MINISTERIO PUBLICO
DO ESTADO DA BAHIA

CONTRATO

CONTRATO DE CONCESSAO DE USO DE BEM PUBLICO IMOVEL QUE, ENTRE SI, CELEBRAM O MINISTERIO PUBLICO DO ESTADO DA BAHIA E A EMPRESA
CPL CATERING ALIMENTOS LTDA NA FORMA ABAIXO:

CONTRATO N° 052/2023 - SGA

O MINISTERIO PUBLICO DO ESTADO DA BAHIA, CNPJ n ° 04.142.491/0001-66, com sede situada & 52 Avenida, 750, Centro Administrativo da Bahia - CAB, Salvador -
BA, neste ato representado, mediante Ato de Delegagdo n° 70/2014, pelo Superintendente de Gestdo Administrativa Frederico Welington Silveira Soares, doravante
denominado CONCEDENTE, e a Empresa CPL CATERING ALIMENTOS LTDA, CNPJ n°. 34.333.835/0001-85, estabelecida a Fazenda Gramado Agropastoril s/n,
municipio de Sado Gongalo dos Campos/BA, CEP 44.330-000, representada por seu(ua) socio(a)/representante legal Maria de Cassia Lima Ornelas, CPF/MF n°
_, doravante denominada CONCESSIONARIA, com supedaneo no quanto disposto na Lei Estadual-BA n° 9.433/2005, e, ainda, observado o constante no
Processo de Licitagdo protocolado sob o n° 19.09.00857.0026492/2022-92, Edital de Concorréncia n° 001/2023, o qual integra este instrumento independentemente de
transcricdo, CELEBRAM o presente Contrato, mediante as clausulas e condi¢des seguintes:
CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO
1.1 Constitui objeto do presente contrato a concess&do onerosa de uso de bem publico imével, situado nas dependéncias da sede CAB do Ministério Publico do Estado da
Bahia, com a finalidade especifica de instalar e explorar atividade comercial, exclusivamente alimenticia, relativa a servigos de lanchonete e restaurante (venda de lanches e
refeigdes);
1.2 O objeto da concessédo compreende duas areas localizadas no térreo do edificio-sede do Ministério Publico do Estado da Bahia, com enderego na Quinta Avenida, n°
750, Centro Administrativo da Bahia/CAB, na cidade de Salvador/BA, conforme especificagdes técnicas constantes dos projetos executivos anexos ao Edital da
Concorréncia n°® 001/2023, sendo:

1.2.1 Uma area destinada a lanchonete: 16m? de area construida;

1.2.2 Uma area destinada a restaurante: 132m? de area construida;
1.3 Inclui-se no objeto contratado a disponibilizagdo, pela CONCESSIONARIA, de mao de obra capacitada e de todas as ferramentas, equipamentos e insumos necessarios
a plena execugéo dos servigos relativos a exploragao das atividades econdmicas, exclusivamente alimenticia, de lanchonete e restaurante.
CLAUSULA SEGUNDA — DOS ESPAGOS DISPONIBILIZADOS A CONCESSAO

2.1 Do espaco destinado a exploragdo da Lanchonete:

2.1.1 O espaco fisico destinado ao funcionamento da lanchonete mede aproximadamente 16,00m? de area construida, conforme projeto arquitetdnico e memorial
descritivo constante do Apenso Il do Termo de Referéncia integrante do Edital do certame;

2.1.2 Sera disponibilizado pelo CONCEDENTE:
2.1.2.1 Balcdes e bancada da pia em granito polido;
2.1.2.2 Duas cubas com sifao e torneira de bica alta ligados aos pontos de alimentagéo de agua fria e esgoto;
2.1.2.3 Porta em MDF revestido de acesso a lanchonete;
2.1.2.4 Pintura externa e interna das paredes e pintura epdxi do piso;
2.1.2.5 Pontos de tomada, interruptor e infraestrutura de tubulagéo elétrica seca prontas para passagem da fiagao;
2.1.2.6 Forro de gesso rebaixado com espaco para fixagédo do logotipo da empresa;
2.1.2.7 Trés luminarias embutidas no forro sem fiagéo.
2.2 Do espago destinado a exploracdo do Restaurante:
2.2.1 O espago fisico destinado ao restaurante mede aproximadamente 132,00m? de area construida, sendo 110,00m? reservado para o saldo de refeigdo e 22,00m?
reservado para a cozinha e despensa, conforme projeto arquiteténico e memorial descritivo constante no Apenso Il do Termo de Referéncia, integrante do Edital do
certame.

