A Fundag¢do Municipal de Esportes torna publico:

EDITAL DE LICITACAO
Concorréncia N° 217/2014

Titulo: Concessdo administrativa a titulo remunerado do uso de espago piblico com destina¢io exclusiva para
exploracio das atividades de restaurante e lanchonete, conforme condicoes e especificacées constantes no Projeto
Basico Anexo II do Edital.

Tipo de Licitacio: MAIOR OFERTA.

Forma de Julgamento: Por Item.

Regime de Execu¢do: Indireta

Regéncia: Lei Municipal n° 3.440/2012, Leis Federais n°. 8.666/93, Lei Complementar n°. 123/2006 bem como em
demais dispositivos legais e regulamentares aplicdveis a espécie.

Data e horario de apresentacéo dos envelopes: Até as 09 horas do dia 05/12/2014.

Data e hordrio de abertura dos envelopes: Dia 05/12/2014, as 09h30min.

Local de apresentacdo e abertura dos envelopes: no Departamento de Compras, na sede desta Prefeitura, situada
a Rua Coronel Aristiliano Ramos n.° 435, Praca Getilio Vargas - Centro, na cidade de Gaspar, Estado de
Santa Catarina.

O MUNICIPIO DE GASPAR, em conformidade com a legislacdo e normas pertinentes, torna publico, para
conhecimento dos interessados, que fara realizar licitagéo, sob a modalidade de Concorréncia, dispondo no presente
Edital as condigdes da sua realizacao.

1. DO OBJETO

A presente licitacdo tem por objeto a concessdo administrativa a titulo remunerado do uso de espago puiblico com
destinacdo exclusiva para exploracdo das atividades de restaurante e lanchonete, no Centro Integrado de Eventos
Prefeito Jodo dos Santos, conforme condi¢des e especificacdes constantes no Projeto Bésico Anexo II do Edital, em
conformidade com as especifica¢des contidas neste edital.

2. DATA E HORARIO DE APRESENTACAO DOS ENVELOPES
Os envelopes contendo os documentos de habilitacdo e a proposta comercial da licitante, deverio ser entregues até as
09 (nove) horas do dia xx de 05 de dezembro de 2014.

3. LOCAL DE APRESENTA(;AO DOS ENVELOPES

3.1 Os envelopes dos documentos de HABILITACAO e PROPOSTA COMERCIAL deverdo ser entregues e
protocolados no Departamento de Compras, junto a sede da Prefeitura Municipal de Gaspar, situada na Rua Coronel
Aristiliano Ramos, n° 435 - Centro, na cidade de Gaspar, Estado de Santa Catarina.

3.2 Nio serdo aceitas nem recebidas, em hipétese alguma, documentacdes e propostas apds a data e hora fixadas para
esta licitacdo, ainda que tenham sido despachadas, enderecadas e/ou enviadas por qualquer meio, anteriormente a
data do vencimento.

4. DATA E HORARIO DE ABERTURA DOS ENVELOPES
A sessdo publica para inicio dos trabalhos dar-se-4 no dia 05 de dezembro de 2014, as 09 (nove) horas e 30 (trinta)
minutos.



5.DO VALOR ESTIMADO DA LICITACAO
O valor estimado desta licita¢do, para fins legais, ¢ de R$ 48.000,00 (quarenta e oito mil reais)

6. DAS CONDICOES GERAIS PARA PARTICIPACAO

6.1. Serdo admitidos a participar desta licitacdo os que estejam legalmente estabelecidos na forma da lei, para os fins
do objeto pleiteado.

6.2 E vedada a qualquer pessoa fisica ou juridica a representacio, na presente licitacio, de mais de uma empresa.

6.3 Nao serd permitida a participacdo de consdrcios;

6.4 Niao poderd participar a empresa que tenha sido declarada inidonea, ou que esteja cumprindo suspensdo do
direito de licitar ou contratar com a administragéo publica;

6.5 Nio podera participar direta ou indiretamente da licitacdo servidor ou dirigente da Prefeitura Municipal de
Gaspar ou da Fundacido Municipal de Esportes de Gaspar;

6.6 A participagdo na licitagdo implica integral e incondicional aceitacdo de todas as cldusulas e condi¢des do
presente edital, de seus anexos e das normas que o integram, bem como no enquadramento dessas condicionantes no
objetivo social;

6.7 Nenhuma pessoa fisica ou juridica poderd concorrer simultaneamente em duas ou mais proposas, seja a que titulo
for.

DA REPRESENTACAO NAS SESSOES DA LICITACAO

6.8 Para efeitos de apresentar qualquer manifestacio em nome do licitante nas sessdes de julgamento da presente
licitacdo, inclusive apresentar impugnacio, requerer qualquer diligéncia e renunciar a direito de recurso, a licitante
deverd se fazer representar da seguinte forma:

a) por representante legal, sendo que esta condi¢do serd comprovada pelo exame do seu Estatuto, Contrato Social
e/ou Ata de Elei¢cdo do representante, incluso no Envelope n° 1; ou

b) por procurador, sendo que esta condi¢do serd comprovada mediante a entrega pelo procurador de instrumento de
procuracdo, publico ou particular com firma reconhecida, no original ou fotocopia autenticada, contendo poderes
para a pratica dos atos acima referidos, dentro ou fora do Envelope n° 1, os quais ficardo retidos no processo.

6.9 Em qualquer caso, para representar o licitante na sessdo, o representante ou procurador devera ainda apresentar
na abertura da sessdo inicial original de seu documento de identificacdo civil (RG, carteira de registro profissional
etc).

6.10 Qualquer pessoa podera assistir as sessdes publicas da licitacdo, inclusive assinando a Ata. No entanto, somente
terd direito a voz nas sessdes o licitante credenciado na condicdo de representante legal ou preposto, conforme
acima.

6.11 A Comissdo Permanente de Licitacdo designada para o presente certame licitatério poderd, em qualquer fase da
licitacdo, exigir a apresentacio dos originais dos documentos que forem entregues mediante cOpias reprograficas.

DO PROCEDIMENTO DA LICITACAO

7. DA HABILITACAO

7.1 Da forma de apresentacio dos documentos

a) Os documentos necessdrios a habilitacdo poderdo ser apresentados em original ou fotocOpia autenticada por
cartério ou autenticada por servidor do Departamento de Compras e Licita¢cdes dessa Prefeitura ou, se for o caso, por
original ou cdpia da publicagdo em 6rgao da imprensa oficial, desde que legivel;

b) Em nenhuma hipétese tal autenticacéo serd deferida e realizada durante a sessio de abertura dos envelopes.

c¢) Caso haja documentos redigidos em idioma estrangeiro, os mesmos somente serdo considerados se:

c.1) Estiverem devidamente registrados nos érgios competentes do pais de origem:;

c.2) Estiverem devidamente legalizados em 6rgdo do Ministério do Exterior do Brasil, podendo ser em reparti¢io
consular do Brasil no pais de origem;

c.3) Forem acompanhados da versio em portugués, firmada por tradutor publico juramentado, devidamente
credenciado por Junta Comercial no Brasil.

d) Quando o certificado/certiddo for emitido pela internet, podera ser apresentado em original ou fotocépia simples,
mas sua aceita¢ado fica condicionada a verifica¢do da autenticidade por meio da internet ou junto ao 6rgao emissor;

e) Serdo considerados os prazos de validade expressos nos documentos. Para os documentos que nio apresentarem
esta informac@o, serd considerado como prazo de validade o periodo de 60 (sessenta) dias a partir de sua emissao;

f) Os certificados/certiddes deverdo ter prazo de validade com vencimento até, no minimo, a data referida no item 4.



7.2 Dos documentos

A documentacdo para fins de habilitacdo, a ser apresentada inclusa no respectivo envelope (Envelope n® 1 —
Documento de Habilitagdo) pelas licitantes, € constituida de:

7.2.1 Habilitacao Juridica:

A documentacdo para fins de habilitacdo, a ser apresentada inclusa no respectivo envelope (Envelope n° 1 —
Documento de Habilitag@o) pelas licitantes, € constituida de:

a)

b)

9)

d)

e)

No caso de Empresdrio Individual: Declaracdo de Firma Mercantil Individual ou Requerimento de
Empresdrio, em vigor, registrado na Junta Comercial.

No caso de Sociedades Empresarias: Contrato ou Estatuto Social em vigor, registrado na Junta Comercial,
acompanhado da alteracdo contratual ou ata de eleicdo ou designacdo dos atuais administradores, se for o
caso.

No caso de Sociedades Civis: Contrato ou Estatuto Social em vigor, registrado no Registro Publico
competente, acompanhado da alteracdo contratual ou ata de eleicdio ou designagdo dos atuais
administradores, se for o caso.

Decreto ou autorizagdo, em se tratando de empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no Pais e ato
de registro ou autorizagdo para funcionamento, expedido pelo 6rgdo competente, quando a atividade assim o
exigir;

Instrumento de procuracdo, publico ou particular com firma reconhecida, no original ou fotocdpia
autenticada, no caso em que alguma declaracio emitida pela empresa para fins da licitagdo, inclusive a
proposta, tenha sido assinada por quem nio € o representante legal que consta no Estatuto ou Contrato
Social.

7.2.2 Qualificacido Economico-financeira

a) Certiddo negativa de Faléncia ou Recuperacdo Judicial expedida pelo distribuidor da sede da pessoa juridica
licitante.

b) Balanco Patrimonial e demonstracdes contdbeis do ltimo exercicio social (2013), j4 exigiveis e apresentados na
forma da lei, que comprovem a boa situag¢do financeira da empresa, vedada a sua substituicdo por balancetes ou
balangos provisérios, podendo ser atualizados por indices oficiais (Indice Geral de Precos e Mercadorias — IGP-M,
publicados pela Fundagdo Getilio Vargas) quando encerrados a mais de 3 (trés) meses da data da apresentagdo da
proposta. O balango patrimonial deverd conter o seu Termo de Abertura e o seu Termo de Encerramento, e neles
devera constar o namero das folhas em que o mesmo consta do Livro Didrio da empresa, com o respectivo registro

na Junta Comercial.

c) Com base nos dados de seu balanco patrimonial, a proponente devera apresentar o calculo dos indices contabeis,

a saber:
LG = ATIVO CIRCULANTE + REALIZAVEL A LONGO PRAZO
PASSIVO CIRCULANTE + EXIGIVEL A LONGO PRAZO
SG = ATIVO TOTAL _
PASSIVO CIRCULANTE + EXIGIVEL A LONGO PRAZO
LC = ATIVO CIRCULANTE

PASSIVO CIRCULANTE

T) Somente serdo habilitados no certame licitatério os proponentes que obtiverem os Indices de Liquidez Geral
(LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (L.C), valores minimos iguais a 1 (um);

II)As formulas deverdo estar devidamente aplicadas em memorial de célculos juntado ao balanco;

I1I) Caso o memorial nio seja apresentado, a Comissdo reserva-se o direito de efetuar os calculos;

IV) Para efeito de célculo, serdo consideradas as duas primeiras casas decimais, desprezando-se a terceira e
subsequentes;



V) Se necessdria a atualizacdo do balanco e do capital social, deverd ser apresentado, juntamente com 0s
documentos em apreco, o memorial de calculo correspondente.

d) Para efeito de cdlculo, serdo consideradas as duas primeiras casas decimais, desprezando-se a terceira e
subseqiientes.

7.2.3 Regularidade Fiscal e Trabalhista:

7.2.3.1 Prova de inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ/MF);

7.2.3.2 Certidao de Quitacdo de Tributos e Contribuicdes Federais (Receita Federal) e Certiddo quanto a Divida
Ativa da Unido - Conjunta, com data de emissdo nao superior a 180 (cento e oitenta) dias, quando ndo constar
expressamente no corpo da Certiddo o seu prazo de validade;

7.2.3.3 Prova de regularidade para com a Fazenda Estadual com data de emissdo ndo superior a 60 (sessenta) dias,
quando ndo constar expressamente no corpo da mesma o seu prazo de validade;

7.2.3.4 Prova de regularidade para com a Fazenda Municipal, com data de emissdo ndo superior a 60 (sessenta) dias,
quando ndo constar expressamente no corpo da mesma o seu prazo de validade;

7.2.3.5 Prova de regularidade relativa a Seguridade Social - INSS, demonstrando situacio regular no cumprimento
dos encargos sociais instituidos por Lei;

7.2.3.6 Prova de regularidade relativa ao Fundo de Garantia por Tempo de Servigo - FGTS, demonstrando a situag@o
regular no cumprimento dos encargos instituidos por Lei.

7.2.3.7 Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a apresentacdo de
Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT), com data de emissdo ndo superior a 180 (cento e oitenta) dias,
quando ndo constar expressamente no corpo da Certiddo o seu prazo de validade (Lei 12.440/2011).

Observacdo: As certiddes negativas deverdo ser do domicilio ou sede da licitante.
Tera os mesmos efeitos que a Certiddo Negativa ou Certiddo de Regularidade referidas nos itens 7.1.3.2 a 7.1.3.7
acima, a Certiddo Positiva com Efeitos de Negativa emitidas pelo respectivo 6rgao.

7.2.4 Qualificacao Técnica:

a) DECLARACAO expressa da licitante de que possui em seu quadro de pessoal um(a) NUTRICIONISTA,
devidamente registrado(a) no CRN (Conselho Regional de Nutricionistas), devendo a declaracdo conter no minimo
as seguintes informacdes:

a.1) Nome completo do Profissional;

a.2) Nimero do Registro do Profissinal junto ao Conselho Regional de Nutri¢do;

b) Comprovacdo de que o profissional indicado na alinea anterior pertence ao quadro de pessoal da empresa,
comprovando o vinculo na forma abaixo estabelecida, conforme o caso:

b.1) Copia da Carteira de Trabalho e Previdéncia Social — CTPS (pdginas da identificacdo profissional e do contrato
de trabalho) acompanhada de cdpia do livro ou ficha do registro de empregado, ou;

b.2) Contrato de prestacdo de servi¢os firmado com a proponente (com vigéncia durante o prazo de contratacio deste
Edital), ou;

b.3) Caso o profissional seja proprietdrio/sécio da licitante, tal comprovagdo serd desnecessdria visto que ja é feita
através do ato constitutivo;

c¢) Declaracdo de Capacidade Operativa: Declaracdo de que a licitante dispde ou disponibilizara, caso seja vencedora
da licitagdo, todos os materiais, mobilidrios, utensilios, equipamentos, pessoal técnico e operacional necessirios a
exploracdo do espago cedido, conforme disposto no Anexo II do Edital — Projeto Bdsico, garantindo ainda que ndo
haverd qualquer tipo de paralisacio na execucdo do objeto da concessdo por falta dos materiais, utensilios,
equipamentos ou de pessoal. (conforme modelo Anexo III)

d) Declaracdo de Conhecimento do Local: Declaracdo de Conhecimento do Local e das bem feitorias para execucdo
do objeto da concessdo e que ndo poderd ser alegado, a qualquer tempo, quaisquer reivindicacdes decorrentes do
desconhecimento das suas condic¢des. (conforme modelo Anexo IV)

7.2.5 Outros Documentos:



7.2.5.1 Declaragcdo de Cumprimento do disposto no artigo 7°, inciso XXXIII da Constituicdo Federal, ou seja, que
nio emprega menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndo emprega menor de dezesseis
anos (conforme modelo Anexo V).

7.2.5.2 Declaracdo de inexisténcia de Fato Superveniente Impeditivo da Habilitacdo, na forma do § 2° do artigo
32 da lei 8.666/93 (conforme modelo do Anexo VI).

