.3. Termo de Desocupacgédo - por motivo de inadimpléncia em até 03
(trés) meses consecutivos, ensejando a rescisdo contratual prevista no Edital.
11.1.4. Exercer acompanhamento e fiscalizagdo do contrato através de Fiscal de
Contratos do Cmdo 42RM, 42 Cia PE e PMedGUBH designado para tanto por Bo-
letim Interno de cada gestdo, sendo que tal fiscalizagado nao isenta a(o) CESSIO-
NARIA(O) de quaisquer de suas responsabilidades.
11.1.5. Comunicar a(o) CESSIONARIA(O) sobre qualquer irregularidade encon-
trada na operacionalizagdo do servigo, solicitando imediata solu¢ao, através dos
procedimentos de fiscalizagao.

12. OBRIGAGOES DA(O) CESSIONARIA(O)

12.1. Prestar continuamente os servigos propendidos no objeto desta licitacdo, obser-
vando todos os dispositivos legais e constantes do Edital e seus Anexos.
12.2. Atender todas as normas e itens de higiene e limpeza exigidos pelo Relatério
Nacional de Inspeg¢ao da Vigilancia Sanitaria, obedecendo a Resolugdo — RDC n°
216/2004 quanto a promocao de Boas Praticas para os Servicos de Alimentagao, re-
gulamento técnico que abrange todos os procedimentos a serem adotados na comer-
cializagao dos servigos de alimentacéao, a fim de garantir as condi¢gdes higiénico-sani-
tarias do alimento preparado, podendo ser esta Legislacdo Federal também comple-
mentada pelos Orgdos Estaduais e Municipais de Vigilancia Sanitaria, visando abran-
ger requisitos inerentes as realidades locais.
12.3. Fazer uso constante da Cartilha sobre Boas Praticas para Servicos de Alimenta-
¢ao, parte integrante da RDC n° 216/2004, com o objetivo de sempre esclarecer e
promover os cuidados necessarios a manipulacao de alimentos.
12.4. Manter atualizadas as vigéncias das seguintes Licengas, sob pena de rescisédo
contratual, expondo-as no estabelecimento em local visivel e de facil acesso a quais-
quer interessados:
12.4.1. Licencga Vigilancia Sanitaria (Secretaria Municipal e/ou Estadual de Saude)
12.4.2. Licengca Ambiental Municipal (Secretaria Municipal de Protegdo ao Meio
Ambiente)
12.5. Manter durante toda a execucdo do contrato os servicos em compatibilidade
com as obrigacdes assumidas, além de todas as condigdes de habilitagdo exigidas na
licitacao.
12.6. Assumir inteira responsabilidade por todas as despesas diretas e indiretas resul-
tantes da execucgdo do contrato tais como despesas com pessoal contratado, assegu-
rando-lhe os direitos sociais, trabalhistas e fiscais.
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12.7. Assumir inteira responsabilidade por todas as despesas com possiveis - ou ne-
cessarias - manutengdes e reformas no espago ocupado, devendo para tanto, contu-
do, obter prévia autorizagcdo da CEDENTE, a qual se reservara ao direito de rejeita-
las, caso nao satisfagcam aos padrdes especificados.
12.8. Assumir inteira responsabilidade por qualquer dano pessoal ou material que
seus empregados, culposa ou dolosamente, venham causar a terceiros ou ao patri-
monio da CEDENTE, bem como responsabilizar-se pelo cumprimento, por parte de
seus empregados, de todas as normas disciplinares e de seguranga determinadas
pela CEDENTE, além dos postulados legais e vigentes de ambito federal, estadual e
municipal.
12.9. Assumir inteira responsabilidade pela limpeza, manutengao, conservagao e vigi-
l&ancia do espago ocupado, conforme o disposto neste Termo de Referéncia.
12.10. Instalar e/ou disponibilizar no espago ocupado os equipamentos e materiais
que julgar conveniente.
12.11. Manter diariamente um minimo de 01 (um) empregado no local, devidamente
identificado e uniformizado, com conhecimentos técnicos necessarios a realizagao
dos servigos prestados, funcionando regularmente, de segunda a quinta-feira, das
07h00min as 16h30min, sexta-feira, das 07h00min as 13h30min.
12.12. Manter quantitativo suficiente de empregados para atender satisfatoriamente
ao publico da CEDENTE, a fim de que n&o haja interrupgédo dos servigos por motivo
de férias, auséncias, licengas médicas, desligamentos, folgas, descanso semanal.
12.13. Substituir, sempre que exigido, e independentemente de justificativa da CE-
DENTE, qualquer empregado cuja atuagao, permanéncia e/ou comportamento sejam
considerados prejudiciais, inconvenientes ou insatisfatorios a disciplina da CEDENTE
ou ao interesse do servigo publico.
12.14. Aceitar as determinagcbes da CEDENTE quanto ao funcionamento extraordina-
rio em dias de eventos, desde que previamente comunicados.
12.15. Indicar na assinatura do contrato 01 (um) preposto para relacionamento entre a
CEDENTE e a(o) CESSIONARIA(O), para tratar de assuntos relativos aos servigos
prestados, e que seja de pronto atendimento nos fins de semana, feriados, e em ca-
SOs excepcionais e urgentes, através de servico mével celular ou outro meio similar.
12.16. Responsabilizar-se em relagdo aos seus empregados por todas as despesas
decorrentes da execucao de servicos tais como:

12.16.1. Salarios;

12.16.2. Seguro de acidentes;

12.16.3. Taxas, impostos e contribui¢des;

12.16.4. Indenizagdes;

12.16.5. Vales-transportes;

12.16.6. Vales-refeicoes; e

12.16.7. Outros que porventura venham a ser criados ou exigidos pelo Governo,

por Convencéo Coletiva, Acordo Coletivo ou Sentenga Normativa.
12.17. Acondicionar o lixo em depésitos fechados e adequados ao uso, os quais se-
rao recolhidos posteriormente pela empresa de Coleta de Lixo.
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12.18. Nao repassar a outrem a responsabilidade pelo cumprimento do objeto do con-
trato, ficando vedada, inclusive, qualquer subcontratagdo, mesmo que parcialmente.
12.19. Permitir na execugao do contrato a fiscalizacdo de servidor ou comissao pro-
pria de avaliacdo da CEDENTE, representante da Administragdo que anotara em re-
gistro proprio todas as ocorréncias relacionadas a execugao do contrato, determinan-
do o que for necessario a regularizagao das faltas e defeitos observados.

12.20. Saldar mensalmente a CEDENTE através da quitagcdo de Boletos “GRU” —
Guia de Recolhimento da Unido - no valor correspondente valor mensal estimado,
acrescido do valor percentual adjudicado.

12.21. Praticar, quanto aos produtos oferecidos ao consumidor, pregos correntes de
mercado, ndo superiores a média, sob pena de rescisao contratual.

12.22. Findo o vinculo contratual, restabelecer o imével a CEDENTE nas mesmas
perfeitas condigdes fisicas, elétricas, hidraulicas e sanitarias com que lhe fora cedido.

13. CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUGAO

13.1. A execugédo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is)
do contrato, ou pelos respectivos substitutos (Lei n°® 14.133, de 2021, art. 117, caput).
13.2. O representante da Contratante devera ter a qualificagdo necessaria para o
acompanhamento e controle da execugao dos servigos e do contrato.
13.3. A verificacdo da adequacéo da prestacao do servico devera ser realizada com
base nos critérios previstos neste Termo de Referéncia.
13.4. As atividades de gestao e fiscalizagdo da execugao contratual devem ser reali-
zadas de forma preventiva, rotineira e sistematica, podendo ser exercidas por servido-
res, equipe de fiscalizacdo ou unico servidor, desde que, no exercicio dessas atribui-
¢oes, fique assegurada a distingdo dessas atividades e, em razdo do volume de traba-
Iho, ndo comprometa o desempenho de todas as agdes relacionadas a Gestdo do
Contrato.
13.5. A fiscalizacao técnica dos contratos avaliara constantemente a execug¢ao do ob-
jeto e utilizara o Instrumento de Medi¢cao de Resultado (IMR), conforme modelo pre-
visto no Apéndice “C”, devendo haver o redimensionamento no pagamento com
base nos indicadores estabelecidos, sempre que a CESSIONARIA:

a) nao produzir os resultados, deixar de executar, ou ndo executar com a

qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou
b) deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execugéo
do servico, ou utiliza-los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.
13.5.1. A utilizacdo do IMR nao impede a aplicagdo concomitante de outros meca-
nismos para a avaliagcado da prestacido dos servigos.

