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ANEXO |
TERMO DE REFERENCIA (CONCORRENCIA PUBLICA)
1. OBJETO

Firmar com empresa do ramo de alimentacdo, Termo de Cessado de Uso, remunerada, de espago publico,
destinado a exploragdo de atividade comercial de fornecimento de refeicdo tipo “self service” a quilo e
lanches para o publico em geral, pelo periodo inicial de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogado a critério
do CEDENTE, conforme a seguir:

Item 01: Edificio Sede do Tribunal de Justica do Estado da Bahia, destinado a exploragédo de atividade
comercial de fornecimento de refeigdes, tipo “self service” a quilo

Item 02: Edificio Sede do Tribunal de Justica do Estado da Bahia, destinado a exploragéo de atividade
comercial de lanchonete

Item 03: Edificio ANEXO Il do Tribunal de Justica do Estado da Bahia, destinado a exploracéo de atividade
comercial de lanchonete

Item 04: Edificio do Férum Regional do Imbui, destinado a exploragdo de atividade comercial de
lanchonete

1.1. PRAZOS

A CESSIONARIA devera estar apta a dar inicio ao funcionamento do restaurante e lanchonete no maximo
em 30 dias apds a ordem de servigo emitida pelo Cedente.

2. JUSTIFICATIVA DO OBJETO E OBJETIVO

Através da contratagdo em apreco, o Tribunal de Justica do Estado da Bahia visa contribuir para o bem-
estar e comodidade de seus servidores tornando possivel que os mesmos fagcam suas refeicbes e lanches
no préprio local de trabalho, em conformidade com as normas vigentes de saude publica, em condigbes
sanitarias adequadas, minimizando, os riscos de acidente com o seu deslocamento para fora de suas
dependéncias e o tempo despendido.

3. DO LOCAL DE PRESTAGAO DE SERVIGOS

Item 01: O funcionamento do restaurante ocorrera nas dependéncias especificas do Edificio Sede do
Tribunal de Justica do Estado da Bahia em area interna de aproximadamente 331,20m? (trezentos e
trinta e um metros quadrados), 5? Av. do CAB, 560, Centro Administrativo da Bahia, Salvador, Bahia.

Item 02: O funcionamento da lanchonete ocorrera nas dependéncias especificas do Edificio Sede do
Tribunal de Justica do Estado da Bahia em area interna de aproximadamente 16,80m? (dezesseis
metros e oitenta centimetros), 5 Av. do CAB, 560, Centro Administrativo da Bahia, Salvador, Bahia.

Item 03: O funcionamento da lanchonete ocorrera nas dependéncias especificas na cobertura do
Anexo Il da Sede do Tribunal de Justica da Bahia, de aproximadamente 59,30 m? (cinqgiienta e nove
metros e trinta centimetros), 52 Av. do CAB, 560, Centro Administrativo da Bahia, Salvador, Bahia.

Item 04: O funcionamento da lanchonete ocorrera nas dependéncias especificas do Férum Regional
do Imbui, de aproximadamente 11,80 m? (onze metros e oitenta centimetros), 5 Av. do CAB, 560,
Centro Administrativo da Bahia, Salvador, Bahia.

4. DA VISITA TECNICA AOS LOCAIS DA EXECUGAO DA PRESTAGAO DE SERVIGOS
4.1 E facultado, mas recomendavel, aos licitantes a realizagdo de vistoria no local onde serdo realizados os
servigos, ocasidoes em que serdo sanadas as duvidas porventura existentes, ndo cabendo nenhuma

alegacéo posterior por desconhecimento das condigdes locais.

4.2 A nao realizagdo da visita nao admitira ao licitante qualquer futura alegacao de o6bice, dificuldade ou
custo ndo previsto para a execugéo do objeto ou obrigagao.
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4.3 A vistoria devera ser agendada no telefone (71 3372-1695/1688/1652, com a Coordenagéo de Servi¢o
Auxiliares — CSERV das 09h00min as 15h00min, com no minimo 02(dois) dias Uteis de antecedéncias a
data preterida para visita, e ser realizada até 1(um) dia util antes da realizagéo da licitagéo, indicado.

4.4 O licitante deve comprometer-se a manter sigilo sobre todas as informacdes a que tiver acesso em
decorréncia da visita e devera estar de posse do Comprovante de Vistoria assinado pelo servidor da
Unidades, que devera ser apresentado com a documentagao de habilitagdo momento da licitagao

4.5 Caso opte pela nao realizagdo da vistoria, o licitante devera apresentar declaragdo formal, assinado
pelo representante legal do licitante ou preposto, sob as penas da lei, de que optou por ndo realizar a visita/
vistoria ao(s) local(is) de execugdo dos servicos, assumido total responsabilidade por esse fato e
informando que nao utilizara para quaisquer questionamento futuros,

5. DO PARCELAMENTO

O parcelamento do objeto em 04(quatro) itens deve-se a especificidade do servigo a ser prestado de modo
a tornar mais interessante economicamente a oferta de pregos e dar oportunidade as pequenas e médias
empresas que nao podendo concorrer para a integralidade deste objeto, podera fazé-lo de forma
individualizada, segundo o seu interesse, razéo pela qual, a adjudicacao seréa por item.

6. DA SUBCONTRATAGAO
Nao sera admitida a subcontratagao total ou parcial do objeto desta contratacéo

7. DO HORARIO DE FUNCIONAMENTO As lanchonetes funcionardo de segunda a sexta-feira, no horario
das 07 h 30 min as 18 h.

Em carater especial, podera ser solicitada & CESSIONARIA, desde que com 48 horas de antecedéncia, a
disponibilidade em horarios diversos do estabelecido.

8. DO PAGAMENTO

Item 01: Atualmente o valor do aluguel é de R$ 14.544,00(quatorze mil quinhentos e quarenta e quatro
reais), porém, diante da onda da Pandemia Covid 19, pela utilizagdo do espaco fisico concedido no Edificio
Sede do Tribunal de Justica do Estado da Bahia(RESTAURANTE), sera pago pela CESSIONARIA o
valor mensal ndo inferior a R$ 10.000,00(dez mil reais).

Item 02: Atualmente o valor do aluguel é de R$ 2.460,60(dois mil quatrocentos e sessenta reais e sessenta
centavos), porém, diante da onda da Pandemia Covid 19, pela utilizacdo do espago fisico concedido no
Edificio Sede do Tribunal de Justica do Estado da Bahia(LANCHONETE), sera pago pela
CESSIONARIA o valor mensal n&o inferior a R$ 1.600,00(mil e seiscentos reais).