7.2.5.3 Para comprovacédo da condicdo de Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte (se for o caso): Certiddo
expedida pela Junta Comercial, na forma do art. 8° da IN n° 103/2007 do Departamento de Nacional de Registro do
Comércio (DNRC) ou, em se tratando de Sociedade Simples, deverd apresentar Documento expedido pelo Registro
Civil de Pessoas Juridicas, sob pena de ser desconsiderada a condi¢do de ME ou EPP.

7.2.5.3.1 Deverd ser apresentada Certiddo Simplificada emitida diretamente pelo ()rgﬁo competente (Junta
Comercial), a mesma devera ser referente ao Exercicio atual (2014), sob pena de ser desconsiderada a condi¢do de
ME ou EPP se o documento for de exercicio anterior.

OBSERVACAO:

A) Os documentos necessdrios a Habilitacdo deverdo ser preferencialmente apresentados conforme a seqiiéncia
acima mencionada, e poderdo ser apresentados no original, publicados na imprensa oficial, ou por qualquer processo
de fotocdpia autenticada. Os documentos que forem apresentados no original ndo serdo devolvidos, e passardo a
fazer parte integrante deste processo licitatorio.

B) Os documentos de Habilitagdo (Certiddoes Negativas - Regularidade Fiscal, com excessdo do comprovante de
inscricdo do CNPJ) que ndo constarem, expressamente, as datas de validade serdo considerados validos por 60
(sessenta) dias, contados de suas datas de emissao.

C) Os documentos somente poderdo ser autenticados por servidor desta Administracdo até 01 (um) dia util antes da
sessdo de abertura dos envelopes.

D) Quando se tratar de cépia de documento obtido através da Internet, este ndo precisard ser autenticado, uma vez
que terd sua validade confirmada pela Comissao Permanente de Licitagao.

7.3 Os documentos de habilitacdo deverdo ser entregues na data e no local mencionados nos itens 2 e 4, apresentados
em envelope lacrado, identificado com os seguintes dizeres:

PREFEITURA MUNICIPAL DE GASPAR
PROPONENTE: (razdo social da licitante)
Concorréncia n° 217/2014

Envelope n° 01 - HABILITACAO

8. PROPOSTA COMERCIAL
a) A Proposta serd efetuada de forma especifica de acordo com o objeto deste edital, contendo os seguintes itens:

a.1) Declaragdo de conhecimento do Projeto Bésico, das bemfeitorias necessarias, dos materiais, méveis, utensilios
e equipamentos exigidos;

a.2) o valor da REMUNERA(;AO MENSAL PARA O MUNICIPIO, em Reais (R$) com no maximo 2 (duas)
casas decimais, que néo poder ser inferior a R$ 800,00 (oitocentos reais).

b) A proposta deverd ser apresentada em uma (1) via, datilografada ou impressa (digitada), preferencialmente em
papel timbrado da empresa, sem emendas ou rasuras, rubricadas em todas as folhas, datada e no final assinada;

¢) A licitante devera fixar, na sua proposta, o prazo de validade, que nio podera ser inferior a sessenta (60)
dias corridos, contados a partir da data de encerramento do prazo para apresentacao dos envelopes de

propostas

d) A proposta deverd ser firmada pelo representante legal da empresa, conforme seu Estatuto ou Contrato Social, ou
pelo procurador credenciado na habilitacdo, conforme alineas “e¢” do item 7.2.1 deste edital.

e) A proposta deverd ser apresentada dentro do envelope, que deverd estar fechado de forma a ndo permitir a
violagdo de seu contetdo e identificado conforme modelo abaixo:



PREFEITURA MUNICIPAL DE GASPAR
PROPONENTE: (razio social da licitante)
Concorréncia n° 217/2014

Envelope n° 01 - PROPOSTA COMERCIAL

9. DO PROCESSAMENTO E JULGAMENTO DA LICITACAO

9.1 Fase de habilitacao

9.1.1 No dia, hordrio e local indicados neste Edital, serdo recebidos os envelopes, e a Comissao de Licitacio efetuard
a abertura do Envelope n° 01 - "Habilitacdo".

9.1.2 Antes de efetuar o julgamento da habilitacio, a Comissdo de Licitagdes identificard e comunicard a
participag¢do ou nao de Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte, para fins de aplicagdao das condi¢des especiais
de que tratam os artigos 42 a 45 da Lei Complementar n° 123/2006.

9.1.3 Ser4 julgada inabilitada a licitante que:

a) ndo apresentar qualquer um dos documentos exigidos ou apresentd-lo em desacordo com as normas desta
licitagdo;

b) ndo apresentar, no prazo definido pela Comissdo de Licitagdo, os eventuais esclarecimentos exigidos;

c¢) colocar documentos em envelopes trocados.

9.14 Em face dos artigos 42 e 43 da Lei Complementar 123/2006, a Comissdo de Licitagdes promoverd o
julgamento da habilitacdo dos licitantes ndo enquadrados na condi¢do de Microempresa ou Empresa de Pequeno
Porte, e, em relacdo a estas (ME e EPP) adotard o seguinte procedimento:

a) serdo analisados os documentos ndo integrantes da regularidade fiscal, decidindo-se sobre o atendimento das
exigéncias constantes do Edital, de forma que serdo inabilitados os licitantes que apresentarem irregularidades em
relacdo a estas exigéncias;

b) serdo analisados os documentos relativos a regularidade fiscal, declarando-se:

b.1. o atendimento das exigéncias constantes do Edital com a respectiva habilita¢do; ou

b.2. o desatendimento das exigéncias constantes do Edital com a suspensdo do julgamento da habilitacdo fiscal em
relacdo aquela Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte licitante, postergando sua apreciacdo para 0 momento
posterior a classificac@o definitiva das propostas com a aplicac¢do do pardgrafo 1° do art. 43 da LC n°® 123/2006.
9.1.4.1 Ocorrendo a situacdo estabelecida no item b.2. acima, o licitante Microempresa ou Empresa de Pequeno
Porte poderd se manifestar, na prépria reunido, sob pena de decadéncia, sobre a desisténcia de sua proposta acaso
ndo vislumbre a possibilidade de regularizacdo da habilitacdo fiscal na forma da lei, isentando-se de eventual
penalizacdo em caso de ser declarada vencedora do certame.

9.1.4.2 O licitante Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte deverd apresentar toda a documentacdo exigida para
fins de Habilitacdo no certame, inclusive da regularidade fiscal, ainda que apresente restricoes, conforme disposto no
art. 43 da Lei Complementar n°® 123/2006.

9.1.5 Apéds a fase de habilitacdo, ndo cabe desisténcia da proposta, salvo por motivo justo decorrente de fato
superveniente e aceito pela Comissdo Permanente de Licitagdo (art. 43, § 6° da Lei n.° 8.666/93, e alteracdes
posteriores).

9.1.6 A inabilitacdo do Licitante importa na preclusdo do direito de participar das fases subseqiientes, restando a
Administragdo inutilizar os envelopes das propostas, inviolados, se ndo procurados no prazo de 30 (trinta) dias, apos
a publica¢do do resultado das propostas, salvo caso de interposi¢do de recurso administrativo no prazo estabelecido
pela Lei 8.666/93.

9.2 Fase de proposta

9.2.1 Transcorridos os prazos e depois do julgamento dos recursos interpostos, serd marcada hora e data da préxima
sessdo para abertura das Propostas de Precos dos licitantes habilitados. Nesta sesséo, serdo abertas as Propostas de
Precos dos licitantes habilitados e rubricadas pelos membros da Comissdo de Licitagdo e pelos representantes dos
licitantes.

9.2.2 Analisadas as propostas, a Comissao de Licitacdo fard a classificacdo provisdria pela ordem decrescente dos
precos apresentados.

9.2.2.1 O julgamento serd processado de acordo com o estabelecido na Lei n.° 8.666/93, e suas alteracdes,
considerando como a melhor proposta a que apresentar a maior remuneracdo mensal para fins utilizacdo do espaco
publico.

9.2.3 Procedida a classificacdo proviséria e verificado que a melhor proposta foi apresentado por Microempresa ou
Empresa de Pequeno Porte licitante, a Comissdo de Licitacdes suspenderd o julgamento das propostas e retomard a
andlise da regularidade fiscal desta proponente, intimando-a para, no prazo de 5 (cinco) dias uteis, prorrogaveis por
igual periodo mediante requerimento justificado, proceder a regularizacdo da documentacao mediante apresentagao
das respectivas certiddes negativas ou positivas com efeito de certiddo negativa.



9.2.3.1 Regularizada a restri¢do na regularidade fiscal pela licitante ME ou EPP, a mesma serd declarada vencedora
do certame.

9.2.3.2 Caso ndo ocorra a regularizacdo da licitante Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte, no prazo
concedido, a mesma serd declarada excluida do certame, aplicando-se-lhe a penalidade de que trata o item 12.1 deste
Edital, e retomando a licitagdo na forma do item 9.2.4 ¢ 9.2.5.

9.2.4 Procedida a classifica¢do provisoria e verificado que a melhor proposta néo foi apresentado por Microempresa
ou Empresa de Pequeno Porte licitante, a Comissdo de LicitacOes verificard o eventual empate legal das propostas,
na forma do pardgrafo 1° do art. 44 da LC 123/2006, para aplicacio do disposto no art. 45 daquele Diploma Legal.
9.2.5 Ocorrendo empate ficticio, na forma da lei, a Comissao de Licitagdes procederd da seguinte forma:

I - a Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte mais bem classificada podera apresentar oferta superior aquela
considerada vencedora da classificacdo proviséria, situacdo em que, apés a verificacdo da regularidade fiscal (na
forma dos itens anteriores), serd adjudicado em seu favor o objeto licitado;

II - ndo ocorrendo a contratacdo da Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte, na forma do inciso I deste item,
serdo convocadas as remanescentes que porventura se enquadrem na hipétese dos pardgrafos 1° e 2° do art. 44 da LC
123/2006, na ordem classificatdria, para o exercicio do mesmo direito;

III - no caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas Microempresas ou Empresas de Pequeno Porte que se
encontrem nos intervalos estabelecidos nos pardgrafos 1° e 2° do art. 44 da LC 123/2006, serd realizado sorteio entre
elas para que se identifique aquela que primeiro podera apresentar melhor oferta.

9.2.6 O prazo para apresentacio de nova proposta serd de 02 (dois) dias tteis, contados da intimacdo da licitante, sob
pena de decadéncia do direito de inovar em seu preco.

9.2.7 Na hipétese de ndo-contratacdo nos termos previstos no caput do artigo 45 da LC 123/2006, o objeto licitado
serd adjudicado em favor da proposta originalmente vencedora do certame.

9.2.8 Serd assegurada, como critério inicial de desempate, preferéncia de contratacdo para as Microempresas €
Empresas de Pequeno Porte.

9.2.9 Transcorrido o prazo e depois do julgamento dos recursos interpostos, serd divulgado oficialmente o resultado
oficial da licitacdo.

9.2.10 Das reunides realizadas para a abertura dos envelopes, bem como naquelas realizadas em sessoes reservadas
da Comissdo de Licitagdo, serdo lavradas atas circunstanciadas.

9.2.11 Para a desisténcia de recursos, se assim desejar, a licitante poderd utilizar-se do modelo conforme Anexos VII
e VIII deste Edital.

9.3 Condicoes gerais

9.3.1 A critério da Comissdo, pequenas falhas, omissdes e imperfeicdes apresentadas na documentagdo e na proposta
poderdo ser desconsideradas desde que ndo venham em prejuizo da Administragdo Pablica ou dos demais licitantes.
9.3.2 E facultada 2 Comissdo Permanente de Licitagdes ou a Fundacio Municipal de Esportes - FME, em qualquer
fase da licitacdo, sob seu exclusivo critério, a promogdo de diligéncia destinada a esclarecer ou a complementar a
instrucdo do processo.

9.3.3 Na hipétese de todas as licitantes serem inabilitadas ou terem suas propostas desclassificadas, a Comissio
Permanente de Licitacdo poderd fixar aos licitantes o prazo de 08 (oito) dias tteis para apresentacdo de nova
documentacdo ou de outras propostas, de acordo com o pardgrafo 3° do art. 48 da Lei 8.666/93.

10. DA IMPUGNACAO AO EDITAL, DOS RECURSOS E HOMOLOGACAO

10.1 Até 05 (cinco) dias uteis antes da data fixada para recebimento das propostas, qualquer pessoa fisica ou juridica
poderd impugnar o ato convocatdrio da presente Concorréncia, aplicando-se as disposi¢cdes contidas na lei 8.666/93.
10.1.1 Em se tratando de licitante, o prazo para impugnacdo serd de até 02 (dois) dias tteis antes da data fixada para
recebimento das propostas.

10.2 Ao Presidente da Comissao de Licitacdes caberd recurso, com efeito suspensivo, no prazo de 05 (cinco) dias
lteis, a contar da intimacao do ato ou da lavratura da ata, nos casos de:

a) Habilitacdo ou inabilitagao do licitante;

b) Julgamento das propostas.

10.3 Uma vez proferido o julgamento pela Comissdo e decorrido sem manifestacdes o prazo recursal, ou tendo
havido desisténcia expressa, ou apds o julgamento dos recursos interpostos, o processo licitatério serd encaminhado
ao Diretor Presidente da Fundagdo Municipal de Esportes - FME para a competente deliberagao.

10.4 A Fundag@o Muncipal de Esportes - FME se reserva no direito de revogar o procedimento licitatério e rejeitar
todas as propostas a qualquer momento, por razdes de interesse publico decorrente de fato superveniente,
devidamente comprovado, ou de anulé-lo por ilegalidade, sem que aos licitantes caiba qualquer direito a indenizacao
ou ressarcimento.

11. DA FORMALIZACAO DA CONCESSAO



11.1 A homologacdo e adjudicacdo do objeto da licitacdo somente ocorrerd apds o transcurso do prazo sem
interposicdo de recurso; ou tenha havido desisténcia expressa de todos os licitantes; ou ap6s o julgamento dos
eventuais recursos interpostos.

11.2 Para a desisténcia de recursos acima referida, se assim desejar, o licitante poderd utilizar-se do modelo
conforme Anexos VII e VIII deste Edital.

11.3 Apés terem sido cumpridos os itens acima, o licitante vencedor serd convocado para comparecer a
PREFEITURA MUNICIPAL DE GASPAR (Rua Coronel Aristiliano Ramos, n° 435 - Centro, na cidade de Gaspar,
Estado de Santa Catarina), a fim de firmar o Termo de Contrato de Concessdo, o qual devera ocorrer no prazo
maximo de 03 (trés) dias apds o recebimento da convocagio.

11.4 Caso a empresa, a qual foi adjudicado o objeto da presente licitacdo, venha a se recusar a assinar o Contrato de
Concessdo dentro do prazo estipulado, sujeitar-se-a a penalidade prevista no item 12, alinea “b” do Edital, ficando a
administragdo autorizada a convocar as demais empresas, respeitando-se a ordem de classificac@o.

11.5 O nfo cumprimento de qualquer obrigacdo nos prazos avencados, por parte da concessiondria apds assinatura
do respectivo termo, além das penalidades aplicdveis, implica na perda de todo e qualquer direito da presente
concessdo.

