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CONTRATO CELEBRADO ENTRE O FUNDO ESPECIAL DE
REAPARELHAMENTO E MODERNIZACAO DO PODER
JUDICIARIO - FERMOJUPI E A EMPRESA L H L DE ASSIS &
CIA LTDA, CNPJ: 26.752.483/0001-74, PARA CONCESSAO DE USO
DE ESPACO PUBLICO, DESTINADO A EXPLORACAO E
ADMINISTRACAO DOS ESPACOS RESERVADOS
AO RESTAURANTE/LANCHONETE, INSTALADO NAS
DEPENDENCIAS DO FORUM CIVEL E CRIMINAL DA COMARCA
DE TERESINA/PI, E A LANCHONETE (TIPO CANTINA),
INSTALADA NO PREDIO ANEXO DO TRIBUNAL DE JUSTICA DO
PIAUI

O FUNDO ESPECIAL DE REAPARELHAMENTO E MODERNIZACAO DO PODER
JUDICIARIO - FERMOJUPI - 040105, CNPJ n° 10.540.909/0001-96, com sede na Praca Des. Edgard
Nogueira, s/n, Centro Civico, Bairro Cabral, em Teresina-Piaui, CEP 64.000-830, neste ato representado
pelo seu Presidente, Sr. Desembargador SEBASTIAO RIBEIRO MARTINS, doravante designado
simplesmente CONTRATANTE, no uso das atribuigdes que lhe sao conferidas pelo Regimento Interno
do TJPI, e de outro, a empresa, a empresa L. H L DE ASSIS & CIA LTDA, CNPJ: 26.752.483/0001-74,
sediada Rua David Caldas, n° 1117, Bairro Vermelha, Teresina/Piaui, CEP 64018-670, telefone (86) 3304-
2270 e 99902-0293, e-mail servifoodpi@gmail.com, neste ato representada Sr(a). LUIZ HENRIQUE
LEITE DE ASSIS, RG n° 44.197.935-X, CPF n° 227.309.998-33, adiante denominada
simplesmente CONTRATADA, firmam este Contrato vinculado ao Pregdo Eletronico n°® 05/2020,
(Processo SEI n° 19.0.000045108-0), que sera regido pela Lei n° 8.666/93 e suas alteragdes, pelo Codigo
Civil, no que couber, mediante as clausulas e condi¢des estabelecidas em Edital e no que segue abaixo:

CLAUSULA I-DO OBJETO

1.1. Constitui objeto desta contratagio a CONCESSAO DE USO DE ESPACO PUBLICO, mediante
contrato destinado a exploracao e administragdo dos espagos reservados a:

I — Restaurante/lanchonete instalado nas dependéncias do Forum Civel e Criminal da Comarca de
Teresina/PI visando fornecer alimentagdo (almogo) no sistema self-service, prato feito, café da manha e,
ainda, lanches, observado o Cardapio.

II — Lanchonete (Tipo Cantina) instalada no prédio anexo deste Tribunal de Justi¢a do Piaui, visando
atender café-da-manha, lanches em geral ou servico similar, quando requisitado pela Administragdo,
observando o cardapio basico. Fazer referéncia ao Anexo que contém o cardapio.

1.2. Para fins de padronizacdo serd utilizado o vocdbulo “restaurante” para designar o
restaurante/lanchonete que funcionara nas dependéncias do Férum Civel e Criminal da Comarca de
Teresina - PI ¢ o vocabulo “lanchonete” para designar a lanchonete que funcionara nas dependéncias
do prédio anexo sede Tribunal de Justica.

1.3. Integram e complementam este instrumento, como se aqui estivessem transcritos integralmente, os
documentos abaixo relacionados:



a) Edital da Licitacdo 5/2020 e Anexos (1496124);
b) Proposta de Precos da CONTRATADA (1570999).

CLAUSULA SEGUNDA - DO VALOR

2.1. A CONTRATADA devera explorar o local definido para Concessdo unicamente para servigos de
fornecimento de refei¢des, restaurante e lanchonete, executando os servigos de conformidade com o
especificado.

2.2. A érea a ser cedida esta distribuida em 02 (dois) locais distintos (Prédio Sede TJPI - Anexo, e Forum
Civel e Criminal):

Valor
Item | Area Tipo/Atendimento Capacidade Tipo/Servicos Cessao
Espaco
¢ Fornecimento
de almogo no
sistema  auto-
servico, por
quilograma,;
e Fornecimento
de saladas,
montadas e
temperadas de
Férum acordo com a
Civel e escolha do
Criminal usuario; RS 8.101,00
10 da Servigos: Restaurante 140 pessoas e Fornecimento (oito mil,
Comarca | e Lanchonete aproximadamente de carnes e aves | cento ¢um
de . preparadas em reais)
Teresina - equipamento
PIL. tipO
churrasqueira
com
queimadores
infravermelhos
e tanque de
agua para evitar
fumaca, agas;
. Prato Feito ¢
Café Manha.
o e Atendimento
Prédio direto no balcao
anexo R$ 1.810,00
da lanchonete .
2.0 de;te Servigos: Lanchonete 60 . bessoas no horario ja (um mil,
Tribunal ¢ aproximadamente i J oitocentos e
de espect icado, dez reais)
Justica. 1nc11}51ve para
Café da Manha.

2.3. O valor correspondente ao pagamento do uso da area dos espagos pertencentes ao Poder Judiciario
Piauiense, acima mencionados, inclui todas as despesas incidentes sobre as despesas com fornecimento de
agua e energia elétrica utilizada pela empresa CONTRATADA.




2.3.1. A Superintendéncia de Engenharia e Arquitetura sera responsavel por acompanhar a instalacao dos
medidores em separado, em até 03 (trés) meses apoOs a assinatura do contrato, o qual definira a limitacao
maxima de consumo, ap6s disponibiliza¢do dos medidores.

2.4. A administragcdo do TJ/PI podera fazer uso dos ambientes cedidos para celebracao de eventos oficiais
esporadicos, sem, contudo, utilizar qualquer maquinario ou equipamento da cozinha.

CLAUSULA TERCEIRA - DOS RECURSOS ORCAMENTARIOS E FINANCEIROS

3.1. Nao havera custo para o Tribunal de Justica do Estado do Piaui motivo pelo qual desnecessario a
indicacdo de dotagdo orgamentaria.

3.2. As receitas provenientes da Concessao de uso dos espagos pertencentes ao Poder Judiciario Piauiense
(Restaurante e Lanchonete — Férum Civel e Criminal de Teresina-PI e, Lanchonete — Anexo prédio
TJPI) deverio ser recolhidas, obrigatoriamente, através do sistema informatizado COBJUD todas as
receitas do FERMOJUPI, constantes da Lei Estadual n° 5.425/2004, conforme aduz o art. 1°
do Provimento N° 26/2017 - PJPI/TJPI/FERMOJUPI, publicado no DJE de 05 de junho de 2017.

3.2.1. O pagamento obrigatério mediante guia de recolhimento emitida no sistema COBJUD (endereco
eletronico: http:/www.tjpi.jus.br/cobjud/), codigo 108 - Taxa de Ocupacio., sera recolhida até o 10°
(décimo) dia do més subsequente.

CLAUSULA QUARTA — DO ESPACO FiSICO DE PRESTACAO DOS SERVICOS

4.1. Lanchonete — Prédio anexo do Tribunal de Justica do Piaui, situado na Praga Des. Edgard Nogueira,
S/N,Cabral, com area de 66,50 m2, situado no andar térreo do anexo do edificio-sede do TJ-PI
(Lanchonete);

4.2. Restaurante - Forum Civel e Criminal da Comarca da Capital, situado na Rua Tibério Nunes, s/n,
Cabral, com area 297,00 m?, situado no andar térreo do Edificio do Férum Civel e Criminal da Capital
(Restaurante e Lanchonete).

CLAUSULA QUINTA - DA PRODUCAO, CONTROLE E CONSERVACAO DAS
REFEICOES/LANCHES

5.1. Deverd ser obedecida rigorosamente as normas de higiene, producdo e conservagdo quando da
preparacdo e manipulagio dos alimentos.

5.2. As refeigdes e lanches poderdo ser preparados, em parte, tanto nas dependéncias Forum Criminal,
como no TJ/PI, nas dependéncias da licitante. Neste caso, sendo posteriormente transportados para o
espaco destinado ao restaurante e/ou lanchonete nos edificios da CONCEDENTE, onde serdao mantidas em
condi¢des ideais de conservacao, inclusive térmicas, para serem consumidos, tudo mediante comprovagao
da preparagdo ter ocorrido no dia.

5.3. O transporte dos alimentos, caso a empresa faca opgao parcial, deverdo ser acondicionados em caixas
hermeticamente fechadas que mantenham a temperatura e que ndo comprometam as caracteristicas
nutricionais dos alimentos e expostos apropriadamente, de modo a evitar exposi¢cdes agentes
contaminadores e infecciosos.

5.4. A Empresa deverad providencia, por sua conta e risco, a conservagao das refei¢des e os estoques de
alimento, a temperatura ambiente e refrigerada, e de material necessarios a sua atividade normal;

5.5. Os alimentos preparados e ndo servidos ou qualquer de seus componentes para confec¢ao de produtos
a serem comercializados como lanches bem como os géneros ndo consumidos no dia,ndo podem ser
reaproveitados em cardapios futuros, assim como nao deve ocorrer o reaproveitamento do
oleo anteriormente utilizado;

5.6. Os alimentos deverdo permanecer cobertos todo o tempo, evitando a sua contaminagdo pelo ar. As
refeicdes somente poderao permanecer sem as tampas metalicas nas mesas de servir (balcdes térmicos de
distribui¢do de alimentos) do auto-servigo nos momentos em que o nimero de pessoas no restaurante
inviabilize tal procedimento;


http://www.tjpi.jus.br/cobjud/

5.7. Os balcdes térmicos de distribuicdo de alimentos deverdo ser apropriados a manutencao das
caracteristicas dos alimentos, tais como temperatura, valor nutricional, sabor, etc;

5.8. O preparo das refeicdes devera ser de responsabilidade de profissional de nivel superior -
nutricionista, qualificado para o desempenho das atividades pertinentes ao objeto deste Contrato, que
devera também assinar o cardapio que ficara exposto, em local visivel, a ser especificado pelo fiscal do
contrato, no restaurante/lanchonete;

5.9. Serdo coletadas, diariamente, em recipiente proprio e higienizado, amostras de todas as preparagdes
servidas, as quais serao conservadas, pelo espago de 72 (setenta e duas) horas, dentro das condi¢des
técnicas recomendadas,

5.9.1. Os recipientes para coleta de amostras deverdo ser descartaveis ou que permitam a esterilizagdo
adequada.

5.9.2. A empresa deverd responder pelas despesas decorrentes de andlises microbioldgicas em amostras
coletadas que forem movidas pelo CONCEDENTE, quando o resultado apresentar qualquer irregularidade
no produto analisado;

5.10. Os alimentos constantes do cardapio do dia, considerados pelos responsaveis da fiscalizacdo do
CONCEDENTE sem condigdes de serem consumidos deverao ser refeitos ou substituidos, no todo ou em
parte;

5.11. Nao serd permitida a presenga de géneros alimenticios, descartaveis e de limpeza com o prazo de
validade vencido em nenhuma area do restaurante e lanchonete;

5.12. A temperatura das preparacdes expostas no balcdo de distribuicdo deverd ser controlada durante o
almoco, de forma que ndo esteja acima de 20°C para as preparagdes refrigeradas e abaixo de 60°C para as
preparagdes quentes.