Item 03: Atualmente o valor do aluguel é de R$ 1.205,56(mil duzentos e cinco reais e cinquenta e seis
centavos), porém, diante da onda da Pandemia Covid 19, pela utilizagdo do espacgo fisico concedido no
Edificio ANEXO Il do Tribunal de Justica do Estado da Bahia(LANCHONETE), sera pago pela
CESSIONARIA o valor mensal ndo inferior a R$ 800,00(oitocentos reais).

Item 04: Atualmente o valor do aluguel é de R$ 6.010,00 (seis mil e dez reais), porém, diante da onda da
Pandemia Covid 19, pela utilizagdo do espaco fisico concedido no Edificio Forum Regional do
Imbui(LANCHONETE), sera pago pela CESSIONARIA o valor mensal ndo inferior a R$ 4.000,00(quatro
mil reais).

Pela exploragdo do espago publico a CESSIONARIA pagara, até o 5° dia util do més subseqiiente ao
vencido, ao CEDENTE a quantia dos valores relacionadas acima, a ser depositado na conta-corrente
94.483-1, agéncia 3571, Banco Bradesco. Apdés o pagamento, via deposito, a CESSIONARIA tem
01(um) dias util para encaminhar o comprovante de depdsito a Coordenagao de Servigos Auxiliares.

Em caso de atraso no pagamento mensal da concessao de uso, incidira multa no valor de 2% (dois
por cento) sobre o valor devido e atualizagdo monetaria medida pela variagdo positiva do IGP-M
(FGV) no periodo

COM RELAGAO AO ITEM 01- (RESTAURANTE) O PREGO DO KG DA REFEICAO NAO PODERA
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EXCEDER O VALOR DE R$ 49,63(quarenta e nove reais e sessenta e trés centavos)

O prego do Kg informado acima foi a média da pesquisa de prego realizado junto aos restaurantes
localizados na regiao do CAB.

SERA DECLARADO VENCEDOR DO CERTAME O LICITANTE QUE OFERTAR A MAIOR
REMUNERAGAO MENSAL DO ESPAGO.
9. DO FLUXO DE PESSOAS QUE FREQUENTAM AS UNIDADES DO PODER JUDICIARIO

A titulo de informacédo, apresentamos no quadro abaixo, uma média diaria de pessoas que circulam nas
dependéncias do Tribunal de Justi¢a, que pode ser aferido pelos licitantes interessados.

Esclarecemos que este niumero nao representa o consumo mensal de refei¢gdes e/ou lanches.

LOCAL PESSgkgi(EOS'II?IIIEVIADO) Contato
Média més Média dias uteis
Férum do Imbui: 44000 2000 Tel. (71)3372-7304
rl’rédio Principal do TJBA e Anexo 48.400 2200 Tel. (71)3372-1696

10. DAS CONDIGOES GERAIS PARA A PRESTAGAO DOS SERVIGOS

O preparo de quaisquer alimentos, em todas as suas fases, devera ser efetuado nas dependéncias da
CEDENTE, dentro das melhores técnicas de culinaria e de rigorosos padrdes de higiene e de seguranga,
estabelecidos pela vigilancia sanitaria. Ha excegdo para o preparo de salgados de forno e fritos das
lanchonetes. Os mesmos poderdo ser transportados nas devidas condicdes de conservagio e
armazenamento exigidas pela legislacdo sanitdria, sendo acondicionados nas lanchonetes sob
temperaturas adequadas e deverao ser aquecidos antes de serem servidos.

Todos os géneros alimenticios, condimentos e quaisquer outros ingredientes utilizados no preparo dos
alimentos e seus complementos deverdo ser, obrigatoriamente, de excelente qualidade, padréo superior e
estar em perfeitas condicbes de conservagéo, higiene e apresentagdo, comunicagdo da procedéncia,
quando houver, do prazo de validade, atendendo as Normas da Vigilancia Sanitaria para embalagens,
transportes, acondicionamento e exposi¢ao para consumo;

As operacgbes de servir e entregar alimentos deverdo ser efetuados com higiene e esmero, dentro dos
procedimentos compativeis com o tipo de servigo estabelecido.

As mesas deverao ser de material liso, impermeavel e lavavel, sendo realizada manutengéo da higienizagao
apos cada uso.

As instalagdes, equipamentos e utensilios devem estar livres de vetores e pragas. Trimestralmente e
sempre que houver necessidade, devera ser realizados procedimentos de desinsetizagdo e desratizagao
nas areas cedidas, através de empresas especializadas e conforme legislacdo especifica e sempre que
houver necessidade.

Os equipamentos, moveis e utensilios devem estar em numero suficiente e adequado estado de
conservacgao. Os equipamentos de exposic¢ao e distribuicdo de alimentos devem possuir sistema de controle
de temperatura adequado aos tipos de preparagdes.

A area destinada ao pagamento devera ser reservada e os funcionarios responsaveis por esta atividade nao
deverdo manipular alimentos preparados.

Manter durante a pandemia da COVID 19, todos os cuidados conforme recomendagdo pela
ORGANIZACAO MUNDIAL DE SAUDE.
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10.1. LIMPEZA, CONSERVAGAO E MANUTENGAO DOS ESPAGOS

A CESSIONARIA devera responsabilizar-se pela limpeza e conservagéo das areas, providenciando sua
limpeza, higienizagdo e manutencéo predial, arcando com as despesas decorrentes do material empregado
para este fim.

A remocdo de lixo e residuos é de responsabilidade da CESSIONARIA. O lixo devera ser armazenado em
sacos plasticos, para coleta seletiva (vidros, plasticos, organicos, etc) que serdo lacrados em tonéis com
tampas e destinados exclusivamente para essa finalidade, utilizando-se um saco para lixo seco e 02 (dois)
sacos para lixo pastoso ou umido, de modo a evitar o rompimento dos mesmos, até a sua remogao para
local indicado pela Administracdo, o que devera ocorrer diariamente, antes do inicio previsto para as suas
atividades e apos as 18 horas.

Os procedimentos de limpeza e higienizagcdo deverdo estar descritos no Manual de Boas Praticas de
Producgéo de Alimentos, o qual devera estar disponivel para consultas pelos funcionarios da CESSIONARIA
e pela fiscalizagao da CEDENTE.