12 DAS PENALIDADES

12.1 Serdo aplicadas as seguintes penalidades para as infracdes abaixo descritas:

a) Multa de 2% (dois por cento) sobre o valor da proposta apresentada em caso de ndo-regularizagdo da
documentacdo pertinente a habilitacdo fiscal (no caso de Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte), no prazo
previsto no pardgrafo 1° do art. 43 da LC 123/2006.

b) Caso a empresa, a qual foi adjudicado o objeto da presente licitagdo, venha a se recusar a assinar o Termo de
Concessdo dentro do prazo estipulado, sujeitar-se-4 ao pagamento de uma multa de 10% (dez por cento) sobre o
valor estimado da licitacdo, bem como a suspensdo do direito de licitar com a Fundacdo Muncipal de Esportes e o
MUNICIPIO DE GASPAR pelo periodo de 12 (doze) meses.

c) A apresentacdo de documentacdo falsa enseja aplicacdo da penalidade prevista no art. 87, IV da Lei 8.666/1993
Declaragdo de Inidoneidade.

12.2 Em todo caso, independente da penalidade aplicada, serd garantido o contraditério e a ampla defesa antes da
efetiva punicao, sendo facultado a apresentagdo de defesa prévia do interessado nos seguintes prazos:

I na aplicacdo das penalidades previstas nas alineas “a” e “b” no prazo de 5 (cinco) dias uteis, contados na
notificacdo;

II na aplicagd@o da penalidade prevista na alinea “c” no prazo de 10 (dez) dias, contados da abertura de vistas.

12.3 Na aplicag@o de penalidades serd observado o disposto no art. 87 da Lei 8.666/1993.

12.4 O valor das multas aplicadas deverd ser recolhido no prazo de 05 (cinco) dias tteis, a contar da data da
notificac@o. Se o valor da multa ndo for pago, ou depositado, serd automaticamente descontado da garantia prestada
ao Municipio. Em caso de inexisténcia ou insuficiéncia de crédito da Licitante, o valor devido serd inscrito em
Divida Ativa da Municipio e cobrado judicialmente.

DOS ANEXOS

13. Este edital € integrado pelos seguintes Anexos:

Anexol - Minuta do Termo Contrato de Concessao;

Anexo I - Projeto Bésico;

Anexo III - Modelo de Declaragdo de Capacidade Operativa;

Anexo IV - Modelo de Declara¢io de Conhecimento do Local;

Anexo V - Modelo de Declaragdo Trabalho de Menores;

Anexo VI - Modelo da Declaragdo de Fato Superveniente Impeditivo da Habilitagao;
Anexo VII - Modelo de Rentincia Recursos Habilitagdo;

Anexo VIII - Modelo de Rentincia Recursos Propostas;

Anexo IX — Modelo Proposta de Pregos.

DAS DISPOSICOES GERAIS

14. Diante da necessidade de atender o interesse publico decorrente de fato superveniente ou diante da constata¢ao
de qualquer ilegalidade no procedimento, que justifique tal conduta, a FUNDACAO MUNICIPAL DE ESPORTES



DE GASPAR - FME terd a prerrogativa para, de oficio, anular a presente licitacdo ou revogd-la no todo ou em parte,
mediante despacho fundamentado emitido pela autoridade competente.

14.1 A ndo impugnacio deste edital e seus Anexos implica na aceitagdo de todos os seus termos, na forma do que
dispde o art. 41, da Lei n° 8.666/93.

14.2 Outros esclarecimentos poderdo ser obtidos junto ao Departamento de Contratos, Compras e Licitacdes, da
Secretaria de Administracio, situado na rua Coronel Aristiliano Ramos, n.° 435, Centro, GASPAR (SC), através do
telefone (47) 3331-6309, de segunda a sexta-feira, das 08:00 as 12:00 e das 13:00 as 17:00 horas.

Gaspar (SC), 21 de outubro de 2014.

RENATO CESAR ZIMMERMANN
Diretor Presidente da Fundacao Municipal de Esportes - FME



ANEXO 1T - MINUTA DO TERMO CONTRATO DE CONCESSAO

CONTRATO DE CONCESSAO N° #%%/2014

Pelo presente contrato com o que estabelece a lei 8.666/93 e alteracdes e a Concorréncia n® 217/2014, a
FUNDACAO MUNICIPAL DE ESPORTES DE GASPAR, com sede na Rua Itajai n° 2.300, bairro Poco
Grande, inscrita no CNPJ/MF sob o n.° 05.322.930/0001-85, neste ato representado pelo seu Diretor Presidente
Senhor RENATO CESAR ZIMMERMANN, daqui para frente denominada simplesmente CONCEDENTE,
outorga a Concessdo Administrativa de Uso de Bem Publico nas condi¢gdes previstas neste Contrato, a empresa
........ , inscrita no CNPJ ..........., com sede na cidade de ........., na Rua ........, neste ato representada pelo ........,
doravante denominada simplesmente CONCESSIONARIA, nos seguintes termos:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

1.1 - Concessdo administrativa a titulo remunerado do uso de espaco publico com destinacdo exclusiva para
exploragdo das atividades de restaurante e lanchonete, nas dependéncias do Centro Integrado de Eventos Jodo
do Santos, conforme condicdes e especificacdes constantes no Edital de Concorréncia n® 217/2014 e Projeto
Baésico Anexo II do Edital.

CLAUSULA SEGUNDA -DO PRAZO DE VIGENCIA
2.1 - DO PRAZO: O presente contrato tem prazo determinado, vigorando a contar da sua assinatura pelo
periodo de 60 (sessenta) meses.

CLAUSULA TERCEIRA - DO PAGAMENTO DA TITULARIDADE DA CONCESSAO E DAS
DESPESAS MENSAIS

3.1 - O valor da titularidade do presente Termo de Concessdo deverd ser pago pela CONCESSIONARIA, de
forma parcelada, em 60 parcelas, devendo a primeira parcela ser paga no ato da assinatura deste instrumento,
através de depdsito em conta corrente em favor da CONCEDENTE no valor mensal de R$ XXxxx (XXXXXXX).
3.2 - O Valor da prestagdo mensal serd reajustado a cada 12 (doze) meses contados da assinatura do Contrato de
Concessio, pelo Indice Geral de Precos do Mercado - IGPM/FGV ou por outro indice que venha a substitui-lo.
3.3 - As prestacOes mensais deverdo ser pagas mensalmente até o 5° dia util do més subsequente ao do uso do
local, mediante depdsito em conta corrente, em favor da CONCEDENTE.

3.3.1 — Em caso de atraso no pagamento mensal, serd cobrada multa 10% do valor do mensal, corre¢dao
monetdria pelo IGPM e juros de mora de 0,2% (zero virgula dois por cento) ao dia, independentemente da
possibilidade de rescisdo contratual.

CLAUSULA QUARTA - DA DA INSTALACAO, FUNCIONAMENTO E COMERCIALIZACAO

4.1 - A CONCESSIONARIA deverd arcar com os custos de instalacio dos equipamentos e mobilidrios
necessdrios ao funcionamento do Restaurante/Lanchonete, que deverd atender as exigéncia do Edital e seus
Anexos, em especial ao Projeto Bésico, bem como as normas da Vigilancia Sanitdria, Corpo de Bombeiros,
Meio Ambiente, Etc.

4.2 - Todos os equipamentos e mobilidrios deverdo ser novos, impecavelmente higiénicos e em conformidade
com as determina¢des da CONCEDENTE e da Vigilancia Sanitéria.

4.3 - Correrdo as expensas da CONCESSIONARIA todas as despesas com desenvolvimento, instalacio,
manutencao e conservacgdo do espaco fisico cedido.



4.4 - Para a execugdo dos procedimentos de instalagdo, manutencdo, conservacdo, os colaboradores e/ou
prepostos da CONCESSIONARIA deverio ser previamente identificados na recepcio da CONCEDENTE, e
portardo, obrigatoriamente, crachds de identificagao.

4.5 - As despesas decorrentes das eventuais reformas e/ou adaptacdes realizadas pela CONCESSIONARIA
correrdo as suas expensas e incorporar-se-do de pleno direito ao bem objeto da Concessdo, excecdo feito aos
mdveis, equipamentos e instalagdes proprias da atividade exercida.

4.6 - Sera de responsabilidade exclusiva da CONCESSIONARIA, a reparagdo dos danos causados a terceiros
ou ao Poder Publico, total ou parcialmente, pela instalacdo, manutengdo e operacdo do objeto deste Edital.

4.7 - A CONCESSIONARIA devera comercializar produtos, refeicdes e lanches previamente aprovados, nio
podendo comercializar produtos, refei¢cdes ou lanches sem a autorizagdo por escrito da CONCEDENTE.

4.8 - A CONCESSIONARIA também nio poders transacionar o objeto deste contrato, sob pena de revogacio
sumdria da concessdo, e fechamento imediato do ponto, sem direito a indenizacdo por parte da
CONCEDENTE.

CLAUSULA QUINTA - DA RESPONSABILIDADE DA CONCESSIONARIA

5.1 - A CONCESSIONARIA ¢ responsével, direta e exclusiva por todos os danos e prejuizos que, na execucio
deste Termo de Concess@o, venha a provocar ou causar para a CONCEDENTE e terceiros, sem que a
fiscalizacdo exercida pelo 6rgdo competente exclua ou atenue essa responsabilidade.

5.2 - A CONCESSIONARIA tem a responsabilidade tributéria, trabalhista e previdencidria dos colabores
mantidos no local, nos termos do artigo 71 da lei 8.666/93.

5.3 - E de responsabilidade da CONCESSIONARIA, providenciar as adaptacdes e demais instalagdes elétricas
(fiacdo, tomadas, interruptores e lampadas), de acordo com a necessidade, sendo que as instalacdes elétricas e
devem ser instaladas seguindo as normas da ABNT e a Norma Regulamentadora NR10.

5.4 - Toda adaptacdo somente devera ser realizada apds autorizacdo expressa da CONCEDENTE, e desde que
aprovadas pelos Orgios fiscalizadores (Sec. Planejamento e Vigilancia Sanitdria).

5.5 - A CONCESSIONARIA deverd informar a relacio dos aparelhos elétricos e dos equipamentos a serem
instalados (fritadeiras, fornos, estufas, aquecedores, etc.) com a respectiva intensidade de corrente elétrica em
Amperes que pretende utilizar, para que a CONCEDENTE verifique a necessidade de troca dos disjuntores de
protecdo de rede elétrica.

5.5.1 - Sendo constatada a necessidade de troca dos disjuntores de protecdo de rede elétrica, ficard a cargo da
CONCESSIONARIA, providenciar a troca dos mesmos.

5.6 - Assumir a responsabilidade por todas as providéncias e obrigacdes estabelecidas na legislagdo especifica
de acidentes do trabalho, quando, em ocorréncia da espécie, forem vitimas os seus colaboradores no
desempenho dos servigos ou em conexao com eles, ainda que acontecido nas dependéncias do espaco licitado.
5.7 - Respeitar rigorosamente, no que se refere a todos os colaboradores envolvidos na prestacdo dos servigos, a
legislagdo vigente sobre tributos, trabalho, seguranca, previdéncia social e acidentes de trabalho, por cujos
encargos se responsabilizara.

5.8 - Responsabilizar-se pela preservaciao e manutengdo do espago licitado.

5.9 - Responsabilizar-se pelas obrigagdes sociais, comerciais, fiscais, pelo controle de qualidade das refei¢des,
bem como, pelos bens e instalagdes do espago licitado.

5.10 - Responsabilizar-se pelo ressarcimento dos prejuizos materiais e/ou pessoais que eventualmente causar a
CONCEDENTE ou a terceiros, em decorréncia da execucao dos servigos.

5.11 - Correrdo por conta, responsabilidade e risco da CONCESSIONARIA, quando devidamente comprovada
a sua imputagao, as consequéncias de:

a) imprudéncia, impericia ou negligéncia, inclusive de seus empregados e prepostos;

b) falta de solidez ou de seguranca dos servi¢os durante a execug@o ou apds a sua entrega;

c) atos seus, de seus empregados ou prepostos, que tenham reflexos danosos nos servicos;

d) acidentes de qualquer natureza com materiais ou equipamentos, empregados seus ou de terceiros,
durante o servico ou em decorréncia dele.

CLAUSULA SEXTA - DOS HORARIOS DE FUNCIONAMENTO
6.1 - O Centro Integrado de Eventos Jodo dos Santos Funciona nos seguintes Hordrios:
a) Funcionamento ordinario em dias uteis: das 17h as 23h30min;
b) Funcionamento ordindrio em finais de Semana e Feriados: 14h as 22h;
6.2 - Podera haver ocasides, principalmente quando o Centro Integrado de Eventos Prefeito Jodo dos Santos for
sede de algum evento publico ou privado, em que serd necessdria a alteracdo dos hordrios de funcionamento,



para atendimento de demandas especiais, ficando a CONCESSIONARIA ciente de que devera atender a estas
demandas, caso seja necessario..

6.2.1 - A CONCEDENTE Comunicara via circular ou oficio com antecendéncia de no minimo 5 (cinco) dias
uteis antes do evento, os hordrios especiais de funcionamento, conforme a necessidade e peculiaridade de cada
evento.

CLAUSULA SETIMA - DAS OBRIGACOES DA CONCESSIONARIA

7.1 - Efetuar os pagamentos da titularidade da Concessdo no valor e prazos estabelecidos neste Contrato.

7.2 - Constituem ainda como obriga¢des da CONCESSIONARIA:

I - Cumprir com as determinagdes emitidas pela CONCEDENTE, descritos no Edital e Anexo II;

Il - A CONCESSIONARIA deverd arcar com as despesas de instalacio de contador (medidor) de energia
elétrica, bem como com os custos/consumo decorrente da utilizacio da energia elétrica;

III - A CONCESSIONARIA deveri arcar com as despesas de instalagdo de registro (medidor) do consumo de
dgua, bem como com os custos/consumo decorrente da utilizagdo da 4dgua;

IV - A CONCESSIONARIA deverd arcar com as despesas de instalacio de telefone e internet, bem como com
os custos/consumo decorrente da utilizagdo dos mesmos;

V - Obten¢do, sem quaisquer 6nus para a CONCEDENTE, de licengas, alvards, autorizagdes etc., junto as
autoridades competentes;

VI - Cumprir rigorosamente as Normas Sanitdrias estabelecidas pelo Ministério da Sauide, Secretaria

de Estado da Satide e Secretaria Municipal de Saude;

VII - Cumprir as exigéncias da Lei Municipal 1463/1993 e suas atualiza¢des, bem como as que

vierem a substituilas, Cédigo Estadual de Saide ( Lei n® 6.320/1983) e respectivos decretos;

VIII - Contratar nimero minimo de colaboradores, de modo que ndo haja jornada extraordindria (todo o horario
4 disposicao), sendo vidvel a efetiva frui¢do dos intervalos intrajornada e interjornada, nos termos da lei;

IX - Entregar a CONCEDENTE, com 48 (quarenta e oito) horas de antecedéncia do inicio da execugdo do
servico, e mensalmente juntamente com o pagamento da pretacdo mensal, os seguintes documentos:

a - Lista de colaboradores que prestam servigcos no local objeto da concessao;

b - Cépias das CTPs devidamente assinadas, com indica¢do do saldrio/hora acordado;

¢ - Escala de revezamento dos trabalhadores pré-definida, com concessdo de intervalo intrajornada no
meio da jornada (com variacdo maxima permitida de duas horas para antes ou para depois);

d - A partir do segundo més deverd se encaminhado ainda os comprovantes de pagamento dos saldrios,
fichas de admissdo, termos de rescisdo contratual e guias de recolhimento do FGTS e INSS referente ao
meés anterior;

X - Contratar os trabalhadores por meio de regular contrato de trabalho, devendo, a final do mesmos, homologar
a rescisao contratual pelo sindicato profissional respectivo;

XI - A CONCESSIONARIA somente poderd iniciar a exploragio do espago cedido, apés a obtengdo do Alvaré
de Localizacdo e Funcionamento emitido pelo Departamento de Tributacdo do Municipio, do Alvara Sanitario
emitido pela Secretaria Municipal de Saiude e do Alvard de Funcionamento expedido pelo Corpo de Bombeiros;
XII - A CONCESSIONARIA declara-se ciente quanto a impossibilidade de praticas intimidatérias, vexatdrias e
assédio moral, sob pena de responsabiliza¢des previstas em lei;

XIII - A CONCESSIONARIA nio poderd vender qualquer tipo de produto sem a autorizagdo por escrito da
CONCEDENTE. Também nao podera transacionar o objeto, sob pena de revogagdo sumdria da concessao, sem
direito a indenizacao;

XIV - No que tange a linha de producdo dos alimentos a serem comercializados, todos poderdo ser processados
desde a sua fase in natura até o produto final, desde que cumpridas das normas estabelecidas pela Vigilancia
Sanitaria;

XV - E de responsabilidade da CONCESSIONARIA, providenciar as adaptacdes e demais instalaces elétricas
(fiacdo, tomadas, interruptores e lampadas), de acordo com a necessidade, sendo que as instalacdes elétricas e
devem ser instaladas seguindo as normas da ABNT e a Norma Regulamentadora NR10.