CLAUSULA SEXTA —. FUNCIONAMENTO GERAL DO RESTAURANTE E LANCHONETE
6.1. Quanto ao quadro de pessoal a empresa devera:

6.1.1. Manter os profissionais que manipulam diretamente os alimentos devidamente uniformizados (com
uniformes limpos), asseados, em boas condicdes de saide e com higiene pessoal adequada (sem
barba/bigode, unhas curtas, sem aderecos, ¢ usando gorros, toucas ou redes de prote¢do de cabelos, luvas
e, Se necessario, mascaras;

I - Os uniformes dos funcionarios que trabalham na produgao deverdo ser brancos;

IT - Serd exigido que os funcionarios que trabalham com a limpeza vistam uniformes de cor clara diferente
do branco;

IIT - Sera exigido que os funciondrios que trabalham com o atendimento ao publico vistam uniformes de
cor clara diferente do branco e da cor escolhida para o uniforme referente ao item anterior;

IV - Nao serd permitido o uso de “bonés” como prote¢do para cabelos, bem como o uso de calgas jeans
como uniforme;

V - Seré exigido que o uniforme seja vestido nas dependéncias do restaurante e lanchonete (vestiarios); e
VI - Para todos os funciondrios do restaurante e lanchonete sera exigido o uso de calgados fechados.
6.1.2. Manter os empregados, quando em servico, portando cracha de identificagdao com foto recente.

6.1.3. Permitir apenas a entrada, nas areas de preparagdo e fornecimento de refeigdes, de funcionarios
portadores de carteira de saide atualizada e devidamente uniformizados. A carteira/atestado de saude
devera ser emitida por profissionais competentes e contemplar exames clinicos e laboratoriais, conforme
prevé a NR 7 e Portaria 24/1994 (MTE), Portaria SVS/MS n° 326/1997 ¢ RDC 275/2002 (ANVISA).

6.1.4. Manter pessoal capaz de atender aos servicos, sem interrupgdes, seja por motivo de férias, licenca,
falta ao servigo, demissdo de funciondrios ou por qualquer outra razdo. A empresa deverd acatar a
sugestdo da Administracdo quando este constatar que o niumero de pessoas estiver insuficiente para o bom
andamento dos servigos;



6.1.5. Fornecer a Superintendéncia de Gestdo de Contratos e Convénios, antes da assinatura do Contrato
de Concessdo, a relagdo nominal, com a respectiva especializacdo, da equipe responsavel pelos servigos,
solicitando, previamente, por escrito, a unidade fiscalizadora do Contrato de Concessdo, qualquer
alteracdo nessa relacdo, devendo o substituto ter as mesmas qualificagdes do substituido. Entenda-se por
empregado da empresa vencedora todo aquele que trabalhe voltado para o objeto deste Contrato;

6.1.6. Indicar ao TJ/PI o nome de seu preposto ou funcionario com competéncia para manter
entendimentos e receber comunicag¢des ou transmiti-las a unidade incumbida da fiscalizacdo do Contrato
de Concessao. O preposto ou seu substituto devera estar presente durante todo o horario de funcionamento
do restaurante e lanchonete do TJ/PI;

6.1.7. Apresentar, no inicio de suas atividades e sempre que solicitado, Carteira/Atestado de Saude, na
forma legal, dos funcionarios designados para os servigos nas dependéncias da lanchonete e restaurante,
cuja validade sera conferida pela Coordenadoria de Gestdo de Contratos, sendo necessaria a apresentacao
das respectivas carteiras sempre que houver a inclusdo de novos funciondrios, condicionada que fica o
inicio das atividades a apresentagdo.

6.1.8. Dispensar qualquer profissional que tenha contraido ou suspeite ter contraido doenca
potencialmente transmissiva ou que apresente, por exemplo, feridas infectadas, infecgdes cutdneas,
inflamacdes ou diarreia até o devido restabelecimento, devendo evitar profissionais com tais
enfermidades nos locais onde se manipulam alimentos ou em fungdes em que haja possibilidade de
contaminar direta ou indiretamente os alimentos com microrganismos patogénicos;

6.1.9. Utilizar, no minimo, os seguintes profissionais para execucdo eficiente dos servigos por parte da
empresa a ser contratada:

6.1.9.1. Para o Restaurante e Lanchonete, pelo menos:
a) chefe de cozinha;

b) auxiliar (es) de cozinha;

c) servente (s) /auxiliar de cozinha;

d) auxiliar para lanchonete;

e) balconista (s);

f) nutricionista (s).

6.1.9.2. Nao ha obrigatoriedade da permanéncia do nutricionista nas dependéncias do restaurante e da
lanchonete, contudo, sdo suas as atribui¢cdes basicas de implantagcdo, conducdo, planejamento, direcdo e
acompanhamento de todas as etapas do preparo e comercializagdo dos alimentos;

6.1.10. O nutricionista devera implantar um programa que:

a) identifique as situagdes de risco e contaminacao alimentar, definindo os recursos humanos que deverao
proceder com relagdo a seguranga alimentar e ao controle de desperdicios;

b) propor corregdes, se necessario, na estrutura fisica do restaurante para evitar contra-fluxos e permitir o
controle da contamina¢ao ambiental;

¢) definir normas para a compra e conservacao das matérias primas e

d) definir como ocorrerdo as fungdes de higiene e desinfeccdo de instalagcdes, mobiliarios, utensilios e
equipamentos;

6.1.11. O nutricionista devera sugerir modificagdes no cardapio em qualquer época, assinar o cardapio que
sera de sua responsabilidade, bem como, confeccionar, expor e divulgar o carddpio semanal, enviando
uma copia para o fiscal do contrato no dia util anterior a execucao do cardapio semanal, que divulgara o
mesmo através de veiculo eletronico de comunicagdo interna deste Tribunal de Justica — TJ/PI;

6.1.12. Ser responsavel por todas as despesas diretas ou indiretas, tais como: salarios, transportes, encargos
sociais, fiscais, trabalhistas e de ordem de classe, indenizagdes e quaisquer outras que forem devidas aos
seus empregados ou prepostos no desempenho dos servigos objeto do contrato, ficando, a CONCEDENTE
isenta de qualquer vinculo empregaticio com os mesmos;

6.1.13. Devera apresentar a Certidao de Registro e Quitacdo do Conselho Regional de Nutricionistas do
seu nutricionista responsavel quando da assinatura do contrato, bem como, apresentar comprovante de



vinculo entre a empresa e o nutricionista responsavel, sendo este profissional o responsavel pela qualidade
da alimentagao fornecida:

6.1.13.1. A comprovagao do vinculo acima dar-se-a pela apresentacdo de documentos que o comprovem,
através de registro em ficha ou livro de empregado, devidamente autenticado pela Delegacia Regional do
Trabalho, ou a carteira de trabalho, no caso de vinculo empregaticio, ou, ainda, contrato de prestacdo de
servigo, por prazo indeterminado ou por prazo vinculado a vigéncia do contrato com a Administragao,
devidamente registrado na entidade profissional competente, no caso de vinculo de natureza civil. No caso
de vinculo societario, a comprovagao devera ser feita através de documento autenticado pela junta
comercial do Estado da sede do licitante, caso a licitante seja a vencedora da licitacao.

6.2. Quanto ao acondicionamento e descarte de lixo e outros materiais a empresa devera:

6.2.1. Retirar, quantas vezes forem necessarias e no horario adequado, o lixo resultante de suas atividades,
devidamente acondicionado em sacos plasticos, conforme normas técnicas de higiene, depositados em
contéineres com tampas, sendo posteriormente transportados para as areas onde exista coleta publica
diaria; objetivando evitar a proliferacdo de insetos, roedores, micro-organismos e propagac¢ao de odores

desagradaveis, cabendo a empresa a aquisi¢do de carrinhos e demais materiais necessarios a esses
servigos, bem como de containers apropriados para acondicionamento de lixo;

6.2.2. Separar o lixo organico do lixo seco. Assim, a empresa devera providenciar recipiente e sacos de
lixo de cor diferente para cada tipo de lixo;

6.2.3. Providenciar, dois containers para o acondicionamento dos lixos seco e organico;

6.2.4. Ser responsavel pelo descarte de 6leo proveniente de frituras em local apropriado ou a reciclagem
do material, ndo sendo permitido o descarte pela tubulagdo de esgoto.

6.3. Quanto a higiene conservagao e limpeza do espaco fisico:

6.3.1. A CONCEDENTE deve primar pela higiene e conserva¢do da area de preparagdo dos alimentos,
bem como pela manutencdo do refeitorio, area de atendimento e cozinha, devendo os mesmos estar
rigorosamente limpos (usar produtos biodegradaveis) e arrumados.