2.2.2 Sera disponibilizado pelo CONCEDENTE:

2.2.2.1 Paredes pintadas e pisos revestidos com ceramica e vinilico, conforme o caso;



2.2.2.2 Bancada da pia de granito polido;
2.2.2.3 Duas cubas com sifao e torneira de bica alta ligados aos pontos de alimentagéo de agua fria e esgoto;
2.2.2.4 Ponto para instalagao de filtro;

2.2.2.5 Porta de folha dupla de vidro temperado de acesso ao restaurante com espago para fixagado do logotipo da empresa acima, porta de madeira semioca de
acesso direto a cozinha, porta de folha dupla do tipo vai e vem para transi¢gao do saldo a cozinha;

2.2.2.6 Pintura externa e interna das paredes e ceramica do piso;
2.2.2.7 Pontos de tomada, interruptores e infraestrutura de tubulacéo elétrica com fiagéo inclusa;

2.2.2.8 Forro acustico no saléo e forro de gesso rebaixado na cozinha com luminarias distribuidas, instalagdes de climatizagdo e/ou exaustdo e protegdo e combate
a incéndio e panico, conforme projeto.

2.2.2.9 Vestiario com area para guarda de material e sanitarios masculino e feminino;

2.2.2.10. Depésito de material de limpeza — DML.
2.2.3 A CONCEDENTE nao fornecera estrutura de gas (GLP ou GN) para a cozinha e o seu uso podera ser autorizado, desde que seja apresentado projeto de instalagéo,
assinado por um responsavel técnico, de acordo com o espago destinado para a cozinha, atendendo as normas de seguranga, validado pela Diretoria de Engenharia e

Arquitetura do CONCEDENTE e aprovado por 6rgdo competente;

2.2.3.1 A montagem e a manutengdo da instalagcdo da central e das tubulagbes para gas GLP devem ser realizadas por profissionais qualificados da empresa
fornecedora do gas liquefeito de petroleo (GLP).

2.3.3.2 O recipiente de gas GLP deve ser instalado no exterior do prédio do CONCEDENTE, em local ventilado e de facil acesso para reabastecimento sem a
interrupgéo da alimentacédo do gas aos equipamentos utilizados.
CLAUSULA TERCEIRA - DAS CONDIGOES DE EXECUGAO

3.1 A empresa CONCESSIONARIA devera explorar o local definido para a concessdo unicamente para servigos de fornecimentos de refeicdes e lanches, executando os
servigos em conformidade com o especificado neste instrumento e seus apensos.

3.2 A CONCESSIONARIA tera o prazo de 30 (trinta) dias, contados da data da entrega do espaco e/ou autorizagdo de servigos, para iniciar as atividades de exploragdo da
lanchonete;

3.2.1 Estima-se que o espago esteja plenamente apto a disponibilizagdo da Cessionaria a época da assinatura do contrato de concessao;

3.2.2 O prazo estabelecido para o inicio dos servigos de exploragdo de lanchonete somente podera ser prorrogado mediante justificativa fundamentada apresentada
pela CONCESSIONARIA, desde que aceita pelo CONCEDENTE;

3.3 A CONCESSIONARIA tera o prazo de até 60 (sessenta) dias, contados da data de entrega do espaco e/ou Autorizagdo de Servigos, para iniciar as atividades de
exploragéo do restaurante;

3.3.1 O prazo estabelecido para o inicio dos servicos de restaurante somente podera ser prorrogado mediante justificativa fundamentada apresentada pela
CONCESSIONARIA, desde que aprovada pelo CONCEDENTE;

3.4 A execugédo dos servigos de lanchonete e de restaurante deverdo respeitar a legislagcdo vigente do Ministério da Saude (ANVISA), da Vigilancia Sanitaria, do Ministério
do Trabalho e do Conselho Federal/Regional de Nutricionistas, aplicaveis para este Contrato, garantindo assim a sua plena e adequada execugéo;

3.5 A CONCESSIONARIA devera apresentar ao CONCEDENTE, impreterivelmente até a data de inicio da execugéo dos servigos de alimentagao, o correspondente Manual
de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados, nos termos da Resolugdo ANVISA n° 216/2004, ou em norma que eventualmente a substitua;

3.5.1 Os documentos apresentados devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos, e disponiveis a autoridade sanitaria e ao gestor do contrato, sempre que
requerido, devendo estar datados e assinados pelo(a) Nutricionista responsavel;

3.5.2 Diariamente devera ser registrada a temperatura dos alimentos servidos, em pelo menos 3 horarios da distribuicdo, em documento especifico;

3.6 Durante a vigéncia da Concessdo, incumbira @ CONCESSIONARIA, fazer cumprir as rotinas previstas nos manuais, além de todas as determinagdes correlatas,
conforme portarias e resolugdes vigentes;

3.7 Nao sera admitida a subconcesséo ou subcontratagdo dos servigos a serem executados nos espagos concedidos;

3.8 Nao sera permitida a venda ou exposicéo de bebidas alcodlicas, cigarros, cigarrilhas e charutos tanto na lanchonete quanto no restaurante, sob pena de resciséo
contratual.