XVI - Fazer o abastecimento e reposicdo de estoque, sempre que possivel, antes da abertura do atendimento ao
publico;

XVII - Evitar a proliferacdo de insetos, roedores, microorganismos e propagacdo de odores desagradaveis,
cabendo & CONCESSIONARIA a aquisi¢do de carrinhos e demais materiais necessarios a esses servigos, bem
como de containeres apropriados para acondicionamento de lixo;



XVIII - Responder pela limpeza e seguranga do espaco cedido e por qualquer prejuizo que venha a causar aos
usudrios durante a validade da Concessado, independente de caso fortuito ou for¢a maior, comprometendo-se a
manter seguro da cobertura de qualquer sinistro relativo a seguranca pessoal do usudrio e operacional dos
equipamentos, durante a vigéncia do Termo de Concessao;
XIX - Manter, obrigatoriamente, no minimo, um extintor compativel com as instalacdes, para prevencio de
incéndios, assim como seguir todas as normas previstas em lei e que serdo cobradas pelo Corpo de Bombeiros e
demais 6rgdos Municipais, Estaduais e Federais;
XX - Assumir todas as responsabilidades oriundas de eventuais encargos trabalhistas, sociais, previdencidrios e
fiscais, originados na vigéncia do Termo de Concessdo, excluindo a CONCEDENTE de qualquer 6nus desta
relagao;
XXI - Fixar, em local visivel ao publico e de fécil acesso, uma tabela completa com a descri¢do dos produtos
que serdo comercializados e seus precos, respeitando os demais direitos previstos no Cdédigo de Defesa do
Consumidor;
XXII - Manter os precos de venda aprovados pela CONCEDENTE, alterando-os somente apds aprovagao;
XXIII - Emitir cupom/nota fiscal dos produtos comercializados;
XXIV - Utilizar materiais e equipamentos que atendam as normas da ABNT e INMETRO;
XXV — E proibida a comercializagio dos seguintes itens:

a - bebidas alcodlicas, em eventos destinados a criancas e adolescentes;

b - artigos de tabacaria;

c - bilhetes lotéricos; e

d - caga niqueis.

CLAUSULA OITAVA - DAS OBRIGACOES DA CONCEDENTE
8.1 - Sao atribuicdes da CONCEDENTE, na qualidade de Poder Concedente:

a)  Entregar a drea desimpedida para as adequacdes que se fizerem necessérias;

b)  Regulamentar a utiliza¢do do espaco concedido e fiscalizar permanentemente a sua utilizacio;

¢)  Aprovar o carddpio com as refei¢des e produtos aptos a serem comercializados;

d)  Propor, quando julgar necessdrio, vistoria a ser realizada pela Satude Publica;

e)  Aplicar as penalidades legais, regulamentares e contratuais;

f) Extinguir a concessdo, nos casos e formas previstos neste Termo de Concessao;

g)  Cumprir e fazer cumprir as disposi¢Oes regulamentares da utiliza¢do do espago cedidos e clausulas
contratuais;

h)  Zelar pela boa qualidade dos servicos, receber, apurar e solucionar queixas e reclamacdes dos
usudrios, observando as disposicdes deste Termo Concessdo;

1) Avisar a CONCESSIONARIA com antecedéncia de trés (03) dias, por escrito e mediante
protocolo, quaisquer alteracdes na forma de utilizacdo do espago cedido, inclusive para o devido
remanejamento de mado de obra.

8.2 - A fiscalizacdo da concessdo realizada pela CONCEDENTE serd sempre realizada com a colaboragio do
representante da CONCESSIONARIA, cabendo a este o direito de assistir as visitas e atividades de
fiscalizagdo.

8.3 - No exercicio da fiscalizagdo, a CONCEDENTE terd acesso aos dados relativos & administracéo,
contabilidade, recursos técnicos, econdmicos e financeiros da CONCESSIONARIA, que digam respeito a
concessao.

84 - A fiscalizacdo exercida pela CONCEDENTE ndo exclui ou atenua a responsabilidade da
CONCESSIONARIA na utilizagio do espaco cedido, cabendo-Ihe responder por todos os prejuizos causados

ao poder concedente, aos usudrios ou a terceiros.

CLAUSULA NONA - VEDACAO A TRANSFERENCIA

9.1 - E vedada a transferéncia desta Concessdo, a qualquer titulo, no todo ou em parte, mesmo que
temporariamente, para qualquer pessoa fisica ou juridica, independente de qualquer relacdo juridica ou
estatutdria, salvo no caso de falecimento do sécio-gerente ou titular da CONCESSIONARIA.

9.2 - A transferéncia de concessdo ou do controle societirio da CONCESSIONARIA sem prévia anuéncia do
poder concedente implicard na recisdo do contrato de concessao.

CLAUSULA DECIMA - CONTRATACOES DA CONCESSIONARIA COM TERCEIROS



10.1 - As contratacdes feitas pela CONCESSIONARIA com terceiros, dentre os quais fornecedores,
prestadores de servigos e empregados serdo regidas pelas disposi¢des de direito privado e pela legislagdo
trabalhista, conforme o caso, ndo se estabelecendo qualquer relagdo entre estes terceiros e 0o MUNICIPIO.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DAS MEDIDAS ADMINISTRATIVAS
11.1 - No caso da CONCESSIONARIA nao cumprir integralmente as obrigagdes licitatérias e/ou contratuais
assumidas, sujeitar-se-a as seguintes san¢des administrativas previstas no art. 87, da Lei n.° 8.666/93:

1) Adverténcia;

2)  Multa por ocorréncia;

3)  Multa por dia de atraso;

4) Multa rescisoria;

5)  Suspensdo tempordria de participacdo em Licitagao;

6)  Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracio Publica.

Adverténcia

Cabe a aplicacdo de Adverténcia quando se tratar de infracdo leve, a juizo da fiscalizacdo, no caso de
descumprimento das obrigacdes e responsabilidades assumidas neste Termo ou, ainda, no caso de outras
ocorréncias que possam acarretar prejuizos a CONCEDENTE, desde que ndo caiba a aplicagio de sangdo mais
grave;

Multa por ocorréncia

Sera cobrada multa de 10%, por ocorréncia, no caso de nao atendimento a determinag¢do da Fiscalizagdo no
prazo estabelecido, sem justa causa. Serd cobrada da CONCESSIONARIA a referida multa por ocorréncia,
sendo o percentual cobrado com base no valor da prestacdo mensal.

Multa por atraso no pagamento

Em caso de atraso no pagamento mensal, serd cobrada multa 10% do valor do mensal, corre¢cdo monetéria pelo
IGPM e juros de mora juros de mora de 0,2% (zero virgula dois por cento) ao dia, sem prejuizo de outras
sang¢Oes contratuais.

Multa resciséria

A multa resciséria serd devida pela CONCESSIONARIA no caso de rescisio da concessdo por sua culpa,
independentemente da multa por ocorréncia e outras indenizac¢des previstas em Lei e neste Contrato, e seu valor
serd correspondente a 10% (dez por cento) do valor total do contrato;

Suspensao temporaria de participacio em Licitacao e impedimento de contratar com a Administracao,
por prazo nao superior a 02 (dois) anos.

Cabe aplicacdo desta penalidade quando se tratar de infracGes consideradas graves, a juizo da fiscalizagdo,
principalmente quando a infracio acarretar prejuizos a CONCEDENTE ou a Terceiros. Podera ser aplicada esta
penalidade nos casos de reincidéncia de infracdes leves ou atrasos.

Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracio Piublica enquanto
perdurarem os motivos que determinaram sua punicdo ou até que seja promovida a sua reabilitacio
perante a propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre que o contratado
ressarcir a Administracao pelos prejuizos resultantes e depois de decorrido o prazo da sancio aplicada
com base no item anterior.

Cabe aplicacio desta penalidade quando a CONCESSIONARIA comportar-se de modo inidéneo na execugio
do contrato, cometer infracdo gravissima ou for reincidente no cometimento de infracdo grave, principalmente
quando a infracdo acarretar prejuizos a CONCEDENTE ou a Terceiros.

11.2 - A aplicag@o das penas de multa ndo impede que, concomitantemente, sejam aplicadas outras penalidades
previstas na Lei n.® 8.666/93.



11.3 - Nas sang¢des aplicadas com base nos itens 1, 2, 3, 4 e 5 é facultada a defesa prévia do interessado, no
respectivo processo, no prazo de cinco dias uteis, nos termos do § 2° do artigo 87 da Lei n°® 8.666/93.

11.4 - A sang@o estabelecida no item 6 é de competéncia exclusiva do (a) Senhor (a) Diretor (a) Presidente da
Fundacdo Municipal de Esportes, facultada a defesa do interessado no respectivo processo, no prazo de 10
(dez) dias da abertura de vista, podendo a reabilitacdo ser requerida apés 02 (dois) anos de sua aplicacdo, nos
termos do § 3°, do artigo 87 da Lei n° 8.666/93.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DA REVOGACAO DA CONCESSAO

12.1 - O Objeto da presente Concessdo sera concedida em cardter precario, podendo ser revogado a qualquer
tempo pela Administrag@o, por ato unilateral e discriciondrio desta, independentemente de justificagdo, para
atender as conveniéncias do interesse publico, mediante pré-aviso com antecedéncia de 60 (sessenta) dias, ndo
ensejando direito a qualquer indenizacio ou compensagio para a CONCESSIONARIA.

12.2 - A Concessao também poderd ser revogada pelos motivos constantes do préprio Termo de Concessdo e
pelos seguintes:

I - pela decretagdo de faléncia, a solicitacdo de Recuperagdo Judicial, a liquidagdo ou dissolucdo da
CONCESSIONARIA, no caso de empresa individual;

II - pela alteragdo no Contrato Social, quanto ao sécio gerente, ou a modificacdo da finalidade ou da estrutura
da CONCESSIONARIA, de forma que prejudiquem a execugdo do Contrato;

IIT - pela transferéncia da Concessdo ou do servigo correspondente, o que implicard ainda na aplicagdo da multa
recisoria prevista no CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA, e ndo dard nenhum direito ao terceiro;

IV - pelo ndo cumprimento das cldusulas e exigéncias previstas no Edital de Concorréncia que d4 origem a
Concessao e as constantes deste Termo de Concessio;

V - Aplica-se ao Contrato de Concessdo Administrativa de Uso de Bem Publico, no que couberem, as
disposi¢des dos arts. 77 a 80, da Lei 8.666/93;

VI - O presente Termo poderé ser revogado, ainda caso a CONCESSIONARIA nio atenda 2 legislacdo e
normas sobre limpeza, seguranca e higiene.

12.3 - Sem prejuizo das demais sang¢Ges aplicdveis, a critério da CONCEDENTE, a revogagéo por culpa da
CONCESSIONARIA ainda importard em:

I - aplicacdo de pena de suspensdo do direito de licitar com todos os 6rgdos da administragdo direta e indireta
Municipal;

II - Declaragio de inidoneidade quando a CONCESSIONARIA, sem justa causa, ndo cumprir as obrigacdes
assumidas, praticando falta grave, dolosa ou revestida de ma-fé, a juizo da CONCEDENTE. A pena de
inidoneidade serd aplicada em despacho fundamentado, assegurado a defesa ao infrator, ponderada a natureza, a
gravidade da falta e a extensdo do dano, efetivo ou potencial.

12.4 - A revogagdo, rescisio ou cancelamento do Termo de Concessdo, em qualquer caso, ndo proporcionard a
CONCESSIONARIA direito a indenizagio ou reembolso por benfeitorias realizadas, bem como, nio lhe dando
direito a ressarcimento de quaisquer despesas que haja efetuado, sempre a titulo precirio e em nome da
CONCEDENTE, para todos os fins de direito.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - DO FISCALIZADOR DO TERMO DE CONCESSAO

13.1 - O agente administrativo responsavel pelo acompanhamento e fiscalizacdo da execucdo do presente termo
de concessdo, inclusive pela observancia e controle do seu prazo de vencimento, € o __ (nome do servidor
responsdvel pela fiscalizacdo) ou _ (nome do servidor suplente responsdvel pela fiscalizagdo) , com prévia
aprovacdo do Diretor Presidente da Fundagdo Municipal de Esportes.

CLAUSULA DECIMA QUARTA - DAS OBRIGACOES AO FINAL DA CONCESSAO



14.1 - Ao final do prazo da presente concessio, a CONCESSIONARIA deveri entregar o imével nas mesmas
condi¢des em que o recebeu.

CLAUSULA DECIMA QUINTA - DOS DOCUMENTOS INTEGRANTES

15.1 - Integram o presente Termo de Concess@o para todos os efeitos, o edital de Licitagdo e seus anexos, 0s
documentos para Habilitacdo, a Proposta da Contratada e as Atas de Julgamento, independentemente de
transcri¢@o, naquilo que ndo conflitar com as condi¢gdes aqui estabelecidas.

CLAUSULA DECIMA SEXTA - DO FORO

16.1 - As partes elegem o foro de Gaspar (SC), para solucio de possiveis litigios oriundos do presente Termo
de Concessao, renunciando a quaisquer outros que tenham ou venham a ter.

E por estarem de acordo, firmam o presente instrumento, em 03 (trés) vias de igual teor e forma.

Gaspar (SCO), ..... de ....coune. de 2014.

RENATO CESAR ZIMMERMANN

Diretor Presidente da Fundacao Municipal de Esportes - Concedente

XXXXXXXXXXXXX (razdo social da empresa)
Nome do representante legal - Concessiondria

Testemunhas:




ANEXO II - PROJETO BASICO

Este Projeto Basico foi elaborado em cumprimento ao disposto no inciso IX, do artigo 6° e

inciso I, § 2° do artigo 7° da Lei 8.666/93.

1. OBJETO

Concessdo administrativa a titulo remunerado do uso de espago publico com destinagdo
exclusiva para exploragdo das atividades de restaurante e lanchonete, conforme as condi¢des e
especificacdes constantes neste Projeto Bdsico, com critério de avaliacdo da maior oferta para area
de 50,47 m2, sendo cozinha, depdsito, despensa e drea de atendimento.

O local a ser concedido fica localizado nas dependéncias do Centro Integrado de Eventos

Prefeito Jodo dos Santos, Rua Itajai, n® 2.300, bairro Poco Grande — Gaspar/SC.