6.3.2. A limpeza completa da area do restaurante ¢ da lanchonete abrange a conservagdao dos espagos
fisicos, como também dos moveis, vidragas, portas, janelas, piso, instalagcdes, maquinas e utensilios, e sera
dividida nas seguintes etapas:

a) limpeza diaria envolvendo varri¢ao e posterior limpeza com pano imido e bactericida nas areas do
refeitorio, atendimento e cozinha, bem como limpeza das mesas, cadeiras, balcdes, vidros, utensilios de
cozinha, com desinfeccao;

b) limpeza semanal envolvendo lavagem geral de toda a area, envolvendo todo o piso, limpeza das
portas, janelas, persianas, materiais de cozinha, fogdes, geladeiras, fornos, freezeres, etc, com desinfeccao;

6.3.3. A CONCEDENTE devera realizar, bimestralmente, ou antes, deste periodo, quando necessario,
limpeza geral nas caixas de gordura que recebem residuos do restaurante/ lanchonete localizadas nas
areas dos servigos;

6.3.4. A Concessiondria deverd manter o restaurante e lanchonete em funcionamento no hordrio ja
estabelecido neste Contrato, como também devera cumprir o horario inicial de 11h, para iniciar servir
o almoco, de segunda a sexta-feira, podendo, a Administracdo, a qualquer tempo ¢ mediante oficio,
alterar os respectivos horarios;

CLAUSULA SETIMA —. DO CARDAPIO:

7.1. Indicadores basicos para o cardapio do restaurante - “auto-servigo”, churrasco, la carte ou Prato Feito,
conforme seja o caso:

RESTAURANTE “AUTO-SERVICO POR QUILO

COMPOSICAO MINIMA EXIGIDA

ITEM (NS
WS A SER SERVIDA DIARIAMENTE




Saladas

e Trés tipos de molhos para
saladas, servidos em molheiras
separadas;

-- Sementes de linhaca, girassol, queijo
ralado e aveia;

e Com exce¢ao dos folhosos, as
saladas extras deverdo ser
expostas  acondicionadas  de
forma a manter a temperatura
adequada.

Alface e tomate

1 Vegetal folhoso

3 Tipos de vegetais crus

2 Tipos de vegetais cozidos (ndo tubérculo)

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

Acompanhamentos quentes

Arroz branco

Arroz integral comum e/ou ¢/ graos

Arroz branco composto, risotos e paellas

Feijao colorido e preto alternadamente

Pratos Principais quentes

1* opgao — preparagdes com carnes vermelhas (variados tipos),
poderé ser admitida a inclusao de cortes com 0sso.

2% opgdo — preparagdes com carnes de aves. Os tipos de corte
de aves permitidos nessa op¢do serdo: peito de frango sem
0sso, filé de peito de frango, coxa e sobrecoxa desossada.

3* opgdo — preparagdes com pescados - Os tipos de peixe
permitidos serdo badejo, piratinga, surubim e robalo, que
deverdo ser servidos alternadamente ou outro tipo da regido
e/ou agua salgada ou doce.

4* opgao — preparagdes com visceras, embutidos, carnes com
0ss0, carnes suinas, frutos do mar e feijoada, servidos em
rechauds proprios.

Prato vegetariano

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

Guarnicdes — As trés opcdes deverdo

ser programadas de forma a combinar
com os pratos principais e obedecer, em
relagdo a composicao, ao especificado
na composi¢ao minima.

1* op¢ao - Vegetal refogado (ndo tubérculo)

2* opcao - Massa (talharim espaguete, ravidli, nhoque,
capelete, lasanha, canelone, etc..)

3 ? opgao - Guarni¢do a base de farinhas, tubérculos, frituras
etc..

Sobremesas

Frutas — pelo menos 2 variedades, em porgdes embaladas
individuais.

Salada de fruta — composta por mamao, banana, magd e
laranja.




Doces elaborados — 2 variedades (pavés, tortas, pudins etc.)

Doces simples — 2 variedades (gelatina, frutas em calda, doce
de leite.

goiabada com queijo, etc.). Sobremesas dietéticas — 2
variedades.

7.2. Para o fornecimento de saladas, montadas e temperadas de acordo com a escolha do usudrio, servigo
especifico do Restaurante Tipo I, deve-se observar:

a) Deverdo estar a disposi¢@o para escolha, pelo menos, 05 (cinco) tipos de vegetais folhosos, com seis
acompanhamentos (ervilha, milho verde, passas, frutas em pedacos, azeitona picada, etc.) e 4 (quatro)
tipos molhos; e

b) O local para exposi¢dao e montagem das saladas devera ser em outro que ndo no balcao de distribuigao.

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

7.3. Exigéncias para preparacao do “churrasco’:

a) As carnes e aves deverdo ser preparadas em equipamento tipo churrasqueira, a gas, com queimadores
infravermelhos e tanque de 4gua para evitar fumaca;

b) Deverao estar disponiveis diariamente carnes de 1* qualidade.
7.4. Especificacdes gerais:

a) A CONCESSIONARIA devera providenciar cardapio semanal com as refei¢des oferecidas na semana a
ser afixado em local visivel dentro do restaurante/lanchonete, entregé-lo na semana anterior a fiscalizacao
do contrato para ser divulgado em meio eletronico aos servidores;

b) Os cardédpios deverdo ser apresentados juntamente com as especificagcdes dos componentes que fazem
parte da receita das preparagdes compostas;

c) A sobremesa serd paga a parte — por quilograma ou embalagens individuais pesadas na presenga do
usuario;

d) Além dos sucos industrializados deverdo ser fornecidos sucos feitos com polpa de frutas ou com
frutas in natura, em variedades, contemplando a diversidade de sabores existentes no mercado. A empresa
devera manter, em numero suficiente, funcionarios no refeitdrio para anotar e servir as bebidas solicitadas
pelos clientes.

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

f) A empresa colocara a disposicao dos usuarios, em cada mesa, em recipientes apropriados, guardanapos
macios, crepados de folhas duplas, € com dimensdes minimas de 23 x 23 cm ou similar;

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

h) Todas as preparagdes expostas no balcdo de distribuicdo deverao ser identificadas por meio de placas,
etiquetas ou similares;

1) Deverao ser disponibilizados, até o tltimo minuto do horario previsto para o atendimento, todos os itens
programados nos cardépios, para as refeicdes ou lanches. Nas eventualidades em que ndo seja possivel
manter uma mesma prepara¢do do inicio ao fim do horario do almogo, a substituicdo devera ser similar a
substituida, utilizando- se os mesmos ingredientes basicos;

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

k) As preparagdes excedentes deverdo ser servidas do comeco ao final do horario de almogo;



1) Durante o horario de almogo deverao estar disponiveis no balcdo de distribui¢ao sachés individuais de
acucar e de adogante artificial, bem como de molhos (ketchup, mostarda, pimenta, maionese) e palitos
embalados individualmente, galheteiros com azeite, shoyo, molho inglés;

m) Nao sera permitido o uso de amaciantes industrializados para carnes em nenhuma preparagdo, e
também temperos compostos que contenham pimenta.

n) O cardépio bésico, durante a execu¢do do contrato, poderad ser modificado em qualquer época, ou seja,
ser fornecidos novos produtos ou preparados novos pratos, a fim de diversificar os lanches e refei¢des
mediante acordo prévio, por escrito, entre a Administragdo e CONCESSIONARIA;

0) O preco do cardépio sera orientado pelos valores de Mercado para produtos similares.

p) A CONCESSIONARIA devera servir as refei¢des e lanches, conforme o caso, em pratos de louca e
talheres em ago inoxidaveis, devidamente higienizados, ensacados ou guardados em local limpo e fechado,
e também devera ter disponiveis, além dos utensilios ja citados, pratos, copos e talheres descartdveis a
serem utilizados nos servigos de lanchonete, ou quando se fizer necessario;

r) Os Indicadores basicos para o cardapio do restaurante/lanchonete deste Contrato devem servir de
referéncia para os pratos a serem oferecidos, no sistema de revezamento, de forma que todo o cardapio
possa ser servido durante um periodo de 30 (trinta) dias;

s) Os servigos, objeto deste termo, serdo prestados de forma continua, ndo sendo admitida sua interrupgao
por motivo de qualquer natureza, sem justa causa e prévia comunicacdo 8 CONCEDENTE;

t) Para fins de controle, a CONCESSIONARIA emitira uma comanda padronizada que sera entregue ao
usuario apos a pesagem da refeicdo ou aquisicdo do produto e sera paga na saida do
restaurante/lanchonete, ou de forma mais pratica, com a devida anuéncia da Administracao;

u) Os servigos a serem executados pela CONCESSIONARIA serdo iniciardo no prazo de até 15 (quinze)
dias ap0s a assinatura do contrato.

7.5. Indicadores basicos para o cardapio da Lanchonete:

LANCHONETE

(deverdo ser disponibilizados, no minimo, os seguintes itens)

PRODUTO VARIACAO PESO/QUANT
Bolos simples Sem recheio e/ou cobertura | 100g
Bolos confeitados Com recheio e cobertura 100g
Salgados assados (forno) 100g
Salgados fritos 100g
Pao de queijo 80g
Sanduiches quentes 110g
Sanduiches frios de pao integral e recheios leves 120g
Pao com manteiga 60g
Salada de fruta em geral 250g
Suco de laranja 300ml
Suco de fruta (polpa congelada) Com agua 300ml
Suco de fruta (polpa congelada) Com suco de laranja ou leite | 300ml




Vitamina de frutas c/ leite integral/ desnatado 300ml
Leite puro - integral/desnatado 300ml
Leite (integral/desnatado) com café 300ml
Leite (integral/desnatado) com achocolatado 300ml
Chas/café Virios sabores 160ml
Suco em caixa Virios sabores Unidade
Suco em lata Virios sabores Unidade
Refrigerante em lata Viérios sabores Unidade
Cuscuz Milho e/ou Arroz Unidade
Beiju (Tapioca) Unidade
Mingau de Milho, Aveia ou outra op¢ao 250 ml
Creme de Galinha ou Vatapa 250

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

7.5.2. Os géneros necessarios a preparacdo de sanduiches e bebidas acima descritos deverdo estar
disponiveis diariamente.

7.5.3. O servico de lanchonete deverd dispor, em sachés individuais: agucar, adogante artificial e molhos
(ketchup, mostarda, maionese, pimenta etc.).

7.5.4. Nos dois espacos (Restaurante e Lanchonete) deverdao ser fornecidas embalagens descartaveis
apropriadas para viagem (Transporte), com opcao de talheres e guardanapos descartaveis. A embalagem
para viagem (Transporte) de refei¢des sera cobrada a parte.

7.5.5. Eventuais inclusdes de itens de lanchonete ndo contemplados neste anexo s serdo permitidas com a
autorizagdo prévia e expressas da Administracao.