As manutencdes e reparos realizados pela CESSIONARIA, quando necessarios, deverdo ser
acompanhados e vistoriados por técnicos da Coordenacdo de Manutengdo — COMAN, para garantir o
perfeito funcionamento das instalagdes, responsabilizando-se por:

a) infiliragbes e danos causados na tubulagdo de agua e esgoto, devendo providenciar seu reparo, no
maximo em 24 horas.

b) pela rede elétrica da area cedida, devendo providenciar seu reparo em, no maximo, 24 horas;

c¢) colocagao de extintores de incéndios, de acordo com a necessidade do ambiente, bem como providenciar
sua recarga quando necessario;

d) manutengéo do sistema de Climatizagao.

11. UNIFORMES

Os empregados da prestadora de servigos deveréo portar cracha funcional da empresa, com foto recente, e
usar uniformes por ela fornecidos e previamente convencionados com a CEDENTE, que deverdo ser
padronizados, completos e compativeis ao tipo de servigo de acordo com as normas da vigilancia sanitaria,
contendo identificacdo da CESSIONARIA.

12. QUALIFICAGAO TECNICA,
1- Licenga de funcionamento expedida pelo 6rgdo competente de vigilancia sanitaria;

2- Comprovacéo de aptiddo no desempenho de atividade pertinente e compativel em caracteristicas com o
objeto da licitagdo, através da apresentacao de atestado(s), em nome da empresa, emitido(s) por pessoa(s)
juridica(s) de direito publico ou privado, declarando expressamente a qualidade do servigo prestado,
devidamente registrados na entidade profissional competente — Conselho Regional de Nutricdo-CRN;

a) Certidao de Registro e Quitagdo do Conselho Regional de Nutricdo — CRN;

b) Declaragéo indicando o nome, CPF, n° do registro na entidade profissional competente, do
responsavel técnico que acompanhara a execugdo dos servigos de que trata o objeto desta
Concorréncia

3- Comprovagéao de que possui em seu quadro permanente, profissional da area de nutricao detentor(a) de
1 (um) ou mais atestado(s) de responsabilidade técnica relativo(s) a elaboracdo de cardapio e fiscalizagdo
de preparo e fornecimento de refeicdes em caracteristicas compativeis com as do objeto, da seguinte forma:

a) A comprovagao do vinculo empregaticio do profissional com a licitante podera ser efetuada
por intermédio do Contrato Social, se so6cio, ou da Carteira de Trabalho, do Contrato de
Trabalho, apresentacdo de Contrato de prestagdo de servico ou ainda declaragdo de
contratagao futura do profissional detentor do atestado de responsabilidade técnica apresentado

b) A comprovacao da responsabilidade técnica do profissional indicado devera ser feita por
intermédio do seu acervo técnico ou por atestado expedido por pessoa juridica de direito
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publico ou privado, devidamente registrado na entidade profissional competente (Cons%

Regional de Nutricdo), que faga explicita referéncia aos servicos com as caracteristica
descritas nesta licitagao;

¢) O nome do responsavel técnico indicado devera ser o mesmo que constar dos atestados de
responsabilidade técnica.

13. DA GARANTIA

Sera exigida da CONTRATADA, para a plena, fiel e segura execugao de tudo o que se ha obrigado, garantia
correspondente a 5% (cinco por cento) sobre o valor global da cess&o, em até 10(dez) dias apds assinatura
do contrato, caugdo em dinheiro ou titulo da divida publica, seguro garantia ou fianga bancaria, cuja
liberagao ou restituicdo dar-se-a 90(noventa) dias apds a execugao total do contrato.

A garantia respondera pelo inadimplemento das obrigagdes contratuais e pelas multas impostas,
independente de outras cominacgdes legais.

14. DA QUALIFICAGAO PROFISSIONAL

Os empregados da prestadora de servigos deverdo estar devidamente treinados para a fungao, inclusive
quanto ao tratamento com os usuarios, em especial, com autoridades. Os treinamentos deverdo ser
periddicos, principalmente para os manipuladores de alimentos e a participagcao dos funcionarios devera ser
registrada em documento que devera estar disponivel quando requisitado pela fiscalizagdo da CEDENTE.

15. DO MOVEIS, MAQUINAS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS NECESSARIOS

Os moveis, maquinas, equipamentos e utensilios a serem utilizados na execugéo dos servigos seréo de
inteira responsabilidade da CESSIONARIA, que se responsabilizara pelo correto uso dos mesmos, bem
como sua respectiva manutencao e identificagao, ndo cabendo ao CEDENTE qualquer 6nus.

O mobiliario do espaco fisico onde serdo servidos os lanches devera estar em harmonia com o espago e o
ambiente.

As maquinas, equipamentos e utensilios deverao possuir selo de baixo consumo de energia.

Os equipamentos abaixo listados sdo apenas sugestdes para o bom funcionamento dos servigos, devendo
os proponentes de cada item avaliarem a pertinéncia de sua utilizagdo para a natureza do negécio que sera
explorado:

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:
v Freezer;
Geladeira;
Mesas e Cadeiras;
Forno;
Liquidificador;
Exaustor;
Fritadeira Elétrica;
Maquina para Refrigerante (Post Mix);
Maquina Cafeteira;
Maquina de Café Expresso;
Forno Microondas;
Extrator de Suco;
Armarios para a guarda de utensilios e produtos ndo pereciveis;
Equipamentos e utensilios outros necessarios ao bom andamento dos servigos (talheres, lougas,
copos, etc.)
Refresqueira;
Chapa para sanduiches;
Forno microondas;
Pegadores (inox);
Copos descartaveis;

v
v
v
v
v
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v Guardanapos;
v Lixeiras grandes com tampas;
v Luvas descartaveis e protecao para o cabelo.

16. DAS CONDIGOES ESPECIFICAS PARA A PRESTAGAO DO SERVIGO DE LANCHONETE:

Os lanches deverao ser fornecidos de acordo com os cardapios aprovados previamente pela nutricionista
do Tribunal de Justica do Estado da Bahia.

Os talheres para as refei¢des deverao ser de inox, acondicionados em sacos transparentes e fornecidos
pela Contratada dentro dos padrdes de higiene rigorosos e acompanhados de guardanapos de papel;

E vedada a venda de bebidas alcodlicas, cigarros, cigarrilhas e charutos nas dependéncias da lanchonete.
Os pregos dos produtos que serdo comercializados deverao equivaler-se aqueles praticados no mercado.