2. DO OBJETIVO

Discriminar condi¢des minimas para a selecdo da empresa do ramo alimenticio (preparo e
venda), para ocupacdo de espaco fisico, visando a instalacdo de Restaurante/lanchonete através de
concessdo onerosa de drea fisica do patrimonio publico, conforme as disposi¢Oes previstas na Lei
8.666/1993 e suas alteracdes, visando o melhor atendimento das demandas do publico em geral que

frequentam o Centro Integrado de Eventos Prefeito Jodo dos Santos.

3. DO VALOR MINIMO DA CONCESSAO

A proposta minima para a concessdo de uso do espaco do espago publico, considerando o
pagamento mensal, € de R$ 800,00 (oitocentos reais).

Ap6s o periodo de 12 meses da assinatura do contrato, o valor serd reajustado tendo por base

Indice Geral de Precos do Mercado — Fundagdo Getiilio Vargas — IGPM/FGV ocorrido no periodo.

4. DO HORARIO DE FUNCIONAMENTO

O horiério de funcionamento do Centro Integrado de Eventos Prefeito Jodo dos Santos é das
17h (dezessete horas) as 23h30min (vinte e trés horas e trinta minutos), nos dias tuteis e das 14h
(quatorze horas) as 22h (vinte e duas horas) nos sdbados, domingos e feriados.

Podera haver ocasides, principalmente quando o Centro Integrado de Eventos Prefeito Jodao
dos Santos for sede de algum evento publico ou privado, em que serd necessdria a alteracdo dos

horérios de funcionamento, para atendimento de demandas especiais, ficando a CONCESSIONARIA



ciente de que deverd atender a estas demandas, caso seja necessario.

A CONCESSIONARIA poderd, a qualquer tempo, desde que respeitada a caréncia inicial de
30 (trinta) dias contados da assinatura do contrato, solicitar a Fundac¢do de Esportes, a adequagao dos
horérios conforme a demanda.

No decorrer do contrato, a critério da Fundagdo Municipal de Esportes, o hordrio de
atendimento podera ser alterado a fim de adaptarem-se as demandas existentes.

Somente poderdo ser alterados os hordrios de funcionamento do Restaurante/Lanchonete

mediante autorizacdo expressa e oficial da Fundacdo Municipal de Esportes.

5. DAS INSTALACOES E LAYOUT DO ESPACO FiSICO

O espaco fisico a ser concedido é adequado para abrigar restaurante/ lanchonete.

O espaco € composto por drea especifica para cozinha, depdsito, dispensa e drea de
atendimento, totalizando area de 50,47m?2.

A CONCESSIONARIA ndo poderd, em hipétese alguma, utilizar o espago cedido para
produzir, estocar ou receber alimentos que nao sejam para a comercializagdo no mesmo.

A CONCESSIONARIA se obriga a explorar a drea cedida cumprindo rigorosamente as
disposicoes deste Projeto Basico, do Edital de Licitagdo e seus Anexos, bem como a Legislacdo e
normas regulamentares do Ministério da Saidde e consequentemente da ANVISA, inclusive as
alteracOes e atualizacdes futuras, a legislacdo e normas regulamentares da Secretaria de Estado da
Saude e consequentemente da Vigilancia Sanitdria Estadual, inclusive as alteracdes e atualizagdes
futuras e a legislacao e normas regulamentares da Secretaria Municipal de Saude e consequentemente
da Vigilancia Sanitdria Municipal, inclusive as alteracdes e atualizacdes futuras.

A CONCESSIONARIA se obriga ainda a explorar a drea cedida, cumprindo rigorosamente a
Legislacdo e normas regulamentares da Secretaria de Estado de Seguranga Publica, em especial as
expedidas pelo Corpo de Bombeiros Militar de Santa Catarina, inclusive as alteracdes e atualizacoes
futuras, a Legislacdo e normas regulamentares expedidas pelo Municipio de Gaspar, em especial
referente as matérias tributérias e sobre o Cédigo de Posturas.

A CONCESSIONARIA poderi realizar, desde que expressamente autorizada pela Fundagdo
Municipal de Esportes, por sua conta e risco as adaptacdes que julgar necessdrias para exploracdo
do espaco cedido, desde que mantidos os padrdes de acabamento da obra, e que haja Licenca dos
Orgios Competentes (Sec. Planejamento e Vigilancia Sanitéria), nos casos em que for necessdrio.

As adaptacdes realizadas pela CONCESSIONARIA nio serdo objeto de ressarcimento ou
indenizacao, salvo nos casos previstos no contrato e na Lei 8.666/1993.

A CONCESSIONARIA ¢é responsdvel pela manutencio do espaco concedido, devendo

restitui-lo nas mesmas condi¢cdes em que o recebeu, quando findo o prazo do contrato, para tanto a



mesma deverd preservar os padrdes de arquitetura e acabamento do espaco, realizando as devidas
manutencdes preventivas e corretivas nas instalagdes elétricas, hidraulicas e sanitdrias.

A CONCESSIONARIA é responsével ainda pela reparacio dos danos verificados no espaco
cedido ou nas suas instalacbes provocados por si ou seus prepostos, colaboradores, usudrios,
prestadores de servigos, etc.

A CONCESSIONARIA recebera as instalacdes, mediante contrato de concessao de uso, apds

serem as mesmas vistoriadas pelas partes interessadas.

6. DOS MOBILIARIOS E EQUIPAMENTOS

Os mobilidrios e os equipamentos minimos tém seu padrdo descrito no Anexo A deste
Projeto Bisico, sendo de responsabilidade da CONCESSIONARIA a disponibilizacio dos mesmos.

Os mobilidrios e equipamentos a serem disponibilizados, deverdo, antes de ser instalados,
previamente analisados e aprovados pela Fundacdo Municipal de Esportes, para fins de verificagdo do
cumprimento dos padrdes pré-definidos neste Projeto Basico.

A CONCESSIONARIA deverd disponibilizar os mobilidrios ¢ equipamentos em nimero
adequado para atender aos frequentadores, sendo que a Fundagcdo Municipal de Esportes poderd
solicitar alteragdo nos quantitativos colocados a disposi¢ao, visando a melhoria do atendimento.

A montagem do Restaurante/Lanchonete, bem como a instalacio do medidor de consumo
energia elétrica, botijoes de gés, de telefone, dos mobilidrios, equipamentos e demais utensilios,
necessarios ao bom funcionamento da mesma, ficardo sob a responsabilidade da CONCESSIONARIA:

A CONCESSIONARIA deveria fornecer todos os equipamentos, mobilidrios, e demais
materiais necessarios para o funcionamento do Restaurante/Lanchonete, devendo ainda dispor de mao
de obra qualificada e preparada para o atendimento da demanda.

A Fundagdo Municipal de Esportes poderd a qualquer tempo vistoriar o espago cedido, sendo
que caso sejam identificadas quaisquer irregularidades (seja no mobilidrio, nos equipamentos,
atendimento, etc.), a CONCESSIONARIA serd notificada para que providencie as corre¢des ou tome

as providéncias necessarias.

7. DA MANUTENCAO E LIMPEZA DO LOCAL

Ficard a cargo da CONCESSIONARIA a manutengdo e limpeza da 4rea que deverd ter a
devida condicdo de limpeza e higiene, sendo obrigatdria a lavagem do piso diariamente.

A CONCESSIONARIA deverd manter em permanente estado de limpeza, higiene e
conservacdo as dependéncias e instalacdo do refeitério, da copa, da cozinha, bem como as
instalacdes auxiliares (vestidrio, despensas, depodsitos de gds e lixo) nelas compreendidos

equipamentos, moveis, maquinas, utensilios etc., utilizando materiais de limpeza de boa



qualidade, com acdes bactericidas especificos para cada caso.

O lixo ocasionado na drea de servico deverd ser transportado até o local designado pela
Fundacdo Municipal de Esportes, sendo devidamente acondicionado em sacos plésticos e colocados
em contéineres para a destinacdo final. A retirada do lixo deverd ocorrer em cardter regular,
sistemdtico e acondicionado em lixeiras com tampa e saco pldsticos proprios, sendo este
acondicionado em sacos plasticos adequados ao tipo de lixo (organico e inorgadnico), nao
podendo ser acumulado no interior do espago cedido.

O controle integrado de pragas urbanas deve ser realizado a cada 6 (seis) meses ou menos,
caso as instalacOes apresentem-se infestadas com insetos e/ou pragas urbanas. O controle integrado
de pragas deverd ser feita sempre ao final do expediente da sexta-feira sendo que a cozinha devera
sofrer faxina geral no sdbado posterior.

A CONCESSIONARIA deverd providenciar a limpeza das caixas de gordura sempre que
houver necessidade, ndo podendo ultrapassar o periodo de 6 (seis) meses entre uma limpeza e outra.

A CONCESSIONARIA deverd providenciar a limpeza da caixa d’dgua, sempre que houver
necessidade, nao podendo ultrapassar o periodo de 6 (seis) meses entre uma limpeza e outra.

A Concessiondria deverd ainda, providenciar a limpeza do sistema de tratamento de esgoto
anualmente, ou sempre que se fizer necessdrio, mantendo em arquivo o devido registro do servico

realizado por empresa devidamente licenciada pelos 6rgaos competentes.

8. DO CONSUMO DE AGUA, ENERGIA ELETRICA E TELEFONE E INTERNET

Os gastos com dgua, energia elétrica e telefone serdo de inteira responsabilidade da
CONCESSIONARIA.

A CONCESSIONARIA deverd no prazo maximo de 30 (trinta) dias, contados da
assinatura do contrato, solicitar que as faturas de dgua e energia elétrica sejam passadas
para seu nome. Este prazo pode ser prorrogado mediante requerimento justificado, ndo
eximindo a CONCESSIONARIA do pagamento das fatura de 4dgua e energia elétrica,
desde a data da assinatura do contrato.

A CONCESSIONARIA deveri providenciar no prazo miximo de 30 (trinta) dias, contados
da assinatura do contrato, a instalacao de telefone fixo para utilizacdo no espaco cedido.

A CONCESSIONARIA deverd providenciar ainda no prazo maximo de 30(trinta) dias a

disponibilizac¢do de internet no especo cedido.

9. DA COMERCIALIZACAO
A CONCESSIONARIA devera fornecer refeicdes e lanches de acordo com os cardépios

aprovados pela Fundagao Municipal de Esportes.



Os alimentos e bebidas comercializados devem ser de primeira qualidade, estar dento do
prazo de validade e dentro dos padrdes de higiene exigidos, devendo ser retirado imediatamente de
venda aqueles que forem considerados impréprios para o consumo. O estoque de alimentos e
bebidas dever garantir um atendimento satisfatério a demanda.

Os precos praticados deverdo estar expostos em quadro préprio, em lugar visivel. Os precos
maximos para a comercializagdo dos produtos a serem servidos deverdo estar de acordo com os
valores praticados na cidade de Gaspar. Os mesmos serdo aferidos pela Fundagdo Municipal de
Esportes que em caso de valores excessivos, solicitard a adequacdo dos valores a realidade do
mercado local.

Os produtos liquidos devem ser comercializados em material descartavel, sendo vedada a
sua reutilizacdo. Somente serd permitido o uso de xicaras para servir cafezinho, se as mesmas forem
esterilizadas. Sera proibida a comercializacao de produtos em recipientes de vidro.

A CONCESSIONARIA deveri seguir as normas Federais, Estaduais, Municipais de higiene e
sanitdrias, sobre armazenamento, manuten¢do, fornecimento dos produtos a serem comercializados.

Nao serd permitido comercializar, em hipétese alguma, qualquer produto que ndo os
aprovados pela Fundacdo Municipal de Esportes, incluindo a venda ou exposicdo de bebidas

destiladas e tabaco.

10. DA EQUIPE DE TRABALHO

A equipe de trabalho que ficard responsdvel pela limpeza, manuten¢do e atendimento serd
de inteira responsabilidade da CONCESSIONARIA, e o seu quantitativo deverd ser suficiente para
executar o atendimento dentro do hordrio de funcionamento pré-estabelecido, sem que haja
transtornos.

Os colaboradores da CONCESSIONARIA deverio estar com uniformes limpos,
identificados com crachds, com boa aparéncia e em correta condi¢ao e higiene e saude.

A CONCESSIONARIA deveri possuir em seu quadro funcional, responsdvel técnico pela
alimentacdo fornecida. A CONCESSIONARIA deverd possuir em seu quadro funcional, responsivel
técnico pela alimentagdo fornecida.

Dentre os colaboradores da CONCESSIONARIA, deverd ser nomeado um como encarregado
(preposto), o qual devera estar apto a intermediar as demandas solicitadas pelos usudrios, bem como
para representar a CONCESSIONARIA perante a Fundacdo Municipal de Esportes, caso seja
necessario.

O encarregado deveré ter poderes para tomar as providéncias necessdrias para sanar eventuais
irregularidades identificadas pela Fundacdo Municipal de Esportes, no que diz respeito ao

atendimento, funcionamento e procedimentos realizados no espaco cedido.



A identificacdo dos colaboradores deve ser por meio de crachd plastificado e confeccionado
por conta da CONCESSIONARIA, constando o logotipo da mesma, nome do funciondrio, cargo e
fotografia atualizada.

Os colaboradores da CONCESSIONARIA que trabalham nas dependéncias da cozinha,
deverdo se apresentar com as unhas das maos curtas, limpas e sem esmalte ndo sendo permitido o uso
de anéis, bijuterias ou maquiagem durante o desempenho de suas tarefas.

Os colaboradores encarregados de atender no balc@o e nas mesas, bem como os encarregados
de fazer a reposicao de alimentos, devem estar com os uniformes completos: jaleco ou assemelhado,
cobertura na cabeca com rede no cabelo, calca branca e avental, devendo os mesmos estar
impecaveis.

A equipe que executa os trabalhos na cozinha deverd usar uniforme completo, touca que

cubra 100% da extensdo capilar e devem manté-los em perfeitas condi¢des de uso e higiene.

11. DO ARMAZENAMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS

Os locais de armazenamento serdo mantidos rigorosamente limpos, arejados e arrumados,
ndo se admitido o armazenamento de gé€neros impréprios para o consumo, tais como, enlatados
enferrujados, estufados, danificados, produtos sem rétulo ou outro meio de identificagdo original.

Todas as latas amassadas ou enferrujadas, alimentos infestados ou fora do prazo de
validade devem ser rejeitados.

O armazenamento de géneros pereciveis serd feito em temperaturas apropriadas.

Os alimentos armazenados serdo acondicionados em embalagens apropriadas e colocadas
sobre estrados a altura de 20cm do solo. Os produtos armazenados deverdo estar dentro do prazo de
validade.

Os produtos de limpeza, inseticidas, substancias toxicas e venenosas serdo estocadas em

dependéncia propria, rigorosamente isolada dos géneros alimenticios.

12. DA HIGIENE/ALIMENTOS

A CONCESSIONARIA devera efetuar supervisdo rigorosa do processo de higienizacio de
pratos e talheres, visando a garantia da sanidade microbioldgica dos mesmos.

A lavagem das frutas e verduras deverd ser feita em dgua corrente. Estes itens deverdo ser
higienizados em solucdo de hipoclorito, prépria para alimentos (como Hipoclor, Sumaveg, Aquatabs
ou outro produto similar) de acordo com as instru¢des do fabricante.

Nao sera permitida a utilizacdo de vegetais folhosos, verduras, ovos de galinha sem que os
mesmos sejam previamente higienizados em solug@o a base de cloritos ou similar.

Na limpeza das instalacdes, equipamentos e utensilios com os quais os alimentos possam ter



contato, ndo serd permitido o uso de produtos fendlicos, dando-se preferéncia aqueles a base de
sais quaternarios de amonio;

A CONCESSIONARIA deverd garantir a utilizagio de matéria-prima adequada, dentro das
condigdes padrdes quanto a critérios organolépticos, higi€nico-sanitdrios e nutricionais.