CLAUSULA OITAVA — DAS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

8.1. Relagdo basica de equipamentos e utensilios obrigatdrios a formagao da estrutura funcional do
restaurante, € no que couber da lanchonete, a ser disponibilizado pela Concessionaria.

a) fogdo industrial ¢/ forno.

b) freezer vertical.

c) refrigerador vertical.

d) forno de microondas.

e) churrasqueira com queimadores infravermelhos e tanque de agua para evitar fumaga.
f) estufa para salgados;

g) balcdo natural para bolos, tortas, doces e sobremesas;

h) Cubas gastronorm com tampas para exposi¢ao para preparagdes no balcao de distribuigao.



1) equipamentos de grande porte necessarios a producao de refei¢cdes (fornos elétricos, fornos combinados,
descascador de vegetais, fritadeiras etc.)

J) exaustor;

1) cafeteira, liquidificador (industrial/doméstico), batedeira doméstica e extrator de suco;
m) lixeiras com acionamento por pedal e lixeiras grandes com tampa;

n) balcdo refrigerado para tortas e sobremesas;

0) chapa para sanduiche e fatiador de frios.

p) xicaras e pires grandes e pequenos.

q) utensilios de cozinha (panelas diversas, porta-guardanapos, paliteiros, galheteiros, saleiros, recipientes
para molhos, dentre outros);

1) pratos de louga ( de mesa e sobremesa).
s) talheres de aco inoxidavel.
t) descartaveis (talheres, copos, pratos e outros).

u) cilindros p/ massa, tdbuas de carne (polietileno), colheres (inox ou polietileno), facas, conchas (inox ou
polietileno), espatulas (inox ou polietileno), pegadores (saladas e massas), em inox, para distribui¢ao de
refeicdes.

v) bandejas em material lavavel.
w) rechauds para pratos extras e feijoada.
X) recipientes para sobremesa.

y) caixas registradoras emissoras de cupom fiscal e maquinas para pagamento por meio eletronico- cartdes
de crédito e débito.

z) balangas digitais.

8.1.1. Os equipamentos relacionados acima serdo de responsabilidade da Concessionaria, inclusive
manutengdo e garantia, a qual devera atentar para manté-los em bom estado de conservagao;

8.1.2. Os equipamentos acima citados deverdo ser substituidos logo que obsoletos, pela
CONCESSIONARIA, ou quando solicitado pela Administragao, visando a perfeita prestagao dos servigos;

8.1.3. Sera responsabilidade da CONCESSIONARIA a aquisi¢do de outros equipamentos necessarios a
boa prestacdo dos servigos, ou, se algum equipamento for avariado, a CONCESSIONARIA devera
substitui-lo, a fim de ndo prejudicar o fornecimento regular das refei¢des;

8.1.4. A CONCEDENTE fornecer as instalagdes e o equipamento relacionado no subitem 13.1.6, a serem
utilizados pela CONCESSIONARIA do restaurante e da lanchonete e ficando sob suas guardas, devendo
devolvé-los ao final da vigéncia do contrato, em perfeito estado de conservacdo e funcionamento,
ressalvado o desgaste natural do uso;

8.1.5. Os pratos de louga, os copos de vidro, talheres totalmente (inclusive cabos) de ago inoxidavel e
utensilios de cozinha deverdo ser disponibilizados em quantidade suficiente para atender a demanda dos
clientes do estabelecimento;

8.1.6. O TJ/PI fornecerd os seguintes objetos (TOMBADOS), via termo de responsabilidade e
compromisso que deverdo ser devidamente utilizados pela empresa contratada:

a) Mesas para o publico;

b) Cadeiras para o publico;

c) Aparelho telefonico (Ramal);
d) Freezer (p/cantina);

e) Geladeira (p/cantina);

f) Fogdo (p/cantina);



8.1.7. As instalagdes, reformas e adaptacdes que se fizerem necessarias ao funcionamento dos
equipamentos mediante anuéncia prévia da CONCEDENTE, serdo de responsabilidade da vencedora, sem
quaisquer Onus para a Concedente, ficando o seu acompanhamento a cargo do Departamento de
Engenharia Coordenadoria de Gestao e Contratos.

8.1.8. O TJ/PI fornecera um ramal telefénico para uso interno na institui¢do, facultando a empresa
contatada, desde que ndo gere quaisquer 6nus a contratante, a instalacdo de uma linha privativa;

8.1.9. Inspegdo e recarga do extintor de CO? de 06 kg, item 8.5, “a”, ¢ de obrigacdo da empresa
CONCESSIONARIA, que devera providencia-lo a cada 12 (doze) meses por empresa especializada e de
acordo com a Norma Brasileira - NBR 12962, da Associa¢ao Brasileira de Normas Técnicas — ABNT.

CLAUSULA NONA - DAS RESPONSABILIDADES DA CONCESSIONARIA

9.1. Apresentar empregados em numero suficiente para a prestagdo dos servicos, sem interrup¢ao, seja por
motivo de férias, descanso semanal, licenga, falta ao servigo, demissdo de emprego e outros andlogos.

9.1.1. Os empregados manipuladores de alimentos ndo poderdo funcionar como caixa.

9.2. Responsabilizar-se pelos funcionarios destinados ao desenvolvimento dos trabalhos no restaurante e
lanchonete, inclusive no que tange a salarios, encargos sociais e trabalhistas, acidentes de trabalho, etc.

9.3. Designar preposto, quando da assinatura do contrato, para representar a Concessionaria nos assuntos
pertinentes ao funcionamento da lanchonete, indicando o seu nome, com competéncia para manter
entendimentos e receber comunicacdes ou transmiti-las a unidade incumbida da fiscalizagao do termo
contratual;

9.3.1. Cabera ainda ao preposto coordenar, comandar e fiscalizar o bom andamento dos servigos, zelar
pela disciplina, controlar a freqiiéncia e a apresentacdo pessoal dos empregados, fiscalizar o uso dos
equipamentos;

9.4. Manter as instalagdes no mais alto padrao de limpeza e higiene.

9.5. Responsabilizar-se pelos servicos de assisténcia técnica necessarios ao perfeito funcionamento dos
equipamentos utilizados, sem 6nus para o Concedente.

9.6. Afixar em local visivel, tabela de pregos dos itens oferecidos.

9.7. Fornecer lanches de boa qualidade, em conformidade com as exigéncias da legislacdo sanitaria (usar
material descartavel, como copos e pratos e lixeira com tampa, entre outras exigéncias).

9.8. Acrescentar outros equipamentos (cuja instalagdo deverd ser previamente autorizada pelo TJ- PI),
materiais e utensilios tais como refrigeradores, liquidificadores, batedeiras, talheres, loucas, guardanapos e
outros necessarios ao bom funcionamento da lanchonete, cuja guarda e manutengdo sera de inteira
responsabilidade da Concessionaria.

9.9. Responsabilizar-se pelos seus créditos em relagdo aos usudrios da lanchonete, ndo cabendo quaisquer
reclamagdes ao TJ/PI em caso de compromisso ndo cumprido pelo usuario.

9.10. Manter durante a execu¢do do contrato todas as condi¢cdes de habilitagdo e qualificacdo em
compatibilidade com as obrigacdes exigidas e assumidas na licitacdo;

9.11. Permitir, sempre que solicitado, o acesso do fiscal do contrato ou de servidores designados pelo
Departamento de Satde, as instalagdes onde sdo preparadas as refei¢cdes, bem como, se for o caso, aos
trabalhos de transporte dos alimentos, para que possam ser aferidas a qualidade e higiene das refeicoes
servidas;

9.12. Reparar ou indenizar, a juizo e dentro do prazo estipulado pela CONCEDENTE, todas e quaisquer
avarias ou danos causados aos seus bens pelo pessoal encarregado da execugdo dos servigos;

9.13. Responder por danos materiais ou fisicos causados por seus empregados, culposa ou dolosamente,
quando em servigo nas areas cobertas pela Concessdo aos servidores da CONCEDENTE;

9.14. Identificar todos os equipamentos e utensilios de sua propriedade, de forma a nao serem confundidos
com similares de propriedade da CONCEDENTE;



9.15. Responsabilizar-se pelo cumprimento, por parte de seus empregados, das normas disciplinares
determinadas pela CONCEDENTE;

9.16. Retirar qualquer tipo de entulho/lixo das dependéncias do restaurante/lanchonete em horario e por
meio a ser determinado pela Administracio da CONCEDENTE;

9.17. Responsabilizar-se pela guarda e seguranca de todos os bens, pertences, viveres e alimentos
disponiveis nas dependéncias do restaurante/lanchonete;

9.18. Cumprir todas as exigéncias determinadas por Orgdos/Entidades Fiscalizadoras da Satde Piiblica no
tocante aos servigos desenvolvidos;

9.19. Observar que a instalacdo e utilizacdo de todo e qualquer equipamento, estranho ao ambiente de
trabalho, devera ser informada ao fiscal do contrato e autorizada pela Administragao;

9.20. Realizar as benfeitorias que julgue necessarias, com anuéncia da Administracdo, ao bom
funcionamento das instalagdes, nao lhe cabendo, neste caso, qualquer tipo de indenizagdo, mediante
anuéncia da CONCEDENTE;

9.21. Observar o horario para transporte ¢ recebimento de quaisquer materiais/equipamentos, bem como o
de funcionamento das instalagdes, de acordo com o estabelecido pela Administragao;

9.22. Afastar, de imediato, qualquer pessoa que lhe seja vinculada, por haver praticado ato inadequado,
bem como que tenha descumprido normas e instrugdes determinadas pela CONCEDENTE;

9.23. Desocupar, de imediato, a area cedida, restituindo-a em perfeitas condi¢gdes de uso, quando findo o
prazo da Concessao ou quando revogado o contrato;

9.24. A devolucao dos materiais da CONCEDENTE, quando houver, disponibilizados para execuciao dos
servigos deverd ser realizada mediante verificagdo, por meio do fiscal do contrato, das condigdes de
conservacgdo, sendo obrigagio da CONCESSIONARIA, durante a execugio do contrato efetuar as
manutengdes preventivas e/ou corretivas necessarias, bem como prezar pela boa conservagao;

9.25. Arcar com todos os custos necessarios a reparagao dos danos causados, quando constatada sua
responsabilidade;

9.26. Comunicar imediatamente qualquer alteragdo em seu contrato social, estatuto social ou domicilio
comercial;

9.27. Prestar eficiente padrao de servigos aos usudrios e se aparelhar adequadamente ao exercicio de sua
atividade;

9.28. Responder por quaisquer acidentes de que venham a ser vitimas seus empregados, ou por acidentes
causados por eles a terceiros, no horario de trabalho, bem como por danos provocados por seus prepostos
aos bens deste TJ/PI ou de terceiros durante as atividades;