O cardapio devera conter, no minimo:

A - LANCHES
Bebidas Paes Salgados Doces Outros
Leite (copo com Pao com Diversos ** Pavé Cuscuz + banana da
300 ml)* Manteiga* terra
Panquecas
Leite Salgados Sorvete -Céenoura*_-rlcota
~ . - ; -Couve+ricota -
achocolatado Pao de queijo integrais normal e ;
- . . xx . Beterraba+ricota
(caixa) diversos diet .
-Banana da terra + queijo
minas - Banana+mel
Sucos da fruta
diversos Sanduiche de
sabores quelo, Tortas™* Mousse Porgao de frutas
(copo com presunto e
300mI/500ml) misto*
(no minimo
Tapioca
- Queijo Minas
Refrigerante Hamburguer Pudim - Frango
(lata)* -Queijo minas + tomate
-Frango + Ricota
- Ovo + tomate- Atum
Omelete
- Peito de peru+ricota ou
Suco Verde Cheeseburguer quego minas
- Frango
- Queijottomate
- Patinho
Média de café Salada de Crepioca
— Expresso frutas - Cenoura com recheio
-Expresso curto variadas** de tomate orégano e
leite requeijao
-Expresso longo
-Carioca
- Cappuccino
light
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-Cappuccino
tradicional

Sanduiche Tortas e Saladas diversas +
integral (Atum, bolos Porgéo de proteina + 5
Mingaus ** Frango, peito de variados™* itens de molho — Ver
peru + queijo Bolo planilha sugestao de

branco*** Integral salada

Cachorro

Sopas quente **

Sequilhos

Bebidas
preparadas com
leite(comum/se Pizza** Gelatina

izza :
m lactose) e Diet

frutas*(vitamina
s)

Agua de coco,
in natura*

logurte light e
integral,
industrializado,
embalagem
individual*

Agua Mineral

Cha gelado e
Cha( sashe)

Observacao:

*) Os itens deverao ser fornecidos, diariamente;

**) O Fornecer, no minimo, 4 opgées dentre os itens de forma variada, a cada dia, durante a semana;
***) Devera haver 02 (duas) variedades, no minimo, do queijo utilizado nos sanduiches, sendo um
deles branco.

SUGESTAO DE SALADA

TOAECYZ0ZC0CNaYlL
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Escolha cinco ithes e um molho
ITENS
IAbacaxi JFuzille ou penne
lAbacate IGrao de bico
IAlface JManga
Atum IMilho Verde
IAzeitonas JOwvo cozido
IBeterabas JPeito de Peru
IBrocolis JQueijo branco
ICenoura IRicota
JCotagge JRucula
JCouve-folha fTomate
JEnilha JUva passas
JFrango |
MOLHOS

Jlogurte (iogurte, azeite e vinagre) IMolho Rosé
Jltaliano(azeite e vinagre balsémico) IMolho Pesto
IMotarda(mostarda, azeite, lim&o e mel IMolho Ceaser

B —- BOMBONIERE:

Bombom de Cupuacgu, Trufa, Barra de Cereal, Cocada, Sonho de valsa ou similar, Batom, Chocolate barra,
Doce de leite, Bala de gengibre, Bala de mel, pastilhas, Chiclete, Pé de Moleque, Doce de banana, Doce de
banana sem agucar, Sequilhos, etc.

Os produtos que serdo vendidos na lanchonete (bomboniere e lanches) deverdo ter seus pregos
preenchidos e quando da inclusdo/substituigdo de outros itens devera ser apresentada nova tabela ao
executor do contrato para aprovagdo. A tabela devera estar afixada na lanchonete de forma visivel e
acessivel a todos. Estes produtos deverao ser programados de modo que possuam quantidade suficiente
para atender aos usuarios.

17. DAS CONDIGOES ESPECIFICAS PARA A PRESTAGAO DO SERVIGO DE RESTAURANTE:
A — RESTAURANTE:

As refeigcbes deverdo ser fornecidas de acordo com os cardapios aprovados previamente pelo gestor do
contrato. A empresa devera manter um responsavel técnico NUTRICIONISTA na equipe técnica do
restaurante. A CESSIONARIA devera dispor de Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais
Padronizados. Esses documentos devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a
autoridade sanitaria e ao gestor do contrato, quando requerido e serem datados e assinados pela
Nutricionista responsavel. Devera ser registrada diariamente a temperatura dos alimentos servidos, em pelo
menos 3 horarios da distribuicdo, em documento especifico . Amostras dos alimentos preparados deverao
ser coletadas e mantidas sob congelamento por 72h. Mensalmente uma amostra de cada item do cardapio
(arroz, feijao, carne, proteina ovolactovegetariana, salada crua, salada cozida, sobremesa, suco) devera ser
enviadas para andlise microbiolégica e os laudos emitidos deverdo ser enviados ao gestor do contrato para
analise. Os pratos para as refeicoes deverdo ser de louga, rasos e os liquidos servidos em copos
descartaveis. Os talheres para as refeicoes deverdo ser de totalmente em inox, acondicionados em sacos
transparentes e fornecidos pela Contratada dentro dos padrdes de higiene rigorosos e acompanhados de
guardanapos de papel; A CESSIONARIA devera encaminhar o cardapio mensalmente, até o dia 5 do més
anterior ao més de fornecimento, para ser aprovado pela nutricionista do Tribunal de Justica . E vedada a
venda de bebidas alcodlicas, cigarros, cigarrilhas e charutos nas dependéncias do restaurante e da
lanchonete. Os pregos dos produtos que serdo comercializados deverao equivaler-se aqueles praticados no
mercado.

CARDAPIO BASICO (DIARIO):

a) Arroz tipo 1, preparado de forma comum ou em variagdes como: branco normal ou refogado, a grega,
colorido, integral etc.; Minimo de duas variedades diarias mais o integral,
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Ef
b) Feijao tipo 1, preparado de forma comum ou em variagbes como: tropeiro, feijoada, tutu, ao leite, e\

preparagao comum devera ser servida diariamente € no minimo duas vezes por semana devera ser servido
variagdes da preparagao.

c) Carnes variadas. As carnes bovinas, suinas, caprinas, peixes (postas que ndo tenham muitas espinhas e
filé), frutos do mar em geral (inclusive camarao), frango, peru, deverdo ser preparadas em diversas
variagdes tais como: assadas, grelhadas, a milanesa, a doré, de panela, recheadas, a rolé, ao molho,
mogquecas etc., ressaltando que so6 sera admitido o uso de carne de primeira qualidade (carnes bovinas: filé
mignon, contra-filé, filé especial, alcatra, maminha, picanha, chd de dentro, paulista, patinho), sendo
exigidas, rigorosamente, as especificagdes, com os devidos registros no Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento. Nao podera haver repeticdo da mesma carne no mesmo dia, limitando-se a, no maximo,
duas vezes por semana. Devera ser servido diariamente: um tipo de preparagdo carne bovina, um tipo de
preparagao com aves, um tipo de preparagdo com frutos do mar. No minimo duas vezes na semana devera
ser servido preparagdes de carne caprina ou suina, além das preparag¢des citadas anteriormente. Para as
preparagdes de frutos do mar: No minimo 1 vez na semana devera ser servido preparagdes com camarao
( moqueca, bobd, frigideira, alho e éleo, etc.); no minimo uma vez na semana devera ser servido salméo,
alternando entre filé e posta (grelhado, assado, com molhos diversos); no minimo uma vez na semana
devera ser servido peixe em posta ( peixe nobre, como robalo, badejo, pescada amarela, etc.).