Os alimentos devem ser cozidos até atingir a temperatura interna minima de 70°C por pelo
menos 15 (quinze) minutos, ndo sendo permitido que os mesmos fiquem expostos por tempo
prolongado a temperatura ambiente, devendo ser armazenados cuidadosamente em condi¢des de
calor acima de 60°C ou de frio abaixo de 10°C, ndo permitindo o contato entre os alimentos crus e
cozidos e evitando demasiada manipulagcdo dos alimentos.

As maos devem ser lavadas constantemente, com &4gua, sabao e escova destinada
exclusivamente a esta finalidade. A escova deverd ser substituida sempre que necessario. Apos a
lavagem, as maos devem ser desinfeccionadas, utilizando-se solu¢cdo de &dlcool 70% (setenta por
cento).

Na manipulacao dos alimentos prontos, deve ser utilizador sempre garfos ou pegadores.

Os recipientes de lixo devem ser conservados permanentemente tampados. Os funciondrios
devem lavar as mdos sempre que destampd-las ou remove-las.

Luvas descartdveis devem ser utilizadas obrigatoriamente para cortar carnes ou guarni¢coes
ja prontas.

As panelas nunca devem ser apoiadas no chdo, caixotes, ou latdes de lixo (mesmo

quando vazias).

13. DAS REFEICOES

A CONCESSIONARIA poderid fornecer refeicdes, sendo o carddpio aprovado pela
CONCEDENTE, em condi¢cOes sadias, preparadas com gé€neros de qualidade, dentro do prazo de
validade e das melhores condi¢des de higiene e técnicas culindrias, observando rigorosamente o valor
nutritivo dos pratos.

Devera ser evitado o uso de condimentos ou temperos fortes (especiarias) no preparo das
refeicdes, os quais devem ser servidos, separadamente, a pedido. A gordura a ser utilizada deve ser
de origem vegetal, sem reaproveitamento, de referéncia 6leo de soja, de amendoim, de canola, de
milho ou de arroz, de primeira qualidade e com grau de acidez minima.

Caberd a CONCESSIONARIA fazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos que,
embora ja preparados, desde que impugnados fundamentadamente pela Funda¢do Municipal de
Esportes, por estarem salgados excessivamente, apimentados, queimados, crus e ou mal cozidos, etc.

A CONCESSIONARIA deve conservar por sua conta e risco, os estoques dos géneros

alimenticios e materiais necessarios ao funcionamento do Restaurante/Lanchonete.



A CONCESSIONARIA deve utilizar os utensilios de cozinhas necessarios (lougas, copos,
talheres, facas, cortadeiras, panelas, frigideiras, maquinas para suco, frizer, copos, talheres, loucas
de qualquer tipo, paliteiros galheteiros e demais itens pertinentes) todos de sua propriedade, sem
onus para a Fundacdo Municipal de Esportes, devendo ser adequados aos tipos de refei¢des e
lanches servidos e apresentar perfeitas condi¢des de qualidade e higiene.

E vedada a utilizacdo de utensilios, mesas, balcdes ou qualquer outro objeto de madeira que
forem entrar em contato direto com o alimento. A CONCESSIONARIA deverd usar somente
utensilios de inox, acrilico transparente, porcelana e vidro.

Caberd a CONCESSIONARIA responsabilizar-se pelos danos causados aos consumidores dos
alimentos quando comprovada a inobservancia das condi¢gdes previstas na legislacdo do Ministério da
Satde e ANVISA, na legislacao da Secretaria de Estado da Sadde e Vigilancia Sanitaria Estadual e na
legislacao da Secretaria Municipal de Satide e Vigilancia Sanitdria Municipal.

A CONCESSIONARIA devera garantir, obrigatoriamente, o cumprimento a todas as leis e
normas (federais, estaduais e municipais) que regulamentam e disciplinam a condi¢do higi€nica e
sanitdria no preparo e fornecimento de refeicdes e lanches, a exemplo das que seguem: Decreto-
Lei Estadual n°® 23.430, Portaria SVS/MS n° 326, Resolu¢do ANVISA — RDC n° 275 e 216, e
demais legislacdo aplicavel.

Nao serd permitido, em hipdtese alguma, o aproveitamento de qualquer componente da
refeicdo preparada e ndo servida, para confec¢do dos produtos a serem comercializados na refeicao

seguinte. Em hipétese alguma havera reaproveitamento de sobras de refeicoes.

14. DOS PRODUTOS COMERCIALIZADOS

A CONCESSIONARIA devera disponibilizar carddpios com a composi¢io dos lanches e
alimentos oferecidos, indicacdo de todos o produtos comercializados, contendo informagdes quanto a
marca, peso, tipo de embalagem quantidade, bem como o preco de cada um.

Deverao ser disponibilizados carddpios em quantidade suficiente para atender a demanda de
publico.

Os precos dos produtos oferecidos deverdo ser compativeis com os praticados no mercado.

N3ao serd permitidaa inclusdo de taxas, tais como comissdes e gorjetas, nos precos do cardépio.



MOBILIARIO E EQUIPAMENTOS MINIMOS PARA EXPLORACAO DO ESPACO

ANEXO A DO PROJETO BASICO

PUBLICO

COZINHA

GELADEIRA INOX 304, INTERNO INOX 304, GRADES INOX, AR FORCADO TEMPERATURA 0 A 05
GRAUS, Portas isotérmicas com batentes especiais para fecho magnético e dobradicas de modelo exclusivo com
fechamento automatico, permanecendo aberta quando ocorrer abertura com mais de 90°, fechando-se com leve
toque. MEDINDO 1200X760X1990H, Controle de Temperatura: Controlador eletronico digital com indicador de
t atura, Isol to térmico em poliuretano injetado

Pés regulaveis , Volume interno 1.100 litros. Sistema de refrigeracio com compressor hermético 1/3 HP, 220 Volts,
bifasico, 60Hz, Prateleiras internas com regulagem de altura e acabamento niquelado. Pés em tubos de
polipropileno, providos de sapatas regulaveis.

COZINHA

FOGAO INOX CENTRO 304 06 BOCAS DUPLAS 180MM FERRO FUNDIDO, BANDEJAS COLETORAS
GORDURA INOX, ROMA, COM CHAPA GRELHADORA QUEIMADOR DISTRIBUIDO PELA CHAPA
1610X900X800, consumo 6300gr/GLP/h.

Estrutura em aco inox liga 18.8 padrao AISI 304, com acabamento escovado. Pés em tubo quadrado 50x50mm inox.
Quadro superior inox em perfil ""U" ESTAMPADO SEM SOLDA. Sapatas regulaveis em polipropileno. Grelhas em
ferro fundido, permitindo total aproveitamento da chama. Painel de registros de gas, APIS industrial central dos
dois lados operacionais, reforcados.

2A

COZINHA

COIFA INOX -

Modelo COIFA, medindo na base 2010x1000x600mm.

Formato tronco-piramidal, com calha para gordura, bujoes para drenagem e tirantes de fixacdo ao teto. Construcio
em chapa de aco inox liga 18.8 padrao Aisi 304 n° 20.

Filtro removivel para limpeza, construido em aco inox em perfis '"U"" sobrepostos fixados em armacio também de
inox304.

Obs.: Ventilador exaustor axial, Aplicacio: Sistema de exaustio com baixa perda de carga até succiio e baixa perda
de carga apés a descarga e baixa emissiio de vapores gordurosos.

COZINHA

PIA INOX 304 3660X 700 X 850H COM DUAS CUBAS SENDO 800X500X400 E OUTRA 600X500X350, com
cantos arredondados, cubas com saida para valvula tipo americana de 3 '2” didmetro. Bordas elevadas para
contencio de liquidos e espelho com 10cm de altura junto a parede. com prateleira inferior perfurada a laser.
Tampo superior construido em chapa de aco inox liga 18.8 padrao Aisi 304 n° 18, com acabamento escovado,
montado sobre pés em tubos inox de 38mm de didmetro reforcados, providos de sapatas de nivelamento em
polipropileno

3A

COZINHA

PIA DE ASSEPSIA DAS MAOS - INOX304

medindo 40x40cm e cuba redonda de 30cm de didmetro x 14cm de profundidade. Construida em chapa de ago inox
liga 18.8 padrio Aisi 304, com acabamento escovado. Com rebaixo para valvula de @ 3.1/2” x 1.1/2”. Fixacio a
parede por meio de parafusos e buchas expansivas.

Dotado de bica inox e acionamento mecanico pelo simples toque com o joelho

COZINHA

TRANSPORTADOR PARA DETRITOS - INOX 304

com pedal, capacidade 80litros, medindo 50x68cm (fx h).

Recipiente e tampa em formato cilindrico, executado em aco inox liga 18.8 padrao Aisi 304, com acabamento
escovado. Alcas reforcadas. Chassi inox 1.1/4"" x 3/16". Rodizios giratérios didmetro 3” revestidos de borracha
termoplastica.

Dotado de pedal para elevacio da tampa.

COZINHA

MESA AUXILIAR INOX medindo 2550x600X850, tampo liso com bordas retas e
prateleira inferior inox LISA.

Tampo superior construido em chapa de aco inox liga 18.8 padrao Aisi 304 n° 18, com acabamento escovado.
Espelho com 10cm de altura junto a parede. Pés em tubos inox de 38mm de didmetro reforcados, providos de
sapatas de nivelamento em polipropileno

COZINHA

PIA INOX 304 1600X 700 X 850H COM DUAS CUBAS 600X500X350, com cantos arredondados, cubas com saida
para valvula tipo americana de 3 /2" didmetro. Bordas elevadas para contencio de liquidos e espelho com 10cm de
altura junto a parede. com prateleira inferior perfurada a laser.

Tampo superior construido em chapa de aco inox liga 18.8 padrao Aisi 304 n° 18, com acabamento escovado,
montado sobre pés em tubos inox de 38mm de didmetro reforc¢ados, providos de sapatas de nivelamento em
polipropileno

COZINHA

MESA AUXILIAR INOX medindo 2150x600X850, tampo liso com bordas retas e
prateleira inferior inox LISA.

Tampo superior construido em chapa de aco inox liga 18.8 padrao Aisi 304 n° 18, com acabamento escovado.
Espelho com 10cm de altura junto a parede. Pés em tubos inox de 38mm de didmetro reforcados, providos de
sapatas de nivelamento em polipropileno

COZINHA

FREEZER INOX 304, INTERNO INOX 304, GRADES INOX, AR FORCADO TEMPERATURA 0 A 05 GRAUS,
Portas isotérmicas com batentes especiais para fecho magnético e dobradicas de modelo exclusivo com fechamento
automatico, permanecendo aberta quando ocorrer abertura com mais de 90°, fechando-se com leve toque.
MEDINDO 650X760X1990H, Controle de Temperatura: Controlador eletronico digital com indicador de
temperatura, Isolamento térmico em poliuretano injetado

Pés regulaveis , Volume interno 540 litros. Sistema de refrigeracido com compressor hermético 1/3 HP, 220 Volts,
bifasico, 60Hz, Prateleiras internas com regulagem de altura e acabamento niquelado. Pés em tubos de
polipropileno, providos de sapatas reguliveis.

HIGIENIZACAO

PIA INOX 304 2700X 700 X 850H COM UMA CUBA 600X500X350, com cantos arredondados, cubas com saida
para valvula tipo americana de 3 /2" didmetro. Bordas elevadas para contencio de liquidos e espelho com 10cm de
altura junto a parede. com prateleira inferior perfurada a laser.

Tampo superior construido em chapa de aco inox liga 18.8 padrao Aisi 304 n° 18, com acabamento escovado,
montado sobre pés em tubos inox de 38mm de didmetro reforcados, providos de sapatas de nivelamento em
polipropileno

10

DISPENSA

ESTANTE LISA - INOX304 medindo 1900x500x180cm, com 04 planos lisos.
Construcio em aco inox liga 18.8 padrio Aisi 304, com acabamento escovado. Estrutura reforcada em perfil “L” de
aco inox 4xdcm. Pés providos de sapatas regulaveis em polipropileno.




11

DISPENSA

ESTANTE LISA - INOX304 medindo 2300x500x180cm, com 04 planos lisos.
Construciio em aco inox liga 18.8 padrio Aisi 304, com acabamento escovado. Estrutura reforcada em perfil “L” de
aco inox 4xdcm. Pés providos de sapatas regulaveis em polipropileno.

12

DISPENSA

FREEZER INOX 304, INTERNO INOX 304, GRADES INOX, AR FORCADO TEMPERATURA 0 A 05 GRAUS,
Portas isotérmicas com batentes especiais para fecho magnético e dobradicas de modelo exclusivo com fechamento
automatico, permanecendo aberta quando ocorrer abertura com mais de 90°, fechando-se com leve toque.
MEDINDO 650X760X1990H, Controle de Temperatura: Controlador eletronico digital com indicador de
temperatura, Isolamento térmico em poliuretano injetado

Pés reguléveis , Volume interno 540 litros. Sistema de refrigeraciio com compressor hermético 1/3 HP, 220 Volts,
bifasico, 60Hz, Prateleiras internas com regulagem de altura e acabamento niquelado. Pés em tubos de
polipropileno, providos de sapatas regulaveis.

13

APOIO

PIA INOX 304 3570X 700 X 850H COM DUAS CUBAS 600X500X350, com cantos arredondados, cubas com saida
para valvula tipo americana de 3 /2" didmetro. Bordas elevadas para contencio de liquidos e espelho com 10cm de
altura junto a parede. com prateleira inferior perfurada a laser.

Tampo superior construido em chapa de aco inox liga 18.8 padrao Aisi 304 n° 18, com acabamento escovado,
montado sobre pés em tubos inox de 38mm de didmetro reforcados, providos de sapatas de nivelamento em
polipropileno

13A

APOIO

LAVADORA DE LOUCAS
40 GAVETAS/HR PRATOS OU COPOS POTENCIA
7KW TRIFASICO. EQUIPADO COM 01
AQUECEDOR ELETRICO 6 KW; 01 MOTOBOMBA
DE ENXAGUE; 01 GAVETA P6200 LISA
P/XICARAS, COPOS E TALHERES; 02

GAVETAS P1700 COM PINOS P/PRATOS E
TRAVESSAS.

MEDINDO EXTERNAMENTE 575x630x830 MM

DE ALTURA

14

APOIO

MESA AUXILIAR INOX medindo 3700x700X850, tampo liso com bordas retas e
prateleira inferior inox LISA.

Tampo superior construido em chapa de aco inox liga 18.8 padrao Aisi 304 n° 18, com acabamento escovado.
Espelho com 10cm de altura junto a parede. Pés em tubos inox de 38mm de didmetro reforcados, providos de
sapatas de nivelamento em polipropileno

14A

APOIO

PRATELEIRA ELEVADA - INOX304

medindo 2700x400Mm.

Construida em chapa de aco inox liga 18.8 padréo Aisi 304 n° 20, com acabamento escovado. Fixada a parede por
suporte tipo mao-francesa, em perfil inox

15

APOIO

ESTANTE LISA - INOX304 medindo 1000x500x180cm, com 04 planos lisos.
Construciio em aco inox liga 18.8 padrio Aisi 304, com acabamento escovado. Estrutura reforcada em perfil “L” de
aco inox 4xdcm. Pés providos de sapatas regulaveis em polipropileno.

16

BAR

BALCAO MARCENARIA medindo 3300x800x900h , em mdf melaminico sendo estes: 18 mm na parte externa e 15
mm na parte interna, com 04 gavetas telescopicas, com tampo superior em granito, dotada com uma cuba pia
500x400x250.