9.29. Assegurar que a utilizagdo da area cedida estard sujeita a mais ampla e irrestrita fiscalizacao a
qualquer momento pelo fiscal do contrato;

9.30. Iniciar a prestagdo dos servi¢os objeto deste instrumento no 1° (primeiro) dia 1til a data da assinatura
do contrato;

9.31. Responsabilizar-se por todas as despesas diretas ou indiretas, tais como impostos, taxas, transporte,
salario, alimentagdo, didrias, encargos sociais, fiscais, trabalhistas, previdenciarios e de ordem de classe,
indenizagdes civeis e quaisquer outras que forem devidas aos empregados da empresa
CONCESSIONARIA no desempenho das suas atividades, ficando, ainda, o Tribunal de Justica do estado
do Piaui isenta de qualquer vinculo com os mesmos;

9.32. Entregar, mensalmente, a CONCEDENTE cépia dos comprovantes de recolhimento do INSS e do
FGTS, entrega dos vales-transportes, bem como dos contracheques de seus empregados, de modo a
resguardar os direitos trabalhistas destes e a possivel responsabilizag¢do subsididria deste Tribunal;

9.33. A empresa vencedora deverd apresentar 8 CONCEDENTE, quando solicitado, informagdes sobre a
quantidade média didria e/ou mensal de refei¢des/lanches vendidos;

9.34. A futura CONCESSIONARIA devera manter as instalagdes e equipamentos, até o final do ultimo
dia de prazo da Concessdo da area, em perfeitas condi¢des de conservagao e uso;



9.35. A licitante vencedora devera obrigar-se para que nado faltem, durante o horario de atendimento,
quaisquer dos itens constantes no carddpio minimo dos ANEXOS, respeitado o carddpio didrio de
refei¢des (almoco e lanches), bem como pessoal suficiente para o atendimento;

9.36. Conservar em temperaturas de que ndo possam resultar riscos para saude as matérias- primas, 0s
ingredientes e os produtos intermédios e acabados susceptiveis de permitir o crescimento de micro-
organismos patogénicos ou a formacao de toxinas;

9.37. Fica vedada a oferta e propagandas ostensivas de lanches e refeigdes, nos setores da
CONCEDENTE, de forma que empregado da CONCESSIONARIA ndo podera circular pelas
dependéncias da CONCEDENTE de posse de carddpio a oferecer os servicos de alimentacdo da
CONCESSIONARIA;

9.38. Apresentar, sem qualquer 6nus para a CONCEDENTE, no prazo maximo de 60 (sessenta) dias,
contados a partir do inicio da execugdo dos servigos, Alvara de Licenca de Localizagdo e Funcionamento,
e Licenga Sanitaria para Funcionamento, sem prejuizo da apresentacao de outras licengas exigidas por lei;

9.39. Responsabilizar-se pelo pagamento de taxas ou multas advindas do funcionamento do
restaurante/lanchonete;

9.40. Manter seus funciondrios sujeitos as normas disciplinares da CONCEDENTE, porém, sem qualquer
vinculo empregaticio com este 6rgao;

9.41. Nao se opor a realizagdo de eventos no espago do restaurante/lanchonete, quando forem apoiados ou
realizados pela Administracao, situagao em que havera comunicagao prévia;

9.42. Assumir, com exclusividade, a responsabilidade pelos encargos fiscais e comerciais resultantes da
execucao do objeto do contrato a ser firmado;

9.43. Efetuar o controle de saide de seus funciondrios, viabilizando exames periddicos exigidos pela
legislagdo especifica, a fim de que os alimentos ndo sejam manipulados por pessoas portadoras de doengas
infecciosas ou parasitarias;

9.44. Fornecer, tao logo sejam iniciadas as atividades, relacdo da equipe técnica que ficard diretamente
envolvida na execugao dos servigos propostos, inclusive do Nutricionista Responsavel Técnico vinculado
a CONCESSIONARIA, que dara respaldo técnico aos cardapios servidos e ao preparo dos alimentos;

9.44.1. No decorrer do contrato, caso o Nutricionista Responsavel Técnico seja substituido, a empresa
devera apresentar nova Certidao de Registro e Quitagdo junto ao CRN, no prazo maximo de 05(cinco)
dias;

9.45. A relacdo nominal dos empregados, a ser submetida ao fiscal do contrato, em atividade nas
dependéncias do local de apresentacdo de servigos, devera mencionar enderegos, fungdes e horarios de
trabalho, comunicando regularmente qualquer alteragao;

9.46. Facilitar as fiscalizagdes de orgdos de vigilancia sanitdria, certificando ao fiscal do contrato o
resultado das inspecdes;

9.47. Cumprir as exigéncias dos orgaos relacionados neste item, sendo responsavel pelo fornecimento de
quaisquer exigéncias, inclusive material;

9.48. Responsabilizar-se pela manuten¢do preventiva e corretiva das instalagdes, a fim de que as mesmas
permanegam em perfeito estado de conservagdo e funcionamento, arcando, inclusive, com as despesas de
substitui¢des de lampadas e todos os dispositivos das instalagdes elétricas e hidraulicas;

9.49. Providenciar, em intervalos de trés meses, a dedetizacdo e desratizacdo das areas dos servicos, de
acordo com as normas fixadas pelo 6rgdo local competente, por meio de profissional(is) ou empresa(s)
qualificada(s), encaminhando, de forma imediata, comprovante de realizagao dos servigos ao fiscal do
contrato;

9.49.1. Caso a necessidade de dedetizagdo e desratizagdo surja em periodo inferior acima a
CONCESSIONARIA fica obrigada a realiza-la, sempre em acordo com as normas que regulam este tipo
de higienizagao;

9.49.2. A verificagdo, pela CONCEDENTE, da existéncia de ratos, baratas ou quaisquer outros vetores
e/ou pragas que comprometam a qualidade dos alimentos fornecidos pela CONCESSIONARIA, a
sujeitard as penalidades previstas no instrumento contratual;



9.50. Arcar com os custos de analises microbiologicas em amostras coletadas pelo fiscal do contrato, no
restaurante/lanchonete, sempre que for detectado qualquer tipo de irregularidade no produto fornecido;

9.51. Providenciar a imediata correcdo de eventuais imperfeigdes na execug¢do dos servigos, quando
apontadas pelo fiscal do contrato;

9.52. Utilizar produtos adequados a natureza dos servigos, tais como: detergente com alto poder
bactericida, acdo fungicida e propriedade vencida, para se obter higienizacdo dos ambientes, equipamentos
e utensilios, bem como das maos dos funciondrios que manipulam alimentos;

9.53. Requerer a Administracao autorizacao para realizar quaisquer benfeitorias e/ou alteragdo no imoével;

9.54. Solicitar autorizag¢do do fiscal do contrato, para retirada, das dependéncias do restaurante/lanchonete,
de qualquer mével, equipamento ou utensilio de propriedade da CONCEDENTE;

9.55. Comunicar, por escrito, qualquer anormalidade de carater urgente, tdo logo verificada na execucao
dos servigos, e prestar esclarecimentos julgados necessarios junto ao fiscal do contrato;

9.56. Informar, sempre que houver substitui¢do de funcionario, por escrito, ao fiscal do contrato, os dados
do funcionario substituido e de seu substituto;

9.57. Efetuar a prova de quitacdo das verbas rescisorias, da baixa na CTPS, do recolhimento devido de
INSS e FGTS, bem como qualquer outra que se faga necessaria a comprovacao da regularidade da rescisao
do contrato de trabalho, sempre que ocorrer desligamento de funcionario, durante a execucao do contrato;

9.58. Responsabilizar-se, bem como manter a boa qualidade dos ,,carros™ térmicos e dos distribuidores ou
estufas de alimentos no balcdo;

9.59. A Concessionaria deverd fixar valores aos produtos bésicos dos cardapios constantes nas Tabelas
(7.1. RESTAURANTE E 7.5. LANCHONETE) de acordo com os pregos praticados no mercado, inclusive
para itens que nao estejam especificados na tabela por ocasido da licitagdo. Em caso de descumprimento
da Concessionaria ¢ facultado a Administracdo intervir caso seja verificado a cobranga de pregos abusivos,
e, permanecendo o abuso, a Concessiondria podera sofrer as sancdes e consequéncias previstas neste
instrumento contratual, na legislacao pertinente e em regulamento.

9.59.1. Manter os precos dos itens da bomboniere (chocolates, balas, chicletes, docinhos, iogurtes etc)
e outros itens que niao estejam especificados no cardapio, em consonancia com os precos praticados
pelo mercado, sendo facultado a Administracdo intervir, em caso de verificagdo de cobranca de precos
abusivos;

9.60. Substituir, no todo ou em parte, os alimentos considerados imprdprios ao consumo;

9.61. Remover do local de preparacdo e conservacao (geladeiras, freezeres) os alimentos preparados e nao
servidos;

9.62. Prestar manuten¢do, sempre mediante prévia comunicagdo, aos equipamentos pertencentes a
CONCEDENTE, ou substitui¢io, caso sejam de propriedade da CONCESSIONARIA, no prazo de até 48
(quarenta e oito) horas, contada da deteccdo do defeito, e comunicar ao fiscal do contrato as razdes que
impossibilitaram a realizacdo do reparo no prazo estipulado, para conjuntamente serem encaminhadas as
providéncias necessarias;

9.63. Cumprir horario de funcionamento previsto no termo contratual;

9.64. Cumprir determinagao formal ou instru¢do complementar da Administracao;

9.65. Cumprir cardapio minimo fixado neste termo;

9.66. Responder, no prazo fixado, a solicitacdo ou requisi¢do do setor de gestao e fiscalizacdo do contrato;

9.67. Manter, durante toda a vigéncia do contrato, as instalacdes do restaurante/lanchonete em perfeitas
condigdes de higiene, por meio, dentre outros, do cumprimento dos seguintes requisitos:

a) Limpeza e desinfec¢ao adequadas;
b) Prevenc¢do do cumulo de sujeira;

¢) Impedimento de contato de géneros alimenticios com materiais toxicos, ainda que no armazenamento
ou no preparo de alimentos;



d) Evitar a queda de particulas nos alimentos, bem assim a ocorréncia de condensacdo e formacao de
bolores indesejaveis na superficie;

e) Prevencdo da contaminagdo cruzada durante as diversas opera¢des de manuseio dos géneros
alimenticios, dos materiais, dos equipamentos, dos ingredientes e matérias-primas, da agua, dos sistemas
de ventilagdo, do pessoal e de fontes externas de contaminagao;

f) Processamento e armazenagem dos produtos em temperatura e condigdes adequadas;

g) Cuidar para que as superficies em contato com os géneros alimenticios (sejam para simples preparo ou
para corte), incluindo as dos equipamentos, sejam construidas em materiais lisos, lavaveis e ndo toxicos;

h) Manter os pavimentos, paredes e portas em boas condigdes de higiene, os quais devem ser
freqlientemente lavados ou, sempre que necessario, para assegurar a seguran¢a e salubridade dos géneros
alimenticios, desinfetados;

1) Permitir uso dos assentos e mesas (Restaurante e/ou Lanchonete) por parte dos servidores que
transportem suas refei¢des e/ou lanches de suas residéncias, favorecendo condi¢des dignas para refei¢des
e/ou lanches, inclusive com Concessao para uso do forno micro-ondas, o qual podera ser disponibilizado
pelo TJ/PI (no caso, uso exclusivo dos servidores).