d) Proteina da categoria ovolactovegetariana em substituicdo a proteina animal (exemplos: alimentos a base
de gluten, soja, tofu, queijos branco, ovos, ovos de codorna, etc, apresentados de forma variada) deveréo
ser servidos no minimo uma opgéo diaria.

e) Minimo de 13 guarnig¢des diarias como vegetais de forma geral, tais como:

- 2 tipos de folhosos verdes crus entre as opgdes: acelga, alfaces variadas, agrido, chicoria, rdcula, etc.
(apresentar folha inteira ou rasgada, n&o picados);

- 1 tipo de leguminosa em forma de salada (exemplos: ervilha, milho, grao-de-bico, lentilha, feijao fradinho,
feijao branco, etc.);

. 2 tipos de tubérculos (exemplos: batata, beterraba, cenoura, inhame, mandioquinha, inhaminho, rabanete,
etc.);

. 1 tipo de maionese ou salpicao;

. 4 tipos vegetal /legumes refogados, ou no vapor utilizando-se abodbora, abobrinha, berinjela, brocolis,
chuchu, couve, couve-flor, espinafre, quiabo, repolho, tomate, vagem, etc.

. 3 tipos de saladas compostas ;

. 4 tipos de molhos para saladas: inglés, com iogurte, mostarda, limao, rose, tartaro, etc; Deverdo estar
disponiveis itens para temperar e enriquecer as saladas e outras preparagoes: azeite de oliva extravirgem,
vinagre, sal, molho de pimenta, ervas secas (orégano, manjericéo, etc.), linhaga, gergelim, aveia.

f) Frutas diversas, minimo de 4 variedades diarias, com variagdes diarias;

g) 02 pratos de forno, diarios, tipo suflé, empadao, rocambole, pasteldo, pizza, bolo salgado, cuscuz,
panqueca, bolinhos, etc.

h) Sobremesas preparadas do tipo: pudim, gelatina, cocada, tortas, doces caseiros, compotas, saladas de
frutas, pavés, mousses, gelatinas, sorvetes etc., no minimo trés opgdes diarias com variedades semanais,
além de uma opgao de sobremesa diet, diariamente.

i) devera ser fornecida diariamente farinha de mandioca torrada, e quando combinar com o cardapio,
oferecer o item como farofa em varia¢des diversas.

j) Os produtos que serdo vendidos na lanchonete (bomboniere e lanches) deverdo ter seus pregos de
mercado local e quando da inclusao/substituicdo de outros itens deverd ser apresentada nova tabela ao
executor do contrato para aprovacdo. A tabela devera estar afixada na lanchonete de forma visivel e
acessivel a todos. Estes produtos deverao ser dimensionados de modo que possuam quantidade suficiente
para atender aos usuarios.

A prestagdo dos servigos devera ser controlada individualmente pelo usuario, através de comandas
magnéticas ou impressas, que tera seu valor apurado para pagamento na saida do estabelecimento. A
empresa contratada devera fornecer a nota fiscal.

Os cardapios deverao ser realizados de forma que sejam preservadas as qualidades nutricionais e atendam
a qualidade higiénico sanitaria prevista na legislagao.
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Todas as preparagdes devem conter placas/ etiquetas de identificagado na area de distribuigdo para facilit
escolha dos comensais.

No horario de pico (12h30min as 13h30min) deverdo funcionar 03 caixas para pagamento, sendo um
preferencial para idosos, gestantes, deficientes fisicos e pagamento de refeigées para viagem.

Os usudrios das refeicdes utilizardo o sistema “self service”, a quilo, sendo que refrigerantes, sucos, agua
mineral e demais itens que acompanharem a refeicdo e que ndo fagam parte dos produtos basicos do
restaurante, serao cobrados a parte.

O preco do quilo da refeigdo sera igual ao peso acusado pela balanga, excluindo-se o peso do vasilhame
(prato, quentinha etc.).

A empresa contratada devera dispor de balanca especial para pesar as refei¢oes.
18 — DAS OBRIGAGOES DA CESSIONARIA.

a) Arcar com a despesa de gas necessario a preparagdo dos alimentos, ficando o abastecimento e controle
de estoque sob a responsabilidade da CESSIONARIA,;

b) Fornecer todos os utensilios em perfeito estado, sem, contudo neles se resumirem, tais como: pratos,
talheres, copos descartaveis, xicaras, paliteiros, bandejas e outros necessarios ao perfeito funcionamento
do servigo, como palito, guardanapo de papel, canudos etc.

¢) Manter, por conta propria, o espago cedido rigorosamente limpo e arrumado, bem como mesas, cadeiras,
paredes, portas, cortinas, pisos dentro do mais alto padrao de limpeza e de higiene, notadamente no
periodo de maior indice de utilizagdo e frequéncia, providenciando a higienizagao, desinfecgdo das areas e
instalagdes utilizadas, independentemente dos servigos realizados pelo Poder Judiciario, ndo podendo
utilizar produto quimico nocivo ao ser humano. Devera, também, preservar de qualquer contaminagao os
alimentos, mantendo-os acondicionados em locais protegidos, sem exposi¢ao ao ar livre.