17

BAR

EXPOSITOR VIDRO RETO 100MM

INOX REFRIGERADO 1000X730X1300MM

REFRIGERADO , CONSTRUGCAO DA BASE EM

ACO INOX ESCOVADO , ESTRUTURA PARA ILUMINACAO EM
ALUMINIO ANODIZADO PRATA , E VIDRO CURVO E RETO
SUPERIOR COM RESISTENCIA E PRATELEIRAS EM VIDRO ,
SISTEMA DE REFRIGERACAO EM AR FORCADO , ISOLAMENTO
TERMICO EM POLIEURETANO INJETADO. COM PORTAS DE
CORRER ESPELHADA , COMPRESSOR 220 V ACOPLADO.
TEMPERATURA: 6° A 8° GRAUS.

MOTOR : 220V MONOFASICO.

18

BAR

BALCAO MARCENARIA CAIXA medindo 2700x800x900h , em mdf melaminico sendo estes: 18 mm na parte
externa e 15 mm na parte interna, com 04 gavetas telescopicas, com tampo superior em granito.

19

BAR

VITRINE EXPOSITORA AQUECIDA - INOX VIDRO RETO
medindo 900x52x35c¢m, base com (15+3)cm de altura.

Base construida em aco inox liga 18.8 padrio Aisi 304, com acabamento escovado.

Dotada de iluminacéo interna, 220 Volts, bifasico. Prateleira intermediaria em vidro. Portas corredicas de servico
espelhadas. Vidro expositor curvo com 100mm de espessura.

Resisténcia de 1.000 watts e temperatura de trabalho 75°C

20

BAR

FREEZER SORVETEIRO

Acabamento interno com formas curvas e cantos arredondados
Dreno frontal

Plastico de alta resisténcia na moldura

Puxadores ergonomicos fixados na tampa

Rodizios duplos

Tampas exclusivas com auséncia de moldura lateral
Capac. Bruta 400 litros

Largura 1331 mm

Profundidade 640 mm

Altura 863 mm

Peso Liquido 54 kg

Voltagem 115V / 127V / 220V

Faixa Temp. -18 a -22°C

21

BAR

PIA DE ASSEPSIA DAS MAOS - INOX304

medindo 40x40cm e cuba redonda de 30cm de didmetro x 14cm de profundidade. Construida em chapa de ago inox
liga 18.8 padrao Aisi 304, com acabamento escovado. Com rebaixo para valvula de @ 3.1/2” x 1.1/2”. Fixacdo a
parede por meio de parafusos e buchas expansivas.

Dotado de bica inox e acionamento mecanico pelo simples toque com o joelho

22

BAR

PASSA PRATO INOX COM DIVISAO DE PLANO LISO 1500X600




23

BAR

Refrigerador Porta Vidro Baixo Emissivo para a exposicio de latas e garrafas long neck.
Evaporador aletado (com ventilacao forcada de ar frio)
Mostrador frontal de temperatura digital e controlador eletrénico
Iluminacéo interna com lampadas

Porta de vidro antiembacante

Gabinete interno em acgo pré-pintado branco

Porta com fechamento automatico

Prateleiras suspensas e regulaveis

Sistema Frost Free

Capac. 600litros

Largura 718mm

Altura 2025mm

Profundidade 745mm

Faixa Temp. 0 a 5°C

24

BAR

PRATELEIRA ELEVADA - INOX

medindo 800x400Mm.

Construida em chapa de aco inox liga 18.8 padréo Aisi 304 n° 20, com acabamento escovado. Fixada a parede por
suporte tipo mao-francesa, em perfil inox

25

BAR

REVESTIMENTO PILARES E BALCAO AMADERADO MDF 2X MEDINDO 500X2700H

26

SALAO

CONJUNTO MESA 700X700 MADEIRA JEQUITIBA ROSA VERNIZ ALTA PERFORMACE CAPACIDADE 04
LUGARES

40

27

SALAO

CADEIRAS MADEIRA JEQUITIBA ROSA ACENTO COURINO VERNIZ DE ALTA PERFORMACE

160

28

DECK

CONJUNTO MESA 700X700 MADEIRA JEQUITIBA ROSA VERNIZ ALTA PERFORMACE SOLAR
CAPACIDADE 04 LUGARES

29

DECK

CADEIRAS MADEIRA JEQUITIBA ROSA ACENTO COURINO VERNIZ DE ALTA PERFORMACE SOLAR

32




ANEXO B DO PROJETO BASICO

MANUAL BASICO DE ORIENTACAO PARA
MANIPULADORES DE ALIMENTOS

INTRODUCAO

A finalidade do servico de alimentacdo € alimentar os clientes através de um carddpio
saboroso, nutricionalmente balanceado e seguro do ponto de vista higi€nico.

Praticas incorretas dentro das cozinhas e refeitérios se devem na maioria das vezes a
ignorancia quanto as consequéncias destes atos.

Este manual visa estabelecer normas de conduta para evitar a contamina¢do dos
alimentos e deve servir como um guia durante o treinamento dos funciondrios contratados pela

empresa vencedora da licitacdo para concessao de uso das cozinhas e refeitérios do IFRS.

UNIDADE I - ETICA PROFISSIONAL
E o conjunto de obrigagdes do individuo em sua profissdo. Os profissionais que

exercem atividades nas Unidades de Alimentacdo e Nutricao do IFRS devem:

a) Conhecer e cumprir o regulamento da empresa;

b) Acatar ordens e seguir a rotina de servigo;

C) Colaborar com os colegas para o bom andamento dos trabalhos;

d) Cuidar da higiene e apresentacio pessoal;

e) Cuidar dos equipamentos com os quais trabalha;

) Procurar manter um ambiente de harmonia e amizade no local de trabalho.

UNIDADE II - PREVENCAO DE ACIDENTES DE TRABALHO

Acidente de trabalho é o acidente que ocorre pelo exercicio do trabalho, a servico do
empregador e que pode provocar lesdo corporal, doencas, morte, incapacidade tempordria ou
permanente para o trabalho.

A maior parte dos acidentes ocorre por falhas humanas que poderiam ser evitadas. Conhecer
e obedecer as normas de seguranca, trabalhar com atenc¢do e cuidar da Prépria saide sdo

fatores importantes para a prevencao de acidentes.

No servico de restaurante os acidentes mais frequentes sdo quedas, cortes,

queimaduras, distensdes por levantar excesso de peso e choques elétricos.



2.1. Para prevenir quedas e distensoes procure:

a) usar sempre os sapatos antiderrapantes fornecidos pela empresa;

b) utilizar carrinhos para apoio e transporte de material pesado;

c) ao levantar peso, pedir ajuda, se necessario;

d) conservar o piso sempre seco;

e) para atingir lugares altos, usar escada devidamente apoiada, e subir e descer com
cuidado;

) sentar sempre em cadeiras ou bancos, nunca em mesas, bancadas ou sacarias.

2.2. Para prevenir cortes procure:

a) nunca colocar facas no bolso;

b) nao andar com facas pela cozinha e tomar cuidado ao manuseé-las;

c) ao enxugar facas, a lamina deve ficar para cima;

d) nao colocar facas em pias cheias de dgua e sabao;

e) embrulhar sempre as loucas quebradas em papel grosso antes de joga-las no lixo.

2.3. Para prevenir queimaduras:

a) mantenha a necessdria distancia de fogdes, caldeirdes, chapas e fornos;

b) use espatulas de cabo longo e luvas de protecdo ao trabalhar na chapa e no forno;

C) conserve os cabos de panelas e de caldeirdes virados para dentro da borda do d)
fogao;

e) ndo transporte gorduras e liquidos quentes pela cozinha;

f) nao fume dentro da cozinha ou do refeitério;

g) mantenha os liquidos inflaméveis distantes de fogdes e fornos;

h) conheca a localizac@o e maneira de utilizar o extintor de incéndio.

2.4. Para prevenir choques elétricos:

a) mantenha maos e sapatos secos quando for manusear equipamentos elétricos;
b) nao utilize fios elétricos desencapados;

c) nao faca ligacdes elétricas de emergéncia;

d) conheca a localizagdo do quadro geral de eletricidade da cozinha.

UNIDADE III - EDUCACAO SANITARIA



3.1.Conceito de Satide e Doenca

Segundo a FAOQO, saide € um estado de completo bem estar fisico, mental e social. As
doencas causam desanimo, indisposi¢do, incapacidade para o trabalho e desajustamento
social.

Algumas doengas podem ser transmitidas ao homem pelos micrébios ou germes, que sdo
seres muito pequenos € s6 podem ser vistos através de microscopios. Estes existem em grandes
quantidades em todas as partes.

O manipulador de alimentos € o maior responsavel pelo transporte dos micrébios para os
alimentos, utensilios de cozinha e panos de limpeza, causando contaminacoes.

Porém, ratos e insetos também podem ser responsaveis por estas contaminagdes.

Os micrébios multiplicam-se rapidamente na presenga de umidade, calor (a zona de perigo
encontra-se entre 50C e 60oC ) e alimento. Os alimentos sd@o importantes para a saide, mas quando
encontram-se estragados ou contaminados, podem transmitir doencas como intoxica¢des ou
infeccOes alimentares, cujos sintomas incluem diarreia, vOmito, febre, mal- estar e podem até
mesmo causar hospitalizagdes e morte.

Para evitar a contaminagdo dos alimentos e consequentemente a deterioragdo da saide dos

comensais, devem ser adotados alguns habitos de higiene.

3.2. Higiene

A higiene abrange a destruicdo, nos alimentos, de todas e quaisquer bactérias
prejudiciais a saude, por meio de cozimento adequado ou de outros processos; a protecdo dos
alimentos contra a contaminacio por bactérias, organismos estranhos ou venenos; e inibi¢cdo da
multiplicacdo das bactérias prejudiciais a saude.

Existem algumas regras bdsicas de higiene que devem ser observadas para prevenir o
aparecimento de tais doencas. Estas regras dizem respeito a higiene pessoal, do local de

trabalho, dos utensilios e dos alimentos.

3.2.1. Higiene pessoal
E o conjunto de habitos sadios que cada um deve ter com seu préprio corpo para preservar nio

sO a sua propria saude, mas também a dos outros. Inclui:

a) banho diario;

b) maos e unhas limpas e bem cortadas;
c) cabelos curtos e limpos;

d) pés limpos e secos;

e) utilizacdo de lengos limpos e descartdveis ao tossir, espirrar ou assoar o nariz;



f) escovacao dos dentes sempre que se alimentar, e consultas regulares ao g)

dentista;
h) uso de desodorante sem perfume;
1) rosto barbeado.

Além disso, o profissional deve:

a) vestir uniforme branco, limpo e bem passado;
b) utilizar sapato fechado e protecao para os cabelos.
C) guardar seus pertences de uso pessoal como anéis, relégios ou bijuterias porque

acumulam residuos e podem cair sobre os alimentos;

d) lavar as maos todas as vezes em que se mudar de atividade durante o periodo de
trabalho (principalmente quando se deixar de manipular alimentos crus passando a manipular
alimentos cozidos), apds utilizacdo do banheiro, apds pentear ou tocar os cabelos, ao entrar na
area de preparacdo, apés comer, fumar ou assoar o nariz e apds manipular lixo ou restos de
alimentos. Observe nas figuras da pagina a seguir a forma correta para a lavagem de maos.
Atente-se sempre ao fato de que as mesmas devem ser lavadas com sabdo bactericida e, além

disso, higienizadas com dlcool 70%.

3.2.2. Higiene dos alimentos
O manipulador deve dispensar alguns cuidados com os alimentos para evitar sua
contaminacdo. Estes cuidados incluem:
a) nao pegar alimentos cozidos com as maos,
b) ndo tocar nos alimentos se as maos estiverem feridas ( pois qualquer tipo de
ferimento na pele € lugar ideal para multiplicacao das bactérias);
c) desprezar latas de alimentos que estejam estufadas, enferrujadas ou vazando;
d) lavar muito bem as verduras, legumes e frutas e higienizar com produto a base de cloro

as que forem ser ingeridas cruas;

e) conservar os alimentos sempre cobertos;

f) cozinhar muito bem os alimentos;

2) ndo falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos;

h) ndo utilizar alimentos que apresentem sinais de deterioracdo ou com prazos de

validade vencidos;
1) alimentos prontos ndo devem ficar expostos a temperatura ambiente (coloca-los na

geladeira ou servi-los imediatamente).



3.2.3. Higiene dos utensilios
Alguns cuidados sdo necessdrios para que ndo haja contaminacdo dos utensilios e

consequentemente dos alimentos utilizados na cozinha:

a) usar sempre utensilios bem lavados;

b) lavar sempre os utensilios que cairam no

chio;

C) utilizar sempre espdtula ou esponja de espuma para retirar restos de alimentos dos pratos
sujos;

d) retirar de uso pratos, travessas, copos lascados, trincados ou manchados;

e) nao deixar os utensilios expostos a poeira.

f) higienizar os utensilios com dgua morna e detergente;

g) os pratos e talheres devem também ser ou higienizados com dlcool apds a lavagem;

h) ao manipular os utensilios de cozinha é importante evitar o contato das maos nas partes

onde serao colocadas os alimentos.

3.24. Higiene do local de trabalho

Para manter a higiene do local de trabalho sdo necessarias ordem e limpeza. A ordem ajuda a
manter a limpeza e o bem estar e, portanto, a saide. Para ter ordem € preciso organizar o
trabalho, colocar cada coisa no seu local, obedecer ao regulamento, seguir a rotina de trabalho, ser

responsavel.

3.2.5. Higiene dos equipamentos

A higiene dos equipamentos também € muito importante para impedir a contaminacdo dos
alimentos. Descascadora de legumes, batedeira, liquidificador, moedor de carne, cortador de frios,
fritadeira s@o alguns dos equipamentos que facilitam o trabalho didrio, porém a higienizacdo
incorreta ou a falta de limpeza podem causar o crescimento de microbios e também prejudicar
o bom funcionamento do equipamento. Algumas maquinas devem ser desmontadas para limpeza
das pecas.

Deve-se lavar a mdaquina nas partes interna e externa, de acordo com as instrucdes

recebidas. A parte elétrica da mdquina e a resisténcia nunca devem ser molhadas.

3.2.6. Saneamento do restaurante
Os latdes contendo lixo deverdo ser guardados o mais longe possivel da cozinha e lavados
diariamente.

Para impedir o aparecimento de insetos e roedores € necessario conservar tudo muito limpo



(sem restos de alimentos, papéis, sacos, caixas, vassouras ou baldes sujos).

Os inseticidas somente devem ser usados em dreas pequenas € nunca devem ser
espalhados por toda a cozinha.

Ao verificar mercadorias, verificar se as caixas e sacos estdo livres de pestes; manter as
portas e ralos fechados; vedar aberturas no chio e paredes; manter as dreas de trabalho sem restos
de alimentos; conservar as latas de lixo limpas, tampadas e distantes das portas da cozinha e do

restaurante.

UNIDADE IV - MANIPULACAO DOS ALIMENTOS

A saude dos comensais € responsabilidade do manipulador de alimentos, por isso este deve
tomar cuidado com o reconhecimento da qualidade do produto, a conservacdo e o preparo
correto do mesmo.

Armazenamento: o correto armazenamento € fundamental para que se evite o
apodrecimento dos produtos alimenticios, bolor ou infestacdo por insetos e roedores.

Os alimentos devem ser armazenados separadamente por categoria.