CLAUSULA DECIMA — DAS PROIBICOES A CONCESSIONARIA
10.1. Comercializar bebidas alcodlicas, cigarros e remédios nas dependéncias da area cedida.
10.2. Repassar a terceiros, no todo nem em parte, a Concessao do direito de uso area cedida.

10.3. Assumir a exploracdo de qualquer outra atividade, estranha ao objeto do contrato, embora a ele
similar, nas instalagdes da CONCEDENTE;

10.4. Se opuser as analises técnicas das instalagdes elétricas e hidraulicas, a serem efetuadas por
servidores da CONCEDENTE;

10.5. Utilizar utensilios de madeira na preparagdo dos alimentos, tais como: colheres, tabuas, etc.
10.6. Cobrar precos maiores do que os praticados no Mercado;

10.7. Servir por¢des em quantidade/peso inferiores aos estabelecidos;

10.8. Reutilizar géneros preparados e ndo servidos em dia subseqiiente ao do preparo;

10.9. Cobrar ou permitir que seja cobrada gorjeta pelos servigos;

10.10. Utilizar as dependéncias da CONCEDENTE para fins diversos dos previstos neste Termo;
10.11. Servir alimento contaminado ou deteriorado;

10.12. Permitir a presenca de empregado sem uniforme, mal apresentado ou descalgo;

10.13. Permitir a presenga de empregado com exames de avaliagdo de saude realizados a mais de 12
(doze) meses;

10.14. Disponibilizar no recinto a ser cedido qualquer forma de publicidade, salvo, se vinculada aos
produtos permitidos de serem comercializados no restaurante/lanchonete, e assim, com a anuéncia da
CONCEDENTE;

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DAS OBRIGACOES DO TRIBUNAL DE JUSTICA DO
ESTADO DO PIAUI

11.1. Permitir o livre acesso dos empregados, devidamente identificados, do Restaurante/lanchonete ao
local dos servigos, respeitadas as normas internas de seguranca e conduta da CONCEDENTE em dias de
funcionamento e quando necessario acesso em outros dias, devera ser solicitada autorizacdo a
Administragao do TJ-PIL.

11.2. Colocar a disposicdo da Concessiondria o espaco fisico destinado a instalagdo do
Restaurante/Lanchonete, no andar térreo do anexo do Edificio-Sede e no andar térreo do Edificio do
Férum Civel e Criminal.



11.3. Acompanhar e fiscalizar a perfeita execucao do contrato.

11.4. Responsabilizar-se pelo fornecimento de dgua e energia elétrica, relativa aos servigos. Os valores
correspondentes estardo embutidos no valor correspondente ao uso do espago publico, computados em
medidores em separado sob responsabilidade do Departamento de Engenharia, em até 03 (trés) meses apos
a assinatura do contrato, o qual definird limitagdo maxima de consumo apds disponibilizacdo dos
medidores.

11.5. Observar para que sejam mantidas todas as condigdes de habilitagdo e qualificagdo exigidas para
contratagdo, durante a vigéncia contratual, bem como sua compatibilidade com as obrigagdes assumidas;

11.6. Supervisionar e solicitar, quando necessario, técnicos especializados para fornecer pareceres, com
6nus para a CONCESSIONARIA, sobre as condi¢des de manipulagdo, higiene, qualidade do material e
dos géneros alimenticios utilizados nas refei¢cdes e lanches fornecidos pela CONCESSIONARIA;

11.7. Alterar, a qualquer tempo, mediante oficio 8 CONCESSIONARIA, o horério de funcionamento do
restaurante/lanchonete;

11.8. Aplicar as penalidades administrativas, em caso de descumprimento, pela CONCESSIONARIA, da
relacao constante da tabela de infragdes no item 14.0 do Termo de Referéncia;

11.9. Exigir, mensalmente, que a CONCESSIONARIA comprove através de copias das guias de depdsito
a regularidade de situa¢do para com o recolhimento do INSS e FGTS, bem assim dos comprovantes de
entrega dos vales-transportes € dos contracheques de seus empregados; apresentando, ainda, anualmente,
copia de exames de saude e da CTPS dos funcionarios da empresa;

11.10. Prestar as informagdes ¢ os esclarecimentos atinentes ao objeto do contrato, que venham a ser
solicitados pelos funcionarios da CONCESSIONARIA;

11.11. Solicitar alteragcdes no cardapio proposto, visando melhor prestagao dos servigos;

11.12. Aplicar as penalidades administrativas, em caso de descumprimento, pela CONCESSIONARIA, de
clausulas contratuais.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA — DOS CRITERIOS DA AVALIACAO TECNICA
12.1. Avaliagdo Técnica:

a) A qualidade técnica sera avaliada por meio de supervisdes realizadas pela equipe técnica designada nas
areas do restaurante e lanchonete, em dias aleatérios e na presenca do preposto ou responsavel técnico da
CONCESSIONARIA. Nao haverd limites de supervisdes a serem realizadas.

b) Detectada qualquer irregularidade durante a avaliagdo sera a CONCESSIONARIA notificada para que
seja sanada imediatamente sob ruptura de contrato.

12.2. A Avaliagdo Técnica sera realizada por equipe coordenada pela nutricionista do TJ/PI, e na sua
auséncia por outro servidor designado pelo TJ/PI, e composta pelo fiscal de contrato, estagiarias de
nutri¢cdo e nutricionista indicados pelo TJ/PI ou outra designada pelo Departamento de Saude TJ/PIL.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - DA FISCALIZACAO

13.1. A Cedente, através de Superintendéncia de Gestdo de Contratos e Convénios - SGC e
Superintendéncia de Gestdo da Saude e Qualidade de Vida — SUGESQ, por servidor ou comissao
especialmente designado (a), acompanhard e fiscalizard a execucao do Contrato, na conformidade do
disposto no artigo 67, § 1°, da Lei n° 8.666/1993.

13.2. O representante da Administracdo anotard, em registro proprio, todas as ocorréncias relacionadas
com a execu¢dao do Contrato, determinando o que for necessario a regulariza¢do das eventuais falhas ou
irregularidades.

13.3. As decisdes e providéncias que ultrapassarem a competéncia daquele representante deverdo ser
solicitadas a Gestdo de Contratos, em tempo habil, para a adogao das medidas convenientes.

13.3.1. O fiscal do contrato fara vistorias periodicas ou, em sendo o caso, quando necessaria as instalagcoes
e dependéncias do restaurante e da lanchonete;



13.4. Nao obstante a Concessionaria seja a unica e exclusiva responsavel pela execucdo de todos os
servicos, a Concedente reserva-se o direito de, sem que de qualquer forma restrinja a plenitude desta
responsabilidade, exercer a mais ampla e completa fiscalizagdo sobre os servigos, diretamente, pelo
servidor indicado pela Administragdo e especialmente designado para este fim;

13.5. A fiscalizagdo dos servigos terd, dentre outras, as seguintes incumbéncias:

a) Aprovar e observar se os cardapios estdo sendo cumpridos conforme o proposto;

b) Aprovar as alteragcdes dos cardapios;

c¢) Verificar a qualidade dos produtos fornecidos;

d) Exigir pontualidade no cumprimento dos horarios fixados no presente termo;

e) Exigir limpeza da érea fisica, equipamentos e utensilios utilizados na execu¢ao dos servigos;

f) Verificar os habitos de higiene, exigindo que a CONCESSIONARIA mantenha o ambiente limpo e
organizado, impedindo a presenca de animais domésticos em darea destinada ao fornecimento de
alimentacao;

g) Fazer vistorias periddicas no local de preparo dos alimentos, inclusive quando os alimentos forem
preparados fora das dependéncias do restaurante/lanchonete, assim como no local onde sdo servidas as
refeigdes e lanches;

h) Fiscalizar, rigorosamente, a questdo de higiene e conservagdo dos alimentos;

1) Relatar as ocorréncias que exijam a comunicagao as autoridades de fiscalizacdo sanitaria;
J) Anotar as queixas para serem examinadas;

k) Verificar a quantidade e a qualificagdo dos funciondrios da licitante vencedora;

1) Propor, quando julgar necessario, vistoria a ser realizada pela saude publica;

m) Propor a aplicagdo de penalidades;

n) Realizar vistorias periddicas para exame das condi¢gdes de conservagdo das instalagdes e da conservagao
e funcionamento dos equipamentos, mobiliario, aparelhos e instrumentos disponibilizadas pela
Administragao;

o) Verificar se os equipamentos estdo sendo utilizados unicamente para os fins do contrato;

p) Observar para que os horarios de funcionamento definidos no contrato sejam cumpridos;

q) Verificar se o atendimento est4 sendo realizado com uso de cortesia, boa educagdo e urbanidade;

r) Expedir aviso prévio com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias para término da vigéncia do contrato;

s) Efetuar o recebimento do imédvel e dos equipamentos que estiverem em poderes da
CONCESSIONARIA, por ocasido do fim da vigéncia contratual, verificando o estado em que se
encontram, indicando, inclusive, corre¢des e reparos, quando necessario;

t) Primar para que seja mantida lista, sempre atualizada, de todos os funcionarios da CONCESSIONARIA
que trabalham nas dependéncias da area cedida;