3.9 A CONCESSIONARIA podera efetuar a produgdo de todos os lanches e refeicdes em cozinha externa, embalar e transportar de forma adequada até a sede do MPBA
ou podera realizar o preparo dos alimentos dentro dos espagos concedidos, desde que respeitadas as regras e limites previstos pela ANVISA e pelas instalagdes previstas,

conforme descrito em projeto e memorial descritivo;

3.9.1 Embora ndo esteja prevista estrutura de gas (GLP ou GN) para a cozinha, a sua utilizagdo podera ser autorizada pela CONCEDENTE desde que a
CONCESSIONARIA providencie, sob sua exclusiva responsabilidade e expensas:

3.9.1.1 Elaboragéo de projeto especifico por responsavel técnico devidamente habilitado, obedecendo as normas vigentes e validado previamente pelo Ministério
Publico do Estado da Bahia através de sua Diretoria de Engenharia e Arquitetura;

3.9.1.2 Aprovagao nos 6rgdos competentes, inclusive no Corpo de Bombeiros;

3.9.1.3 Instalagcdo e montagem de todo o sistema de gas, inclusive servigos civis adicionais necessarios;



3.9.1.4 Manuteng&o de todo o sistema, assim como o abastecimento, realizadas por profissionais habilitados.

3.10 A CONCESSIONARIA nao podera usar as instalagdes e a infraestrutura da Lanchonete e/ou do restaurante para produzir alimentos e servicos para outros
estabelecimentos que ndo seja a CONCEDENTE, nem para atividades alheias a presente concesséo;

3.11 Todos os géneros alimenticios, condimentos e quaisquer outros ingredientes utilizados no preparo dos alimentos e seus complementos deverao ser, obrigatoriamente,
de excelente qualidade, padrédo superior e estar em perfeitas condi¢cdes de conservagao, higiene e apresentagdo, comunicagdo da procedéncia, quando houver, do prazo de

validade;

3.12 A CONCESSIONARIA devera garantir que todos os géneros alimenticios e correlatos sejam acondicionados em locais apropriados e de forma adequada, respeitando
todas as normas sanitarias vigentes e primando pela qualidade dos produtos e servigos contratados;

3.13 Na preparacéo de bebidas, a CONCESSIONARIA devera utilizar agua potavel e filtrada, mediante controle de potabilidade, empregando a Portaria de Consolidagdo n®
5, de 28 de setembro de 2017, do Ministério da Saude, ou outra norma que eventualmente a substitua;

3.14 A CONCESSIONARIA devera manter os alimentos expostos em temperaturas adequadas ao consumo até o término do horario definido para os lanches e identificados
por meio de placas, etiquetas ou similares;

3.15 O preparo dos alimentos em todas as suas etapas deve ser procedido por pessoal comprovadamente especializado, dentro das melhores técnicas culinarias e dos mais
rigorosos padrées de higiene e seguranga;

3.16 E proibida a utilizagao ou adigao de gordura hidrogenada no preparo de quaisquer alimentos;

3.17 A CONCESSIONARIA devera aplicar as legislagdes, Portarias e regulamentos que estabelecem os Parametros e Critérios para o Controle Higiénico Sanitario em
Estabelecimentos de Alimentos e o controle de qualidade de todas as etapas e processos na operacionalizagéo dos alimentos, incluindo o recebimento, pré-preparo, preparo
e distribuicao;

3.18 O preparo das proteinas animais em geral e suas limpezas deverdo ser adequados, com remogao de nervuras e demais aparas (inclusive pele de frango). As proteinas
animais para preparagdes do tipo: panqueca e alméndega deverdo ser moidas ou fracionadas na Area de Produgdo de Alimentos da Unidade. Nao sendo aceita a

processada industrialmente;

3.19 Ap6s o preparo, os alimentos que necessitam de calor para sua conservagao, deverdo ser mantidos no forno ou geladeira até o momento de ser transportada para a
rampa;

3.20 A CONCESSIONARIA devera manter o padréo de qualidade dos lanches e de atendimento pessoal, desde o primeiro até o Gltimo dia de vigéncia do contrato;
3.21 No restaurante, deverao ser observados os seguintes regramentos especificos:

3.21.1 Os usuarios das refeigdes utilizardo o sistema “self ervisse”, a quilo, sendo que refrigerantes, sucos, agua mineral e demais itens que acompanharem a refeicédo e
que nao fagam parte dos produtos basicos do restaurante, serdo cobrados a parte;

3.21.2 Os talheres deverdo ser de totalmente em inox, acondicionados em sacos transparentes e fornecidos dentro de padrdes de higiene rigorosos e acompanhados
de guardanapo de papel;

3.21.3 Os pratos para as refeigdes deverao ser de louga, rasos e os liquidos servidos em copos descartaveis;

3.21.4 A prestagéo 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;

3.21.5 No horario de pico (12h30min as 13h30min) deverdo estar funcionando 02 (dois) caixas para pagamento, sendo um preferencial para idosos, gestantes,
deficientes fisicos e pagamento de refeigcées para viagem;

3.21.6 O prego do quilo da refeigdo sera igual ao peso acusado pela balanga, excluindo-se o peso do vasilhame (prato, quentinha etc.);
3.21.7 A empresa CONCESSIONARIA devera dispor de balanca especial para pesar as refeigdes.
3.22 Todas as preparagdes devem conter placas/ etiquetas de identificagdo na area de distribuigdo para facilitar a escolha dos comensais;
3.23 Os precgos dos produtos que serdo comercializados deverdo equivaler-se aqueles praticados no mercado;

3.24 A CONCESSIONARIA devera aceitar como forma de pagamento dos servigos, dinheiro ou cartdo magnético de débito ou crédito e/ou cartdo refeicdo de uso dos
integrantes da CONCEDENTE;

3.25 A CONCESSIONARIA devera prover-se de suficiente retaguarda de troco para atender prontamente aos consumidores;

3.26 A CONCESSIONARIA devera fornecer notas fiscais ou documentos equivalentes a todos os consumidores, relativos a todas as vendas realizadas nos
estabelecimentos (lanchonete e restaurante);

3.27 A CONCESSIONARIA devera fornecer embalagens sustentaveis e reciclaveis , caso o cliente ndo deseje fazer a refeicdo na Lanchonete ou restaurante, podendo
repassar o énus para 0 mesmo;

3.28 As instalagbes, equipamentos e utensilios devem estar livres de vetores e pragas. Trimestralmente, deverdo ser realizados procedimentos de desinsetizagéo e
desratizagdo nas areas cedidas, através de empresas especializadas e conforme legislagdo especifica, as expensas da CONCESSIONARIA;

3.29 O CONCEDENTE, a seu critério, podera realizar pesquisa de opinido junto a clientela da Lanchonete e do restaurante, para avaliar o grau de satisfagdo quanto a
qualidade dos servigos e ao atendimento prestado;

3.29.1 Na hipétese de o resultado da pesquisa de opinido demonstrar um indice de insatisfagdo igual ou superior a 50% dos usuarios, a CONCESSIONARIA sera
comunicada acerca do assunto e devera adotar, dentro do prazo fixado pela Administragdo, as providéncias apontadas pelo CONCEDENTE e todas as outras que se
facam necessarias, de modo a efetivar a melhoria da qualidade dos servigos e/ou produtos;

3.29.2 Caso o resultado de 02 (duas) pesquisas de opinido consecutivas ou 04 (quatro) alternadas demonstre indice de insatisfagdo em mais de 50% dos usuarios, a
CONCEDENTE avaliara a conveniéncia e a oportunidade de promover a rescisdo contratual, garantidos o contraditério e a ampla defesa 8 CONCESSIONARIA;



3.30 Os horarios de funcionamento/execugéo relacionados as atividades a serem exploradas pela CONCESSIONARIA s&o os seguintes:

3.30.1 Funcionamento para o publico consumidor:
3.30.1.1 Lanchonete: das 08:00h as 18:00h;
3.30.1.2 Restaurante: das 11:00h as 15:00h;

3.30.2 Carga e Descarga de insumos:
3.30.2.1 Antes do inicio das atividades administrativas do CONCEDENTE. Deste modo, o horario-limite para a concluso diaria de tal atividade sera as 08:00h;

3.30.2.1.1 Tal atividade devera ser realizada pela entrada frontal do Ministério Publico do Estado da Bahia;

3.30.3Descarte de residuos:

3.30.3.1 Nos horarios estabelecidos conforme rotina diaria e ordinaria de limpeza realizada na sede CAB, qual seja: as 11:00h, 15:00h e ao final do expediente;

3.30.3.1.1 Tal atividade devera ser realizada pela entrada frontal do Ministério Publico do Estado da Bahia, e serd de responsabilidade exclusiva da
CONCESSIONARIA;