Os alimentos secos (como enlatados, farinha, agicar, cereais, bolacha, café e outros
produtos ndo pereciveis), devem ser mantidos em local limpo e desinfetado e armazenados em
prateleiras a pelo menos 30cm de altura do solo.

Qualquer produto derramado deve ser imediatamente limpo e a estrutura fisica deve ser
completamente desinfetada semanalmente.

Todos os produtos alimenticios devem ser examinados, procurando-se por latas
amassadas, enferrujadas, atacadas por infestacdo ou com o prazo de validade vencido.

Sempre que forem acrescentados novos itens ao armazenamento, os alimentos mais velhos
devem ser trazidos para a parte da frente da prateleira para serem usados primeiramente
(reduzindo-se, assim, o apodrecimento e desencorajando-se infestagdes por pragas).

Estes alimentos devem ser completamente isolados dos produtos de limpeza

As frutas, verduras e legumes deverao ser adquiridos preferencialmente diariamente. Deve-

se fazer diariamente cuidadoso exame das condi¢des dos mesmos para se evitar
apodrecimento e contaminacao de outros géneros.

Algumas frutas, como morangos e tomates, necessitam de refrigeracio em geladeiras
destinadas exclusivamente a este fim. Estes devem ser armazenados em sacos plasticos

limpos.



Os alimentos congelados exigem atencdo especial. Certifique-se de que as borrachas de
vedagdo de suas portas estejam em perfeito estado de conservagdo e com temperatura em torno de
—-18°C.

O descongelamento deve ser realizado em refrigerador 24h antes do preparo dos
alimentos. O descongelamento nunca deverd se dar debaixo da dgua da torneira ou em
temperatura ambiente.

Todos os equipamentos, utensilios, superficies de trabalho, equipamentos e saidas da pia

usadas para a preparacdo de carnes cruas e aves, devem ser desinfetados por completo apds o uso.

Os alimentos de alto risco (derivados do leite, carnes, peixes e ovos) devem ser
armazenados em refrigerador, para evitar sua contaminagdo por bactérias prejudiciais a saide. A
refrigeracdo deve ser dar a temperatura abaixo de 4°C para retardar o desenvolvimento das
bactérias mais comumente responsdveis pela intoxicac¢do por alimentos.

Todos os produtos pereciveis devem ser retirados de sua embalagem original
(caixotes, caixas de papeldo, etc.) imediatamente apds a conferéncia e o recebimento.

Os sacos ou caixa de leite devem ser lavados em 4gua corrente e levados
imediatamente a camara frigorifica em recipientes limpos. Semanalmente os congeladores e
refrigeradores devem ser descongelados e limpos.

Nao se devem armazenar os alimentos em latas abertas e todos os alimentos devem

estar cobertos.

Pré-preparo e preparo
Para o pré-preparo das carnes:
a) Retirar da camara frigorifica, apenas a quantidade suficiente de matéria-prima que pode

ser trabalhada por vez.

b) Evitar demasiada manipulagcao da matéria-prima.

c) Retornar as carnes, frangos e pescados a camara frigorifica imediatamente apds o
tempero.

d) Lavar as frutas e verduras em agua corrente e higieniza-las em solug¢do de hipoclorito

proprio para alimentos por 15 minutos.

e) Higienizar as superficies de trabalho, tdbuas e utensilios antes e depois do preparo da
matéria-prima.

) Todos devem lavar muito bem as maos com &4gua, sabao e usando escova antes de tocar

qualquer alimento. A escova deve permanecer em solucdo de hipoclorito renovado diariamente.



Ap0s lavar as maos, passar solucio de dlcool iodado 0,1% ou dlcool 70%.
g) Nao deixar os alimentos mais de %2 hora expostos em temperatura ambiente. Estes devem

ficar em temperatura inferior a 40C ou superior a 700C.

h) Utilizar sempre os garfos, pegadores ou luvas descartdveis na manipulacdo dos
alimentos prontos.

1) Nunca utilizar panos ou vasilhames destinados a manipulacio ou armazenagem,
cocc¢ao dos alimentos para processo de limpeza.

1) ApO6s o preparo devem ser coletadas amostras de cada género alimenticio, inclusive

saladas, sobremesas e bebidas

Distribuicao
a) Diminuir ao mdximo o tempo entre a preparagio e a distribui¢do dos alimentos. b)
Os alimentos ou molhos nunca devem ser reaproveitados.
c) Retirar os alimentos dos balcdes térmicos tao logo termine a distribuig¢do. d)

Secar todos os utensilios com panos limpos.

Produto- Reconhecimento — Conservacao e Preparo
a) Carne bovina
b) Cor vermelho vivo,
¢) Gordura branca e cremosa, d)
Cheiro, caracteristico,
e) Brilho préprio.
f) Refrigeracdo, por até 4 dias.
g) Congelamento por até 9 meses.

h) Limpeza, corte, tempero e coc¢do de acordo com a receita escolhida.

Carne suina
a) Cor roésea,
b) Gordura branca e firme, c)
Cheiro suave,
d) Ossos macios, vermelhos e porosos. )
Refrigeracdo, por até 3 dias.
f) Congelamento por até 3 meses.

g) Limpeza, remocao do excesso de gordura, tempero e coc¢ao de acordo com a receita



escolhida.

Peixe

a) Pele imida e ndo gordurosa,
b) Olhos vivos, brilhantes e salientes;

¢) Escamas bem presas a pele;
d) Guelras vermelhas;
e) Carne firme e resistente a pressdo dos dedos;
f) Cor branco rosado, g) Cheiro
proprio.
h) Refrigeracdo, por 1 dia.
i) Congelamento ( a -15° C) por 6 meses. j)
Raspar, retirando as escamas;
k) Retirar as visceras; lavar, temperar e preparar de acordo com a receita. 1)

Consumi-los no maximo 24 horas ap6s descongelamento

Ovos
a) Casca limpa, dspera e fosca;
b) Clara espessa e viscosa;
¢) Gema centrada, redonda e firme d)
Refrigerador por até 15 dias.
e) Quente, poché, cozido, frito, batido, mexido, adicionado a outras preparacdes. f) Nunca

utilizar gemas cruas no preparo dos alimentos.

Leite Pasteurizado
a) Homogéneo de cor branca,
b) Cheiro suave e caracteristico, ¢) Gosto
adocicado.

d) Ap6s fervura, conservar em refrigerador por 1 dia.

Leite em po
a) P6 bem solto,
b) Cor amarelo claro,
¢) Sabor caracteristico.

d) Embalagem fechada por até 12 meses.



e) O leite pode ser utilizado em forma de bebida com: café, chocolate, frutas, etc. De acordo

com receita ( pudim, bolos, tortas, suflés ).

Produtos Folhosos
a) Folhas frescas, tenras e limpas, b) Sem

insetos, larvas, etc.

¢) Refrigerador cobertas por plastico, na parte menos fria por até 5 dias. d) Lavar

em agua corrente, folha por folha.

e) Desinfetar por 15 minutos, em solucao clorada entre 150 a 200 ppm de cloro ativo, antes do
corte*. Lavar novamente em dgua corrente.

f) Cozinhar com pouca dgua e com panela tampada.

Legumes
a) Casca lisa e limpa, b)
Consisténcia firme.
¢) Refrigerador: por 7 dias. d) Lavar
bem.

e) Cozinhar com pouca dgua.

Feculentos
a) Tamanho uniforme sem furos, defeitos ou manchas b) Local
seco, fresco e ventilado

c) Retirar a casca, lavar, cortar e preparar de acordo com a receita.

Frutas
a) Consisténcia firme,
b) Sem manchas ou amassadas, ¢) cor
caracteristica.
d) Refrigerador ou local seco, fresco e ventilado por 7 a 1° dias e) Lavar
muito bem um a um

f) Espremer o suco, ingerir fresca ou preparar de acordo com a receita.

Cereais e leguminosas

a) Graos limpos, livres de carunchos e de mofo. b) Local



fresco, seco e ventilado;

¢) Sacas armazenadas sobre estrados de madeira a 40cm do solo. d)
Conservacao Leguminosas por 3 meses;

e) Conservacgao cereais por 6 meses.

f) Escolher, lavar, temperar e preparar de acordo com a receita.

5 REGRAS DE OURO DA OMS

Escolher alimentos tratados de forma higiénica;

- Cozinhar bem os alimentos (a temperatura deve atingir pelo menos 70°C em toda a massa do
alimento);

- Consumir imediatamente os alimentos cozidos;

- Armazenar cuidadosamente os alimentos cozidos em condi¢des de calor (acima de 60°C)
ou de frio (abaixo de 10°C);

- Reaquecer bem os alimentos cozidos;

- Evitar o contato entre os alimentos crus e cozidos;

- Lavar as maos constantemente;

- Manter limpas todas as superficies da cozinha;

- Manter os alimentos fora do alcance de insetos, roedores e outros animais;

- Utilizar 4gua pura.

6 COMO COLETAR AMOSTRAS DOS ALIMENTOS

- Higienizar bem as maos (com agua e sabdo e alcool 70%);

- Colocar as luvas e mascaras descartaveis;

- Coletar 100g de cada alimento utilizando para a coleta utensilios (garfos, facas, colheres ou
pincas), lavados com 4gua e sabao e fervidos por 10 minutos;

- As amostras devem ser colocadas em frascos esterilizados ou em utensilios plasticos
adequados para este fim;

- As amostras devem ser devidamente etiquetadas e refrigeradas a uma temperatura entre 0°C

e 4°C imediatamente apds a coleta, por até 24 horas.
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ANEXO III

Concorréncia Pablica n® 217/2014

DECLARACAO DE CAPACIDADE OPERATIVA

DECLARAMOS, para fins de participac@o neste procedimento licitatério — Concorréncia
Publica n® 217/2014, que a empresa , Inscrita
sob o CNPJ n° DISPOE/DISPONIBILIZARA, caso seja
vencedora da licitacdo, todos os materiais, mobilidrios, utensilios, equipamentos, pessoal técnico e
operacional necessdrios a exploracdo do espaco cedido, conforme disposto no Anexo II do Edital —
Projeto Basico, garantindo ainda que ndo haverd qualquer tipo de paralisagdo na execugdo do objeto
da concessao por falta dos materiais, utensilios, equipamentos ou de pessoal, conforme especificacdes
constantes no Edital e seus Anexos.

, de de 2014.

Carimbo, assinatura e CPF do representante legal.



ANEXO 1V

Concorréncia Pablica n® 217/2014

MODELO:

DECLARACAO DE CONHECIMENTO DO LOCAL

Declaro, sob as penas da lei, que esta  proponente
CNPJ , com sede na ,
possui total conhecimento técnico do local e das bem feitorias necessdrias para execucao do objeto da
concessdo, bem como, das condi¢des e caracteristicas do local onde os servicos deverdo ser
realizados.

Declaro, também, que o eventual desconhecimento, das condi¢des e caracteristicas do local a ser
cedido, ndo poderd ser usado como alegacdo, a qualquer tempo, como motivo, para quaisquer
reivindicagOes durante a vigéncia do contrato, ou fora dela.

Assim sendo, para fins que se fizer de direito, e por possuir poderes legais para tanto, firmo a presente.
, de de 2014.

Carimbo, assinatura e CPF do representante legal.



ANEXO V

Concorréncia Pablica n® 217/2014

MODELO:

DECLARACAO DE CUMPRIMENTO DO DISPOSTO NO
INCISO XXXIII DO ART. 7° DA CONSTITUICAO FEDERAL

.............................................................................................. , inscrita no CNPJ n°
.................................................... , por intermédio de seu representante legal, sr(a).
.......................................................... , portador(a) da carteira de identidade n°
.......................................................... ,€do CPF n° ...ccoevviiiiiiiiiiieiiieneenieesieesieeeeeen., DECLARA, para fins

do disposto no inciso V do art. 27 da lei 8.666/93, acrescido pela lei n° 9.854, de 27 de outubro de 1999, que
nao emprega menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e nio emprega menor de
dezesseis anos.

Ressalva: emprega menor, a partir de quatorze anos, na condi¢cdo de aprendiz ().
Local € data: .......coeevuieriininiieeeeeeeee e
Representante legal € assinatura: ...........ccceeceevienieniinnenieennenne

(assinatura do representante legal ou procurador)

Nome e cargo

Observacdo: em caso afirmativo, assinalar a ressalva acima.



ANEXO VI

Concorréncia Pablica n® 217/2014

MODELO:

MODELO DECLARACAO DE FATO IMPEDITIVO DA LICITACAO

Declaracdo de Fato Impeditivo da Habilitagao

A empresa , inscrita sob o CNPJ
n°: sediada na
, municipio de

, Estado de , com o CEP , declara, sob

as penalidades da Lei, que até a presente data inexistem fatos impeditivos para a sua HABILITACAO no
presente processo licitatdrio, ciente da obrigatoriedade de declarar ocorréncias posteriores.

de de 2014.

Carimbo, assinatura e CPF do representante legal ou procurador



ANEXO VII

Concorréncia Pablica n° 217/2014

MODELO:

MODELO RENUNCIA RECURSO FASE HABILITACAO

RENUNCIA DE RECURSO

CONCORRENCIA N° 217/2014

N

A
Comissdo Permanente de Licitacdes

XXXXXXXXXXXXXXXX, empresa com sede no Municipio de xxxxxxxxxxxX, Estado de XxXXXXXXXXXX, na
Rua XXXXXXXXXXXXXXXXXXX, inscrita no CNPJ pelo n° XXXXXXXXXXXXXXXXXX, neste ato representada por
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX, declara que renuncia o direito de interpor recurso na fase de habilitacdo na licitagdo
acima especificada.

(local e data)

(assinatura do representante legal ou procurador)

Nome e cargo



ANEXO VIII

Concorréncia Pablica n® 217/2014

MODELO:

MODELO RENUNCIA RECURSO FASE PROPOSTA

RENUNCIA DE RECURSO

CONCORRENCIA N° 217/2014

N

A
Comissdo Permanente de Licitagdes

XXXXXXXXXXXXXXXX, empresa com sede no Municipio de xxxxxxxxxxxX, Estado de XxXXXXXXXXXX, na
Rua XXXXXXXXXXXXXXXXXXX, inscrita no CNPJ pelo n° XXXXXXXXXXXXXXXXXX, neste ato representada por
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX, declara que renuncia o direito de interpor recurso na fase de proposta na licitacdao
acima especificada.

(local e data)

(assinatura do representante legal ou procurador)

Nome e cargo



ANEXO IX

Concorréncia Pablica n® 217/2014

MODELO:
PROPOSTA DE PRECOS
Razao Social:
CNPIJ:
Endereco:
Cidade/UF: CEP:
Telefone(s):
Valor Mensal
~ Prazo da Minimo
ITEM | DESCRICAO ~ Valor Mensal Cotado
Concessao
Valor Total
Minimo
CQNCESSAO BEMUNERADA DE USO DE ESPACO
PUBLICO - AREA DE 50,47 m2, com destinacdo R$ 800,00
1 exclusiva para exploracdo de Restaurante/Lanchonete no | 60 MESES
Centro Integrado de Eventos Prefeito Jodo dos Santos, na R$ 48.000,00
Rua Itajai n° 2.300, bairro Pogo Grande.

PARA FINS DE PARTICIPACAO NA LICITACAO NA MODALIDADE CONCORRENCIA N° 217/2014,

1) DECLARO ter pleno conhecimento do Projeto Bésico, das bemfeitorias necessdrias, dos materiais, moveis,
utensilios e equipamentos exigidos;

2) A PRESENTE PROPOSTA POSSUI VALIDADE DE 60 (SESSENTA) DIAS.

Carimbo da Proponente e assinatura do responsével legal