Para maior seguranga sanitaria, as verduras e frutas, antes de qualquer preparagdo, deverao ser colocadas
em solugao bactericida;

d) Utilizar produtos de limpeza adequados a natureza dos servigos, registrados no Ministério da saude, tais
como detergentes com alto poder bactericida, agdo fungicida, de forma a se obter a ampla higienizagéo do
ambiente, equipamentos e utensilios, bem como das maos dos empregados que manipulam os alimentos;

e) Cuidar para que nao falte, durante o horario de atendimento, qualquer um dos itens programados no
cardapio. Durante o contrato, com a prévia anuéncia da Administracdo, poderdo ser fornecidos novos
produtos ou preparados, a fim de diversificar os lanches;

f) Devem ser vendidos diariamente no minimo trés tipos de sucos naturais, sendo um de laranja, havendo
variedade dos outros no minimo a cada semana;

g) Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais que
ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em
legislagdo especifica. Devem ser mantidos em adequado estado de conservagdo e ser resistentes a
corrosao e a repetidas operagdes de limpeza e desinfecgao.

h) Nao aproveitar os géneros preparados e néo servidos, para atendimento de cardapios futuros;

i) Manter o seu pessoal devidamente uniformizado e identificado por cracha, zelando para que os mesmos
se mantenham sempre com boa apresentacao, limpos e asseados, devendo substituir imediatamente todo e
qualquer de seus empregados ou prepostos que sejam considerados inconvenientes a boa ordem e as
normas disciplinares do Poder Judiciario do Estado da Bahia ou que deixem de observar as regras de
cortesia no trato com os usuarios da lanchonete;

i) Manter, ainda, pessoal capaz de atender aos servigos, sem interrupgdes, em razao de férias, licenga, falta
ao servigo, greves dos meios de transporte, demissdo de empregados ou por qualquer outra razao;

k) Designar um empregado para atendimento direto as salas e gabinetes, sempre que solicitado para tal;
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I) Apresentar, quando do inicio das atividades, Carteiras de Saude, na forma legal, dos empregados, ai Q
que em fase probatoria, designados para servicos nas dependéncias das lanchonetes. Devera ser realizado
ainda, a cada 06 (seis) meses, a avaliagdo de saude, incluindo exames de fezes, urina, hemograma,
micoldgico, orofaringe, radiografia do Térax e audiometria, emitindo, assim, o Atestado de Saude
Ocupacional (ASO);

m) Comunicar ao CEDENTE, por escrito, qualquer anormalidade, de carater urgente, tdo logo verificada na
execucgao dos servigcos e prestar os esclarecimentos julgados necessarios;

n) Disponibilizar para a fiscalizagdo da CEDENTE a relagdo nominal e carteira de saude dos empregados
que executarao os servigos de que trata o objeto deste ato licitatério, devidamente atualizado;

m) Indenizar o Tribunal de Justi¢a do Estado da Bahia por quaisquer danos causados as suas instalagbes e/
ou equipamentos, pela execugao inadequada dos servigcos, por seus empregados e/ou fornecedores,
podendo, entretanto, a seu exclusivo critério, optar pela reparacao dos danos ou reposi¢cao dos bens por
parte da mesma, no caso de avaria.

o) Cumprir as exigéncias dos érgaos atrelados a Fiscalizagdo, inclusive da Vigilancia Sanitaria, sendo Unico
responsavel pelo fornecimento de quaisquer exigéncias, inclusive de material.

p) Efetuar, apés a assinatura do termo de Cessao de uso, a desinsetizagéo, descupinizagédo e desratizagao
das areas do restaurante, refeitério, banheiros, vestiarios e as diversas areas que forem utilizadas pela
CESSIONARIA, antes de comecar suas atividades, bem como a cada trimestre e sempre que necessario.

q) Qualquer alteragdo no espaco fisico do imével somente podera ser efetivada mediante prévia e expressa
autorizagdo do CEDENTE, ficando ressalvado que toda e qualquer benfeitoria e/ou melhoria no imével
incorporar-se-a, de imediato, ao patriménio do CEDENTE, n&o cabendo & CESSIONARIA direito, em tempo
algum, de retencdo ou indenizagao, a qualquer titulo.

r) Adotar todas as providéncias cabiveis, que forem da sua algada, para o bom e regular funcionamento do
sistema de exaustao.

s) A CESSIONARIA devera seguir todas as regras das legislagdes sanitarias vigentes.

t) Disponibilizar ao CEDENTE o cardapio e lista dos itens que serdo comercializados com seus respectivos
precos e estar disponivel para as possiveis alteragdes e/ou sugestdes.

19. DOS PADRAO DE QUALIFICAGAO DE GENEROS ALIMENTICIOS

OLEOS Deverao ser utilizados somente os de origem vegetal.

As sobras de Oleos utilizados em frituras ndo poderdo ser
reutilizadas.

AZEITES Os azeites deverdo ser de boa qualidade. Deverao ser puros de
oliva e balsémico.

PAES Serao servidos sempre frescos.

QUEIJOS Os queijos serdo sempre de boa qualidade, fornecidos em
embalagens a vacuo e consumidos nos prazos indicados pelo
fornecedor.

BOMBONIERE Devera ser sempre de boa qualidade, fornecido em embalagens

originais, sem alteragdes ou quebras.

SUCOS Elaborados com frutas frescas, lavadas, maduras e de primeira
qualidade. Devera haver variagdo constante de sabores, de acordo
com as frutas da estacgao, disponiveis no mercado.

REFRIGERANTES Sera do tipo em lata ou PET, em sabores variados, tais como
guarana, limao, coca, laranja, sendo. Devera ter sempre a opgao
diet ou baixas calorias.

CAFE O café devera ser de primeira qualidade, fornecido em embalagens
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a vacuo. O consumo devera ocorrer no prazo prescrito pelo
fornecedor. A preparagao devera ser a que dé ao produto servido
as melhores caracteristicas de paladar.

ENLATADOS Poderao ser utilizados apenas como complementos de recheios.

LINGUICAS Deverao ser fornecidas as do tipo “puro”, isto é, fabricadas
unicamente de carne suina. Os tipos a serem fornecidos deverao
ter equilibrio adequado entre fragmentos de carne e gordura,
observando-se a finalidade a que se destina (assados ou frituras).

PRESUNTOS Deverao ser sempre de boa qualidade, fornecido frio e em
embalagens a vacuo e consumidos nos prazos prescritos pelo
fornecedor. Nao sera admitido apresuntado.

LEITE E IOGURTES O leite devera ser pasteurizado, tipo A ou B, fornecido em
embalagens originais, Tetra Pack e consumido na data prevista
pelo fornecedor. Os iogurtes deverao ser do tipo descartavel e em
porgdes individuais, natural ou com frutas, integral, diet e light,
observando-se o consumo nos prazos indicados pelo fornecedor.

AGUA A agua utilizada para o preparo de alimentos, sucos e vitaminas
devera ser filtrada ou mineral, assim como o gelo.

20. DA TABELA DE PREGOS DOS PRODUTOS
Os precos a serem cobrados ndo poderao exceder aqueles praticados no mercado local.
21. DAS OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

Os servigos prestados seréo gerenciados e fiscalizados por representantes da CEDENTE, que poderao
exigir da CESSIONARIA, a qualquer tempo, esclarecimentos, demonstracbes e documentos que
comprovem a regularidade do contrato.