3.31 Os horérios de funcionamento/execugéo previstos nos itens 3.30.1.1, 3.30.2 e 3.30.3.1 poderdo sofrer alteragcdes de acordo com a necessidade estabelecida pelo
CONCEDENTE, desde que previamente informado & CONCESSIONARIA com antecedéncia minima de 48 (quarenta e oito) horas;

3.32 O CONCEDENTE podera, a seu critério, utilizar o espaco fisico da lanchonete e do restaurante para promover eventos de sua organizagédo, desde que haja
comunicag&o prévia, com antecedéncia de 15 (quinze) dias 8 CONCESSIONARIA.
CLAUSULA QUARTA - DA INFRAESTRUTURA

4.1 A CONCESSIONARIA devera instalar letreiro com a logomarca da empresa, as suas expensas, em local indicado em projeto, realizando todo o ajuste nas instalagdes
elétricas, caso se faga necessario, sem o comprometimento das instalagdes do CONCEDENTE;

4.1.1 A proposta devera ser submetida a aprovacéo prévia pela Diretoria de Engenharia e Arquitetura do CONCEDENTE;

4.2 A CONCESSIONARIA devera realizar toda ambientagéo dos espagos (lanchonete e restaurante) com materiais de acabamento e mobiliarios a sua escolha, de modo a
criar um ambiente convidativo e agradavel, inclusive com o revestimento da face externa da parede e balcdo da Lanchonete;

4.2.1.A proposta devera ser submetida a aprovagéo prévia do CONCEDENTE;
4.4 A CONCESSIONARIA devera afixar na Lanchonete, em local visivel, a tabela de pregos de todos os produtos comercializados, a qual devera ser impressa, tipo cartaz;

4.4 A CONCESSIONARIA devera adaptar as instalagdes e/ou providenciar os equipamentos necessarios para prestagdo dos servigos de alimentagdo objeto deste
instrumento contratual;

4.4.1 As adaptagdes deverao ser submetidas a aprovacao prévia pela Diretoria de Engenharia e Arquitetura do CONCEDENTE;
4.4.2 Ficam proibidas alteragdes fisicas que possam impactar na estrutura da edificagdo ou em alteragdo da fachada do CONCEDENTE;

4.4.3 A CONCESSIONARIA, antes de instalar qualquer equipamento no local concedido devera verificar as condigdes da rede elétrica, de modo que qualquer dano
causado em fungdo de ma instalacédo sera de sua inteira responsabilidade;

4.4.4 Ao término do contrato, a CONCESSIONARIA poder4 retirar todo o equipamento por ela instalado, sem onerar o CONCEDENTE;

4.5 A CONCESSIONARIA podera realizar as benfeitorias que julgar necessarias nos espagos concedidos, incluindo remogao de diviséria, troca de revestimento, alteragdes
no forro e nas instalagdes, mediante autorizagéo prévia do CONCEDENTE;

4.5.1 As benfeitorias realizadas seréo incorporadas ao imével, sem que assista 8 CONCESSIONARIA o direito de retengZo ou indenizagio sob qualquer titulo;

4.6 Ao final da concessao, devera a CONCESSIONARIA restituir os espagos em perfeitas condigdes de uso e conservagdo, devendo, para tanto, proceder os ajustes e/ou
reparos cabiveis, inclusive no tocante a pintura;

4.7 A CONCESSIONARIA devera dispor de equipamentos, utensilios, maquinarios, mobilidrios e demais pecas necessarias as atividades a serem desenvolvidas, bem como

de eletrodomésticos de cozinha, além de outros que se fizerem necessarios ao perfeito funcionamento da Lanchonete e Restaurante e ao pleno cumprimento do objeto
da contratacéo;

4.7.2 O tipo, o quantitativo e a operacionalizacdo dos equipamentos devem atender a demanda de refeices de forma a evitar filas, bem como garantir o efetivo
armazenamento dos alimentos sob as temperaturas indicadas na legislagéo sanitaria cabivel;

4.7.2 A CONCESSIONARIA devera disponibilizar em quantidade suficiente aos usuarios, de modo a evitar espera na reposigéo, todos os utensilios necessarios ao
funcionamento dos servigos (pratos, talheres, copos, xicaras, galheteiro, guardanapos, paliteiros, palito e outros);

4.7.1.1 A CONCESSIONARIA dever colocar porta guardanapos a disposigao dos usudrios, em cada mesa e em recipientes apropriados;

4.7.3 Devera haver a substituicdo periédica de pratos, talheres e outros utensilios utilizados na distribuicdo dos lanches e refeicdes, de acordo com o desgaste
aparente, as normas sanitarias vigentes ou, se necessario, apos vistoria realizada pelo CONCEDENTE;