13.6. A existéncia de fiscalizagdo e gestdo do contrato pela Administragdo, de modo algum, diminui ou
altera a responsabilidade da CONCESSIONARIA perante o Conselho Regional de Nutricionistas e o0s
orgdos governamentais de saude publica, na prestacdo dos servigos a serem executados;

13.7. A Administragdo podera exigir a substituicdo de qualquer empregado ou preposto da
CONCESSIONARIA, que venha a causar embarago 4 gestio contratual ou que adote procedimentos
incompativeis com o exercicio das fung¢des que lhe forem atribuidas, sem que isto represente qualquer
onus para a CONCEDENTE;

13.8. A Administragdo podera solicitar 8 CONCESSIONARIA a substitui¢io de qualquer produto cujo
uso considere prejudicial a boa conservagdo de seus pertences, equipamentos ou instalagcdes, ou, ainda,
que ndo atendam as necessidades;

13.9. Ao fiscal do contrato cabe verificar a tabela de pregos praticada no estabelecimento comercial, que
sao aqueles fixados por ocasido da licitacdo, de forma a coibir pratica de precos abusivos e nao
condizentes com os de mercado;



13.10. Quando julgar necessario, o fiscal do contrato podera disponibilizar caixa de sugestdes ao usuario
do restaurante/lanchonete, de modo a efetuar verificacdo dq necessidade de alguma alteracdo e/ou
melhoria dos servigos e cardapio prestados pela CONCESSIONARIA;

CLAUSULA DECIMA QUARTA - DO PAGAMENTO

14.1. O pagamento dos valores da contrapresta¢do pecunidria pela CONCESSAO DE USO DE ESPACO
PUBLICO (restaurante ¢ lanchonete), de responsabilidade da (o) Cessionaria(o), devera ocorrer até o 10°
(décimo) dia do més subsequente ao que a obrigagao se referir.

14.2. O pagamento mensal do valor deste instrumento contratual serd recolhido até o 10° (décimo) dia 1til
do més seguinte ao que a obrigagdo corresponder, mediante guia de recolhimento emitida no sistema
COBJUD (endereco eletronico: http://www.tjpi.jus.br/cobjud/), cédigo 108 - Taxa de Ocupacio., sera
recolhida até o 10° (décimo) dia do més subsequente.

14.3. As receitas provenientes da Concessdo de uso dos espacos pertencentes ao Poder Judiciario
Piauiense (Restaurante e Lanchonete — Forum Civel e Criminal de Teresina-PI e, Lanchonete — Anexo
prédio TJPI) deverao ser recolhidas, obrigatoriamente, através do sistema informatizado COBJUD
todas as receitas do FERMOJUPI, constantes da Lei Estadual n° 5.425/2004, conforme aduz o artigo 1°,
do Provimento N° 26/2017 - PJPI/TJPI/FERMOJUPI, publicado no DJE de 05 de junho de 2017.

14.4. Os langamentos que a CONCESSIONARIA fard a crédito a CONCEDENTE valerdo como prova de
pagamento da importancia devida a titulo desta Permissdao Onerosa de Uso de Area.

14.5. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, o valor devido sera acrescido de encargos moratdrios
proporcionais aos dias de atraso, apurados desde a data limite prevista para o pagamento, até a data do
efetivo pagamento, a taxa de 6% (seis por cento) ao ano, aplicando-se a seguinte formula:

[EM=IxNx VP |

EM = Encargos Moratdrios a serem acrescidos ao valor originariamente devido

I = indice de atualizagdo financeira, calculado segundo a formula:

(6 /100)
365

I=

N = Numero de dias entre a data limite prevista para o pagamento e a data do efetivo pagamento.

VP = Valor da Parcela em atraso.

CLAUSULA DECIMA QUINTA — DO REAJUSTE
15.1. E admitido o reajuste dos pregos da forma abaixo:

15.1.1. A taxa mensal de utilizacdo fixada serd reajustada anualmente na data da renovagdo do contrato
pelo Indice IGP-M — Indice Geral de Precos do Mercado/FGV;

15.1.2. Os precos dos produtos ofertados poderdo sofrer reajuste, mediante solicitagdo da Contratada,
desde que seja observado o interregno minimo de 12 (doze) meses, contados a partir da data limite para
apresentacao da proposta ou da data do orcamento a que a proposta se referir:

15.1.2.1. Sera utilizado o indice de pregos ao consumidor amplo — IPCA — Grupo Alimentagdo ¢ Bebidas —
Item Alimentagdo Fora do Domicilio no Brasil, divulgado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE) ou na hipotese de extingdo deste, por outro que venha a substitui-lo.

15.1.3. O valor da taxa de utilizacdo, assim como o valor da taxa de utilizagdo proposta pela licitante
vencedora sofrerdo reajustes anuais de acordo com o IGP-M/FGV.

15.1.4. O Cedente poderd exercer, perante a Cessiondria, seu direito ao reajuste dos precos do contrato até
a data da prorrogacao contratual subsequente.

15.1.5. No caso de reajuste, serd lavrado termo aditivo ao contrato vigente.

CLAUSULA DECIMA SEXTA — DA SUBCONTRATACAO


http://www.tjpi.jus.br/cobjud/

16.1. E vedada a subcontratagio total ou parcial do objeto do Contrato.

CLAUSULA DECIMA SETIMA — DAS INFRACOES E DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

17.1. Comete infracao administrativa nos termos da Lei n°® 8.666, de 1993 e da Lei n° 10.520, de 2002, a
Contratada que:

17.1.1. Inexecutar total ou parcialmente qualquer das obrigagdes assumidas em decorréncia da
contratacao;

17.1.2. Deixar de entregar ou apresentar documentacao falsa exigida para o certame;
17.1.3. Ensejar o retardamento da execug¢do de seu objeto;

17.1.4. Nao mantiver a proposta;

17.1.5. Falhar ou fraudar na execucao do contrato;

17.1.6. Comportar-se de modo inidéneo;

17.1.7. Cometer fraude fiscal;

17.2. Para os fins do item 17.1.6. reputar-se-3o inidoneos atos tais como os descritos nos artigos 92,
paragrafo unico, 96 e 97, paragrafo tnico, da Lei n.° 8.666/1993.

17.3. A Contratada que cometer qualquer das infra¢des discriminadas acima ficara sujeita, sem prejuizo da
responsabilidade civil e criminal, as seguintes sangdes:

a) Adverténcia, em caso de faltas ou descumprimentos de regras contratuais que ndo causem prejuizo ao
CONTRATANTE

b) Multa:

b.1.) Multa moratéria de até 15% (quinze por cento) sobre o valor da parcela inadimplida, no caso de
atraso injustificado, até o limite de 30 (trinta) dias;

b.2) Multa compensatéria de até 30% (trinta por cento) sobre o valor do contrato, no caso de inexecugao
total do objeto, configurada apos o nonagésimo dia de atraso;

b.3) Em caso de inexecugdo parcial, a multa compensatoria, no mesmo percentual do subitem acima, sera
aplicada de forma proporcional a obrigacao inadimplida;

¢) Suspensdo temporaria de participagcdo em licitacdo e impedimento de contratar com a Administracao,
por prazo nao superior a 02 (dois) anos;

d) Declaragao de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragao Publica enquanto perdurarem
os motivos determinantes da punicdo ou até que seja promovida a reabilitagdo perante a propria autoridade
que aplicou a penalidade.

e) Impedimento de licitar e contratar com a Unido, Estados, Distrito Federal ou Municipios, pelo prazo de
até 05 (cinco) anos, sem prejuizo das multas previstas neste Contrato e demais cominacdes legais.

nan "n.n

17.4. As sangdes previstas nas alineas "a", "c¢" e "d" do subitem anterior poderdo ser aplicadas
cumulativamente a pena de multa;

17.5. Também ficam sujeitas as penalidades do art. 87, III e IV da Lei n°® 8.666, de 1993, as empresas ou
profissionais que:

17.5.1. Tenham sofrido condenagdo definitiva por praticar, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento
de quaisquer tributos;

17.5.2. Tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitacao;

17.5.3. Demonstrem nao possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de atos ilicitos
praticados.

17.6. Apos o nonagésimo dia de atraso, o TJ/PI podera rescindir o contrato, caracterizando-se a inexecugao
total do seu objeto.

17.7. A aplicacdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-4 em processo administrativo que
assegurara o contraditorio e a ampla defesa a Contratada, observando-se o procedimento previsto na Lei n°



8.666, de 1993.

17.8. A autoridade competente, na aplicacdo das sangdes, levara em consideracdo a gravidade da conduta
do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado & Administragdo, observado o principio
da proporcionalidade.

17.9. O valor da multa aplicada sera descontado da garantia prestada, se houver, ou descontado de
pagamentos eventualmente devidos a Contratada. Na inexisténcia destes, sera pago mediante deposito
bancario em conta a ser informada pela Contratante ou judicialmente.

17.11. Ad cautelam, o TJ/PI podera efetuar a retencao do valor presumido da multa, antes da instauragao
do regular procedimento administrativo.

17.12. Se o valor do pagamento for insuficiente, fica a contratada obrigada a recolher a importancia devida
no prazo de 15 (quinze) dias, contado da comunicag¢ao oficial.

17.13. Esgotados os meios administrativos para cobranca do valor devido pela contratada ao TJ/PI, a
contratada sera encaminhada para inscri¢do em divida ativa.

17.14. Do ato que aplicar a penalidade cabera recurso, no prazo de 05 (cinco) dias uteis, a contar da
ciéncia da intimagdo, podendo a Administragcdo reconsiderar ou ndo sua decisdo ou nesse prazo,
encaminhd-lo, devidamente informado para a apreciacdo e decisdo superior, dentro do mesmo prazo;

17.15. Serdo publicadas no Didrio da Justiga do TJPI as san¢des administrativas previstas, inclusive a
reabilitacdo perante a Administragdo Publica;

CLAUSULA DECIMA OITAVA — DA RESCISAO CONTRATUAL

18.1. A inexecucio total ou parcial deste contrato enseja a sua rescisdo, sem prejuizo das sancoes e
consequéncias previstas neste instrumento contratual, na legislacdo pertinente e em regulamento,
conforme disposto nos artigos 77 a 80 da Lei n° 8.666/93.