13.6. Durante a execugao do objeto, o fiscal técnico devera monitorar constantemente
o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneragao, devendo intervir
para requerer a CESSIONARIA a corregéo das faltas, falhas e irregularidades consta-
tadas.
13.7. Em hipétese alguma, sera admitido que a prépria CESSIONARIA materialize a
avaliacao de desempenho e qualidade da prestacédo dos servigos realizada.
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13.8. A CESSIONARIA podera apresentar justificativa para a prestacdo do servigo
com menor nivel de conformidade, que podera ser aceita pelo fiscal técnico, desde
que comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fa-
tores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

13.9. Na hipétese de comportamento continuo de desconformidade da prestagao do
servigco em relagédo a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis
minimos toleraveis previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser
aplicadas as sancdes a8 CESSIONARIA de acordo com as regras previstas no ato
convocatorio.

13.10. O fiscal técnico podera realizar avaliagdo diaria, semanal ou mensal, desde
que o periodo escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desem-
penho e qualidade da prestacédo dos servigos.

14. DO REAJUSTE

14.1. O valor mensal para a Cessio de Uso deste TR sera atualizado, anualmente, a
partir do decurso dos primeiros 12 (doze) meses de sua vigéncia, pela variagdo apu-
rada IPCA/IBGE (indice oficial de monitoramento da inflacao no Brasil), no perio-
do considerado.

14.2. No caso de atraso ou néo divulgacdo do indice de reajustamento, o CESSIONA-
RIO pagara a CEDENTE a importancia calculada pela ultima variagdo conhecida, li-
quidando a diferenga correspondente tao logo seja divulgado o indice definitivo. Fica a
CESSIONARIA obrigada a apresentar meméria de calculo referente ao reajustamento
de pregos do valor remanescente, sempre que este ocorrer.

14.3. Nas aferigdes finais, o indice utilizado para reajuste sera, obrigatoriamente, o
definitivo.

14.4. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qual-
quer forma ndo possa mais ser utilizado, sera adotado, em substituicdo, o que vier a
ser determinado pela legislagao entdo em vigor.

14.5. Na auséncia de previsao legal quanto ao indice substituto, as partes elegerao
novo indice oficial, para reajustamento do prego do valor remanescente, por meio de
termo aditivo.

14.6. O reajuste sera realizado por apostilamento.

15. DAS CONDIGOES ESPECIAIS DA CESSAO DE USO

15.1. A presente cessao de uso obedecera as condi¢cdes especiais adiante elencadas:
15.1.1. vedagao de condutas e atividades consideradas lesivas ao meio ambiente;
15.1.2. cumprimento das normas relacionadas com o funcionamento da atividade
vinculada ao objeto da cessao de uso e com a utilizagdo do imovel,

15.1.3. compatibilidade do horario de funcionamento da referida atividade com o
do Cmdo 4°RM, 42 Cia PE e PMedGUBH

15.1.4. exercicio da citada atividade sem prejudicar a atividade-fim ou o
funcionamento do nominado Orgéo;

15.1.5. aprovacédo prévia da CEDENTE, através do nominado Orgdo, para a
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realizacdo de qualquer obra de adequagédo ao espaco fisico a ser utilizado pela(o)
CESSIONARIA(O);

15.1.6. precariedade da cessdo, que podera ser revogada a qualquer tempo,
havendo interesse do servigo publico, independentemente de indenizacao;

15.1.7. fiscalizagao periddica por parte da CEDENTE;

15.1.8. vedagao de ocorréncia de cessao, locagéo ou utilizagdo do imovel para fim
diverso do previsto na Clausula objeto do Contrato;

15.1.9. reversao da area constituinte da presente cessao de uso, ao término da
vigéncia deste Contrato, independentemente de ato especial;

15.1.10. restituicdo da area cedida do imével, em perfeito estado de conservacgao.

16. APENDICES

16.1. Integram este documento, para todos os fins e efeitos, os seguintes apéndices:
16.1.1. Estudo Técnico Preliminar (ETP); e
16.1.2. IMR;

Belo Horizonte - MG, data da assinatura.

CLAUDIO VITOR G. FENDLER DE OLIVEIRA - 3° SGT
Encarregado do Planejamento da Contratagédo

APROVO o presente Termo de Referéncia, conforme o disposto no inciso Il, do Art.
14°, do Decreto n° 10.024 de 20 de setembro de 2019.

FABIO HENRIQUE OLIVEIRA DO BEM - CEL
Ordenador de Despesas do Cmdo 42 RM
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