4.7.4 Todos os equipamentos, utensilios, maquinarios, mobiliarios e demais pecgas a serem utilizados na execugéo dos servicos serdo de inteira responsabilidade da
CONCESSIONARIA, que se responsabilizara pelo correto uso dos mesmos, bem como sua respectiva manutengdo e identificagdo, ndo cabendo ao

CONCEDENTE qualquer 6nus;

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



4.9 As mesas deverao ser de material liso, impermeavel e lavavel, sendo realizada manutencéo da higienizagdo apds cada uso;

4.10 Bandejas plasticas, de facil limpeza e antiderrapantes deveré@o ser oferecidas para que sejam acomodados pratos, copos e talheres, facilitando o transporte das
refeigoes;

4.11 Todos os materiais, equipamentos e utensilios devem estar em perfeito estado de funcionamento, com no maximo 5 (cinco) anos de uso;

4.12 A limpeza, manutengao, conservagéo e vigilancia da Lanchonete deverao ocorrer diariamente, e serdo de responsabilidade da CONCESSIONARIA, a quem incumbira
arcar com o fornecimento de utensilios e de todo material de limpeza e de higiene necessarios;

4.13 A CONCESSIONARIA devera fornecer lixeiras com tampa mével de acionamento por pedal e sacos de plasticos no interior, para toda area objeto desta Concessao de
Uso, de acordo com as normas de coleta seletiva e/ou conforme determinado pela CONCEDENTE ou outro érgdo competente;

4.13.1 Os detritos provenientes da lanchonete e do restaurante, deverdo ser acondicionados em sacos plasticos resistentes e perfeitamente vedados, em local
determinado pelo CONCEDENTE, e retirados diariamente pela CONCESSIONARIA, conforme horarios previstos no item 3.30 deste instrumento.

4.14 Devera a CONCESSIONARIA efetuar toda a manutengéo interna, decorrente da exploragéo da atividade da concesséo, seja preventiva ou corretiva, da estrutura fisica
(tais como estruturas elétrica, hidraulica e predial), arcando com o 6nus advindo dessa agao, para qual devera solicitar autorizagédo prévia do CONCEDENTE antes da

execucgao;

4.14.1 Os servigos de manutengdo preventiva e corretiva da estrutura fisica compreendem, dentre outros: reparos e substituicbes de pecgas, torneiras, sifdes, ralos,
tomadas, lampadas, reatores, calhas, pias, pisos, reparos na alvenaria e pintura;

4.15 Deverda a CONCESSIONARIA efetuar a manutengdo preventiva e corretiva dos materiais, méveis (mesas, suportes, assentos, etc.) e equipamentos (freezer,
refrigerador, estufa e etc.) de sua propriedade ou que tenham sido disponibilizados pelo CONCEDENTE sem qualquer 6nus para este;

4.16 A CONCESSIONARIA devera solicitar autorizagdo do CONCEDENTE, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias, para executar manutengdes que implicam na
suspensao das atividades objeto desta concesséo;

4.17 A CONCESSIONARIA devera comunicar imediatamente ao CONCEDENTE em caso de manutengdes emergenciais, indicando as medidas que adotara para a
resolugdo do problema;

4.18 A CONCESSIONARIA devera apresentar ao CONCEDENTE cronograma de manutencdo preventiva e relatérios atualizados de todos os servigos executados na
estrutura fisica dos espacos concedidos;

4.19 Indica-se, a titulo de sugestdo, equipamentos e utensilios para o bom funcionamento dos servigos, devendo os proponentes de cada item avaliarem a pertinéncia de
sua utilizagdo para a natureza do negdcio que sera explorado:

4.19.1 EQUIPAMENTOS:

4.19.1.1 Freezer com capacidade individual minima de 270 litros;

4.19.1.2 Geladeira com capacidade individual minima de 340 litros;

4.19.1.3 Mesas e Cadeiras;

4.19.1.4 Liquidificador Industrial;

4.19.1.5 Exaustor;

4.19.1.6 Fritadeira Elétrica;

4.19.1.7 Maquina Cafeteira (10 litros);

4.19.1.8 Maquina de Café Expresso;

4.19.1.9 Forno elétrico;

4.19.1.10 Forno Micro-ondas;

4.19.1.11 Extrator de Suco;

4.19.1.12 Balanga digital;

4.19.1.13 Armarios para a guarda de utensilios e produtos nédo pereciveis;

4.19.1.14 Chapa para sanduiches;

4.19.1.15 Maquinas registradoras para os caixas, com funcionalidade de emitir cupom fiscal;

4.19.1.16 Maquinas para pagamento por meio eletrdnico — cartdes de crédito e débito;

4.19.1.17 Sistema de pagamento das refei¢cdes e lanches com cartdes comanda de consumo reutilizaveis;
4.19.2 UTENSILIOS

4.19.2.1 Pratos de mesa e sobremesa padronizados;

4.19.2.2 Talheres de mesa e sobremesa padronizados;

4.19.2.3 Toalhas de mesa padronizadas e em cor clara;

4.19.2.4 Lougas de servico;



4.19.2.5 Colheres, conchas, pegadores (saladas e massas) para distribuigao de refeicdes (em inox);
4.19.2.6 Copos de vidro e descartaveis;