A fiscalizagdo dos servigos de que trata este projeto sera exercida administrativamente pela Coordenagao
de Servicos Auxiliares — CSERV/DSG, diariamente e a qualquer hora, pela Nutricionista do Tribunal de
Justica da Bahia, quando necessario.

A Administragéo indicara Servidor, formalmente, designado através de publicagao oficial, para atuar como
fiscal do Contrato.

21.1. A FISCALIZAGAO, através da Coordenagio de Servigos Auxiliares — CSERV, tera entre outras
incumbéncias:

a) Observar se os cardapios estdo sendo cumpridos conforme proposto;

b) Verificar a qualidade dos produtos fornecidos;

c) Exigir pontualidade no cumprimento dos horarios fixados no presente
projeto;

d) Exigir a limpeza da area fisica, dos equipamentos e dos utensilios usados

na execugao dos servigos;
e) Relatar as ocorréncias que exijam a comunicag¢ao as autoridades sanitarias;

f) Aplicar, periodicamente, formulario de Pesquisa de Satisfacdo dos Clientes,
junto ao publico consumidor, conforme modelo apresentado neste projeto basico;

g) Avaliar, periodicamente a qualidade do servigo prestado junto ao publico
consumidor, pontuando as infragcdes verificadas, segundo os critérios definidos na
Tabela de irregularidades, indicando motivadamente as ocorréncias de multas e
penalidades a serem aplicadas, avocando para tanto, o testemunho de 02 (duas)
pessoas presentes no local;
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h) Advertir a CESSIONARIA, por escrito, quando constatar alguma
irregularidade na prestacdo do servigo, indicando prazo para o cumprimento da
solucao apontada.

21.2. Avaliagao da qualidade do servigo prestado
A FISCALIZACAO procedera a avaliagdo da qualidade do servico prestado pela CESSIONARIA através de
02 instrumentos: aplicagédo da Tabela de Irregularidades e Pesquisa de Satisfagdo dos Clientes, cabendo a

mesma tornar o procedimento aplicavel e adequado.

Os resultados da pesquisa de opinido e da fiscalizacdo do contrato serdo determinantes para a
continuidade da prestacdo de servico, independente das acdes pertinentes a fiscalizacdo do contrato.

21.3. Aplicagao da Tabela de Irregularidades:

A FISCALIZACAO aplicara a tabela a seguir, com a finalidade de registrar e identificar as irregularidades,
segundo o seu grau de gravidade, porventura apresentadas nas vistorias realizadas, sujeitando-se a
CONTRATADA as penalidades cabiveis.

TABELA DE IRREGULARIDADES

IRREGULARIDADES
Desorganizacdo de ambientes/areas
Falta de apresentacgao de lista de nomes dos funcionarios com as respectivas
funcbes
Auséncia de placas/etiquetas de identificacdo das preparacdes
Precos da bomboniere cobrados em desacordo com aqueles do mercado local
Auséncia de comunicagao antecipada de alteragéo de cardapio
Descumprimento dos horarios de abertura e fechamento da lanchonete
Deixar de substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou
incompativel com as atribuicbes
Deixar de manter a lista de pregos em lugar visivel
Deixar de cumprir o cardapio aprovado, sem prévia autorizagao dos prepostos da
fiscalizagéo
Deixar de apresentar cupom fiscal aos usuarios da lanchonete
Cobrar ou permitir que seja cobrada gorjeta pelos servigos prestados
Deixar de manter documentacéo legal atualizada no local
Uso incorreto de uniformes limpos
Falta de uso de mascaras e luvas em locais criticos
Limpeza inadequada do(piso, paredes, portas, teto e estantes).
Presenca de embalagens vazias ou objetos em desuso no almoxarifado
Presencga de alimentos, em qualquer area, armazenados diretamente no cho.
Presenca de embalagens danificadas armazenadas contendo alimentos
Presencga de materiais ndo alimenticios estocados no almoxarifado, freezers, e
geladeiras.
Presenca de restos de comida em pias, piso, equipamentos, etc.
Deixar de cumprir determinagao formal ou instru¢do complementar dos prepostos
da fiscalizacao
Deixar de recolher o valor da taxa mensal de utilizac&o
Presenca de insetos mortos nas areas de produgao e armazenamento de
alimentos
Presenca de utensilios/equipamentos sujos e ndo em uso em qualquer area
Presenca de alimentos destampados em qualquer area
Funcionarios trabalhando sem carteira/atestado de saudes validas ou
desatualizadas
Presencga de odores nao caracteristicos em geladeiras, freezers e/ou camaras
frigorificas
Presenca de equipamentos danificados e sem manutencgéo
Deixar de remover o lixo
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Coleta inadequada de amostra

Presenca de sobras de preparacdes armazenadas em qualquer area
Presenca de insetos vivos nas areas de producao e armazenamento de alimentos
Ocorréncia de casos de intoxicacdes alimentares

Higienizacdo inadequada de hortali¢as e frutas

Exposicao de preparagdes nos balcdes de distribuicdo com temperaturas
inadequadas

Presenca de alimentos com prazo de validade vencido

Armazenamento inadequado de alimentos e preparagdes em qualquer area
Higiene pessoal de funcionarios inadequada

Utilizacao de éleo inadequado ao consumo em fritadeiras e preparacdes.
Servir bebida alcodlica

Utilizar o espaco fisico para fins diversos do objeto do contrato de Cesséo
Servir alimento contaminado ou deteriorado

Suspender ou interromper, salvo por motivo de forga maior ou caso fortuito, os
servigos contratuais

OWISSIARIS)

Os itens que compdem a tabela acima ndo s&o exaustivos devendo a FISCALIZACAO anotar eventuais
irregularidades nao registradas na Tabela.

A CESSIONARIA sera notificada formalmente das irregularidades verificadas e registradas em formulario
proprio, cabendo ao CEDENTE acompanhar se as mesmas foram sanadas. A reincidéncia de faltas
consideradas graves ou gravissimas ensejara a aplicagéo das penalidades e/ou rescisao contratual.

21.4. Aplicagao da Pesquisa de Satisfagao de Clientes:

Periodicamente, sera realizada pela Coordenagao de Servigos Auxiliares — CSERYV, pesquisa de satisfagao,
pelo menos uma vez a cada bimestre, em datas ndo conhecidas previamente pela contratada, junto ao
publico consumidor.

Em cada aplicagdo da pesquisa serao escolhidos aleatoriamente, no minimo, 20 usuarios da lanchonete. Os
participantes da pesquisa serao entrevistados pessoalmente por prepostos da CSERV.