18.2. O presente Contrato podera ser rescindido nas hipoteses previstas no artigo 78 da Lei n°® 8.666, de
1993, com as consequéncias indicadas no artigo 80 da mesma Lei, sem prejuizo da aplicagdo das sangdes
previstas no Termo de Referéncia, anexo do Edital e neste instrumento contratual.

18.3. Os casos de rescisdo contratual serdo formalmente motivados, assegurando-se 8 CONTRATADA o
direito ao contraditério e a prévia e ampla defesa.

18.4. A CONTRATADA reconhece os direitos da CONTRATANTE em caso de rescisao
administrativa prevista no art. 77 da Lei n° 8.666, de 1993, sem prejuizo das sancdes e
consequéncias previstas neste instrumento contratual, na legislacdo pertinente e em regulamento.

18.5. O termo de rescisdo, sempre que possivel, devera indicar:

18.5.1. Balango dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos, atualizado;
18.5.2. Relacao dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;

18.5.3. Indenizagdes ¢ multas.

18.6. A rescisao deste Contrato podera ser, conforme artigo 79 da Lei 8.666/93:

18.6.1. Determinada por ato unilateral e escrito do CONTRATANTE, nos casos enumerados nos incisos
I a XII do art. 78 da Lei N° 8.666/93, notificando-se a CONTRATADA com a antecedéncia minima de 30
(trinta) dias corridos, salvo no caso do inciso XVII, do mesmo artigo;

18.6.1.1. Nesse caso, o Contratante podera reter os créditos decorrentes do contrato até o limite dos
prejuizos causados a Administracao.

18.6.2. A rescisdo administrativa ou amigavel serd precedida de autorizagdo escrita e fundamentada da
autoridade competente.

18.6.3. Ser Judicial, nos termos da legislagdo vigente sobre a matéria.

18.7. Os casos de rescisdo contratual serdo formalmente motivados nos autos do processo, assegurado o
contraditério e a ampla defesa, sendo que, depois de encerrada a instrugdo inicial, a Contratada terd o



prazo de 05 (cinco) dias uteis para se manifestar e produzir provas, sem prejuizo da possibilidade de o
TJ/PI adotar, motivadamente, providéncias acauteladoras.

CLAUSULA DECIMA NONA — DAS MEDIDAS ACAUTELATORIAS

19.1. Em caso de risco iminente, a Administracdo Publica poderd motivadamente adotar providéncias
acauteladoras sem a prévia manifestagdo do interessado.

CLAUSULA VIGESIMA - DAS DOS RECURSOS

20.1. Dos atos da Administracdo, praticados no curso desta Licitagdo serdo admitidos os seguintes
recursos:

20.1.1. Recurso hierarquico, no prazo de 05 (cinco) dias uteis, a contar da intimacao do ato, ou da
lavratura da ata de reunido, nos casos de:

20.1.1.1 — habilita¢do ou inabilitardo da licitante;

20.1.1.2 — julgamento das propostas;

20.1.1.3 — anulacao ou revogagao da licitagdo;

20.1.1.4 — indeferimento do pedido de inscrigdo em registro cadastral, sua alteracdo ou cancelamento;f

20.1.1.5 — rescisdo do Contrato por ato unilateral da Administracdo, nos casos a que se refere o inciso I do
artigo 79 da Lei n° 8.666/1993;

20.1.1.6 — aplicagao das penas de adverténcia, suspensao temporaria ou de multa.

20.1.2 — representacdo, no prazo de 05 (cinco) dias tteis, a contar da intimac¢do da decisdo relacionada
com o objeto da licitagdo ou do Contrato, de que ndo caiba recurso hierarquico.

20.1.3 — pedido de reconsideracao, no prazo de 10 (dez) dias, a contar da intimag¢ao do ato, no caso de
declaracdo de inidoneidade por decisdo do Ministro de Estado.

20.2. Interposto recurso na fase da Licitacdo, tal ato sera comunicado aos demais licitantes, que poderao
apresentar contra-razoes no prazo de 05 (cinco) dias tuteis.

20.3. Os recursos serdo dirigidos a autoridade superior, por intermédio da que praticou o ato recorrido, a
qual pode reconsiderar sua decisdo, no prazo de 05 (cinco) dias uteis, ou nesse mesmo, fazé-lo subir,
devidamente informado, cabendo, neste caso, a decisdo ser proferida dentro do prazo de 05 (cinco) dias
uteis, contado do recebimento do recurso.

CLAUSULA VIGESIMA PRIMEIRA — DA VIGENCIA DO CONTRATO

21.1. O prazo de vigéncia do Contrato ora ajustado ¢ de 12 (doze) meses, a contar da data da publicacao
do extrato deste instrumento no Didrio da Justica do TJ/PI, podendo ser prorrogado por iguais periodos,
até o limite de 60 (sessenta) meses, a critério da Administrag¢ao, de acordo com o Inciso II, Art. 57, da Lei
n°® 8.666/93, sem prejuizo da aplicacdo das disposi¢oes do § 4°, artigo 57, Lei 8.666/93, nesse caso,
prorrogada em carater excepcional, desde que devidamente justificado e autorizado pela autoridade
administrativa superior competente.

CLAUSULA VIGESIMA SEGUNDA - DA FUNDAMENTACAO LEGAL E VINCULACAO AO
EDITAL E A PROPOSTA

22.1. Este Contrato fundamenta-se:

22.1.1. Nas Leis Federais n° 10.520/2002, e n°® 8.666/93, no Decreto n® 5.450/2005, na Resolugdao TJPI-
19/2007, de 11.10.07 e na Portaria TJ/PI n° 168/11, de 25.01.11;

22.1.2. Nos preceitos de Direito Publico;

22.1.3. Supletivamente, nos principios da Teoria Geral dos Contratos e nas disposi¢des do Direito Privado.



22.2. O presente Contrato vincula-se aos termos:

22.2.1. Do Edital do Pregdo Eletronico n® 05/2020/TJ/PI e seus anexos, constante do Processo
Administrativo SEI n° 19.0.000045108-0.

22.2.2. Da proposta vencedora da CONTRATADA (1570999).

CLAUSULA VIGESIMA TERCEIRA — DOS CASOS OMISSOS

23.1. Os casos omissos serdo submetidos ao parecer da Secretaria de Assuntos Juridicos - SAJ, e
resolvidos de conformidade com o preceituado na Lei 8.666/93, suas alteracdes posteriores ¢ demais
legislacdes aplicaveis, depois de submetidos a anuéncia da maior autoridade administrativa do TJ/PI.

CLAUSULA VIGESIMA QUARTA - DA PUBLICIDADE

24.1. O extrato deste Contrato sera publicado no Didrio de Justiga do TJ/PI, conforme dispde o art. 61,
paragrafo Unico, da Lei n.° 8.666/1993, e Resolucao 33/2012 do TCE/PL

CLAUSULA VIGESIMA QUINTA- DAS DISPOSICOES FINAIS

25.1. A CONTRATADA devera indicar o profissional responsdvel pela Coordenagdo Geral (Preposto) dos
trabalhos a serem realizados, em apresentac¢ao a Dire¢do da Unidade Judiciaria, para eventuais contatos em
até 05 (cinco) dias apds a publicacao do extrato deste Contrato no Diario da Justiga.

25.2. Na execugao dos servigos deverao ser obedecidas todas as determinacgdes das orientagdes prévias
estabelecidas pela Administracdo, através SENA do TJ/PI ou pela Dire¢dao da Unidade Judiciaria.

25.4. A CONTRATADA obrigar-se-a a prestar as informagdes complementares e necessarias a execugao
dos servicos, se necessario, bem como sanar eventuais duvidas acerca de ocorréncias que necessitem da
interferéncia desta Superintendéncia de Engenharia para que haja a continuidade dos seus servigos.

25.5. Toda correspondéncia entre as PARTES, relativamente ao processo, deverd ser enviada aos
enderecos constantes no preambulo deste contrato, mediante aviso de recebimento.

25.6. Os entendimentos mantidos pelas partes deverdo ser sempre por escrito, ressalvados os casos
determinados pela urgéncia, cujos entendimentos verbais devem ser confirmados por escrito no prazo de
até 72 (setenta e duas) horas.

25.7. O Contrato obriga as partes € seus eventuais sucessores.
25.8. A CONTRATADA respondera pela qualidade do objeto contratado.

25.9. A CONTRATADA ¢é vedado transferir ou subcontratar, no todo em parte, o objeto contratado, bem
como transferir ou ceder a terceiros o crédito respectivo, ficando obrigada perante 0 CONTRATANTE,
pelo exato e fiel cumprimento das obrigagdes contratuais estabelecidas neste instrumento.

25.10. E vedada a manutengdo, aditamento ou prorrogacio de contrato de prestagdo de servigos com
empresa que venha a contratar empregados que sejam conjuges, companheiros ou parentes em linha reta,
colateral ou por afinidade, até o terceiro grau, inclusive, de ocupantes de cargos de direcdo e de
assessoramento, de membros ou juizes vinculados ao respectivo Tribunal contratante, conforme dispde o
artigo 3° da Resolugao n° 07/2005 do CNJ.

25.11. E vedada a manutencio, aditamento ou prorrogacio de contrato de prestagio de servicos com
empresa que tenha entre seus empregados colocados a disposi¢do dos Tribunais para o exercicio de fungao
de chefia, pessoas que incidam na vedagao dos arts. 1° e 2° da Resolucao n°® 156/2012 do CNJ.

25.12. Salvo expressas disposi¢des em contrario, todos os prazos e condi¢des deste Contrato e dos
documentos componentes, vencem nas datas fixadas, independentemente de notificagdo ou interpelagdo
judicial ou extrajudicial.

25.13. Havendo divergéncias entre as clausulas contratuais e as previstas no Termo de Referéncia e
anexos, prevalecem as deste instrumento.


http://www.cnj.jus.br/images/resol_gp_156_2012.pdf

CLAUSULA VIGESIMA SEXTA - DO FORO

26.1. As partes elegem o foro da Comarca de Teresina, Capital do Estado da Piaui, para dirimir as davidas
oriundas deste Contrato, excluido qualquer outro, por mais privilegiado que seja.

E por estarem as partes, justas e acordadas, firmam o presente instrumento, assinando-o
eletronicamente, conforme art. 1°, III, "b", da Lei 11.419/2006 e Resolu¢ao 22/2016/TJPI, para que
produza seus efeitos juridicos legais.
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