A CESSIONARIA devera ainda manter nas suas instalagdes caixas para pesquisa de opinido e suporte para
os formularios de pesquisa de satisfacdo quanto ao servigo prestado (atendimento, qualidade do alimento
etc). A impressdo e disponibilizagdo dos formularios, conforme MODELO DO FORMULARIO DE PESQUISA
DE SATISFACAO DOS CLIENTES, sera de responsabilidade da CESSIONARIA.

Na ultima semana de cada més, na presengca de um preposto da Coordenacao de Servigos Auxiliares —
CSERYV, junto a um preposto da CESSIONARIA a caixa devera ser aberta e a apuragdo da pesquisa
realizada. A abertura da caixa sera de exclusiva responsabilidade da CSERV, sob pena de resilicdo da
Cessao de uso.

A cada bimestre devera ser feita a analise dos resultados objetivando pontuar o desempenho da
CESSIONARIA quanto a qualidade dos servigos prestados.
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FORMULARIO - PADRAO DE PESQUISA DE SATISFAGAO DOS CLIENTES

Apresentamos a seguir, modelo do formulario de Pesquisa de Satisfacdo de Clientes que devera ser
aplicado durante a execugdo do contrato com o objetivo de avaliar a qualidade do servigo prestado aos
usuarios do servico.

PESQUISA DE SATISFAGAO DOS CLIENTES

1. Qual a sua ocupacéo ? Magistrado
Servidor do Poder Judiciario
Advogado

Publico em Geral

—_~ e~~~
~— — — ~—

2. Qual a periodicidade de frequiéncia ao estabelecimento?

Esporadica

1 vez por semana

2 a 3 vezes por semana

4 a 5 vezes por semana

Primeira vez que utilizo a lanchonete

A~ N A~~~
~— — N — —

3. Marque o niumero correspondente, sendo:

1 — Muito insatisfeito
2 — Insatisfeito
3 — Satisfeito
4 — Muito satisfeito
*NSA — Nao se aplica, pois ndo posso julgar por nunca ter observado/experimentado

Produtos e Servigos 1 2 3 4

Salgados/doces

Sabor Sanduiches
Bebidas

Salgados/doces

Variedade Sanduiches
Bebidas

Do espaco fisico

Dos Utensilios (talheres,
Higiene pratos, etc)

Dos Alimentos

Dos Funcionarios

Eficiéncia no Gargons/gargonete
Atendimento Balcao
dos funcionarios

Caixa

Criticas e/ou sugestdes:

Agradecemos a sua valiosa colaboragao.
Ela nos dara subsidios para que possamos melhorar o nosso
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16 fevereiro de 2022

Fernando José Alexandrino Silva
Coordenador de Servigos Auxiliares
CSERV
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ANEXO

MODELO DE PROPOSTA DE PRECOS

Prezados Senhores,

Apds examinar todas as clausulas e condigdes estipuladas no Edital em referéncia,
apresentamos nossa proposta nos termos consignados no mencionado ato convocatério e seus anexos,
com os quais concordamos plenamente.

Nossa proposta é valida por 90 (noventa) dias, contados da data prevista para a entrega da
mesma, sendo o preco ofertado firme e irreajustavel durante o seu prazo de validade.

Informamos que estdo inclusos nos pregos ofertados todos os tributos, custos e despesas
diretas ou indiretas, sendo de nossa inteira responsabilidade, ainda, os que porventura venham a ser
omitidos na proposta ou incorretamente cotados.

O wvalor global de nossa proposta, para a utilizagdo do espago publico, é de
R$ (por extenso) conforme a seguir:

Item 01: Edificio Sede do Tribunal de Justica do Estado da Bahia, destinado a exploracao de atividade
comercial de fornecimento de Restaurante.

Preco mensal R$

Valor para 12 meses R$

Item 02: Edificio Sede do Tribunal de Justica do Estado da Bahia, destinado a exploracdo de atividade
comercial de fornecimento de lanche.

Preco mensal R$

Valor para 12 meses R$

Item 03: Anexo Il do Edificio Sede do Tribunal de Justica do Estado da Bahia, destinado a exploragéo
de atividade comercial de fornecimento de lanche.

Preco mensal R$

Valor para 12 meses R$

Item 04: Féorum Regional do Imbui, destinado a exploragdo de atividade comercial de fornecimento de
lanche.

Preco mensal R$
Valor para 12 meses R$
Salvador de de 202 .

NOME DO REPRESENTANTE LEGAL / ASSINATURA / RAZAO SOCIAL
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ANEXO

MODELO DE DECLARAGAO DE VISITA TECNICA

COLOCAR O TIMBRE DA EMPRESA

CONCORRENCIA PUBLICA Ne. /2022 - TJBA

DECLARAGAO DE DISPENSA DE VISITA TECNICA

DECLARAMOS, sob as penas da Lei, que a empresa , inscrita no
CNPJ sob o n°. estabelecida na cidade de , Estado de

, ho enderego , telefone n° , por meio
de seu representante, , portador da Carteira de
Identidade n. , expedida pela , € do CPF n.

para fins de participagéo na licitagdo, que temos conhecimento do servigo a ser prestados através do edltal
€ seus anexos e que, por isso, OPTAMOS por nao realizar a visita/vistoria ao(s) local (is) de execugao
dos servigos, que ASSUMIMOS todo e qualquer risco por esta decisao e NOS COMPROMETEMOS a
prestar fielmente os servigos nos termos do Edital, do Termo de Referéncia e dos demais anexos.

Salvador, __ de de 2022

Nome completo e assinatura do representante da empresa
COLOCAR O TIMBRE DA EMPRESA

CONCORRENCIA PUBLICA N°. /2022 - TJBA

DECLARAGAO DE VISITA TECNICA

DECLARAMOS, sob as penas da Lei, que a empresa , inscrita no
CNPJ sob o n. estabelecida na cidade de , Estado de

, ho enderecgo , telefone n° , por meio
de seu representante, , portador da Carteira de
Identidade n. , expedida pela , € do CPF n.

para fins de participagéo na licitagdo, VISTORIOU o local onde serdao executados os servigos objeto da
licitacao em apre¢o, tomando conhecimento das condi¢cbes e dos aspectos técnicos existentes,
estando satisfeita com as informagdes e esclarecimentos obtidos na aludida visita e, plenamente
capacitada a elaborar a proposta para a licitagdo em tela, de modo a n&o incorrer em omissdes que jamais
poderdo ser alegadas em favor de eventuais pretensdes de inclusdo de servigos, quantitativos de material
ou acréscimo dos precos.

Salvador,  de de 2022

Nome completo e assinatura do representante da empresa
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Assinatura do Representante do TJBA

DALl
4_@)4.. )

EEHSS
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