4.19.2.7 Xicaras e pires grandes e pequenas;

4.19.2.8 Bandejas;

4.19.2.9 Rechauds;

4.19.2.10 Galheteiros;

4.19.2.11 Guardanapos de papel (24x23,5cm) e porta guardanapos;

4.19.2.12 Recipientes para sobremesas;

4.19.2.13 Recipientes para molhos;

4.19.2.14 Refresqueiras;

4.19.2.15 Lixeiras grandes com tampas e com acionamento por pedal;

CLAUSULA QUINTA — DA HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES

5.1 A CONCESSIONARIA devera atender procedimentos de boas praticas de higienizagdo, em seus processos operacionais relativos a higienizagéo das instalagées objeto
da concessao, conforme abaixo definido:

5.1.1 LOCAL, FREQUENCIA E PRODUTOS:
5.1.1.1 Pisos e ralos: Diariamente e sempre que necessario - Detergente neutro e hipoclorito de sédio a 200 ppm de cloro ativo;
5.1.1.2 Paredes: Diario e mensal - Detergente neutro e hipoclorito de sédio a 200 ppm de cloro ativo;
5.1.1.3 Janelas, portas e telas: Mensalmente ou de acordo com a necessidade — Detergente neutro;
5.1.1.4 Luminarias, interruptores, tomadas e teto: De acordo com a necessidade - Detergente neutro e hipoclorito de sédio a 200 ppm de cloro ativo;
5.1.1.5 Bancadas e mesas de apoio: Apds utilizagéo - Detergente neutro e hipoclorito de sédio a 200 ppm de cloro ativo ou alcool a 70%;
5.1.1.6 Mesas e cadeiras do restaurante: Diaria e sempre que necessario - Alcool70°GL;
5.1.1.7 Tubulagdes externas: Bimestral - Detergente neutro e hipoclorito de sédio a 200 ppm de cloro ativo;
5.1.1.8 Caixa de gordura: mensal ou conforme a natureza das atividades — esgotamento, desengordurante préprio;
5.1.1.9 Tubulagdes internas: Semestral — desengraxante e desincrustante;
5.1.2 Observagodes:

5.1.2.1 Os produtos utilizados na higienizagdo deverdo ser de primeira qualidade e adequados a higienizagdo das diversas areas e superficies, de maneira a nao
causar danos as dependéncias e aos equipamentos, nem deixar residuos ou cheiros.

5.1.2.2 A higienizagao, desinfecgéo e imunizagéo das areas e instalagdes utilizadas, independentemente dos servicos realizados pelo CONCEDENTE, n&do podendo
utilizar produto quimico nocivo ao ser humano, preservando os alimentos de qualquer contaminacéo;

5.1.2.3 O CONCEDENTE podera solicitar a imediata substituicdo de produto(s) utilizado(s), caso verificado o ndo atendimento aos regramentos estabelecidos;
5.1.2.4 O piso devera permanecer sempre seco, sem acumulos de agua;

5.2 Os detritos provenientes da lanchonete e do restaurante deverdo ser acondicionados em sacos plasticos resistentes, conforme normas técnicas de higiene, em local
determinado pelo CONCEDENTE e retirados da sede do mesmo pela CONCESSIONARIA segundo horérios e forma indicados item 3.30 deste instrumento;

5.3 A CONCESSIONARIA devera recolher, quantas vezes for necessario e no horario adequado, o lixo interno resultante de suas atividades, cabendo & empresa a
aquisicdo de carrinhos e demais materiais necessarios a esses servigos;
CLAUSULA SEXTA — DA HIGIENIZAGAO DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

6.1 A CONCESSIONARIA devera atender procedimentos de boas praticas de higienizagéo, em seus processos operacionais relativos & higienizagdo dos equipamentos e
utensilios utilizados nos espagos objeto da concessdo, conforme abaixo definido:

6.1.1 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS, FREQUENCIA E PRODUTOS:
6.1.1.1 Lougas, talheres, bandejas, baixelas (lavagem mecanica): Apds o uso - Detergente sanitizante, secante e alcool 70°GL;
6.1.1.2 Placas, formas, assadeiras, etc (lavagem manual): Apds o uso - Detergente neutro e desinfetante clorado a 200 ppm e alcool70°GL;
6.1.1.3 Fritadeira Elétrica: Diaria e ap6s o uso - Desincrustante e desinfetante clorado a 200 ppm de cloro ativo;
6.1.1.4 Chapa Elétrica: Apos o uso - Desincrustante e desinfetante clorado a 200 ppm de cloro ativo;

6.1.1.5 Forno elétrico: Diario e ap6s o uso — Desincrustante;



6.1.1.6 Placas de corte de polietileno: Apés o uso - Detergente neutro, desinfetante clorado a 200 ppm de cloro ativo;

6.1.1.7 Maquinas (moedor de carne, cortador de frios, liquidificadores, batedeiras e/ou outros congéneres, caso utilizados): Apds o uso - Detergente neutro,
desinfetante clorado a 200 ppm de cloro ativo;

6.1.1.8 Refresqueira: Apds o uso - Detergente neutro e desinfetante clorado a 200 ppm de cloro ativo;

6.1.1.9 Balangas: Antes e apds o uso - Desinfetante clorado a 200 ppm de cloro ativo;

6.1.1.10 Geladeiras e freezers: Diaria e semanal Detergente neutro, desinfetante clorado a 200 ppm de cloro ativo;

6.1.1.11 Prateleiras de apoio: Semanal, ou antes, se necessario - Desinfetante clorado a 200 ppm de cloro ativo;

6.1.1.12 Estrados: Mensal - Desinfetante clorado a 200 ppm de cloro ativo;

6.1.1.13 Caixas de polietileno e grades: Diario e semanal- Detergente neutro, desinfetante clorado e Desincrustante;

6.1.1.14 Exaustéo (colmeias, coifas) telas: Semanal — Desincrustante, detergente neutro e desinfetante clorado;
6.1.2 Observagdes:

6.1.2.1 As panelas, placas de aluminio, tampas, bandejas, sempre que estiverem amassadas deverdo ser 2substituidos a fim de evitar incrustagdes de gordura e
sujidade;

6.1.2.2 O lixo devera ser armazenado de forma seletiva, inclusive o dleo de fritura, e este com destino correto de coleta;

6.1.2.3 Os utensilios, equipamentos e os locais de preparagao dos alimentos deveréo estar rigorosamente higienizados antes e apds a sua utilizagdo. Deverao ser
utilizados, detergente neutro e apés enxague pulverizar com uma solugéo de hipoclorito de sédio a 200 ppm de cloro ou alcool a70%;

6.1.2.4 Apds o processo de higienizagado, os utensilios e equipamentos devem permanecer cobertos com filme ou saco plastico transparente em toda a sua extenséo
ou superficie;

6.1.2.5 Remover o lixo para local apropriado em sacos plasticos duplos e resistentes, sempre que necessario;
6.1.2.6 Os produtos utilizados deverdo apresentar registro no Ministério da Salude e serem de primeira qualidade;

6.1.2.7 Utilizar pano de limpeza de boa qualidade como do sistema “cross hatch”, o qual devera ser desprezado apds sua utilizagéo;

CLAUSULA SETIMA - DO ARMAZENAMENTO E MANUSEIO DE EQUIPAMENTOS E ALIMENTOS

7.1 A CONCESSIONARIA devera armazenar e manusear os equipamentos, utensilios e géneros alimenticios, observando, no minimo, os seguintes aspectos, com base no
que propde os requisitos da ISSO 22000:

7.1.1 Os locais de armazenamento deverao ser mantidos rigorosamente limpos, arejados e arrumados;

7.1.2 O estoque de alimentos deve observar requisitos de seguranga, higiene e conservagdo de modo que sejam levados em consideragédo a temperatura local, bem
como a auséncia de roedores e insetos no local;

7.1.3 Para alimentos pré-cozidos, a temperatura deve estar no minimo em 4 graus, e a durag@o de estoque n&o pode extrapolar 4 dias, haja vista que, depois de tal
periodo, o alimento tende a n&o estar apto para o consumo, representando risco a saide dos consumidores;

7.1.4 Frutas e legumes precisam ser devidamente higienizados antes de chegarem ao estoque de alimentos. A limpeza deve ser feita com o uso de agua sanitaria e
bicarbonato de sédio, de modo que bactérias sejam eliminadas, evitando assim a contaminagdo cruzada. Esses alimentos devem ser mantidos também em temperatura

de no minimo 4°C, e deve ser feito um controle de estoque de alimentos para impedir a existéncia de podridao;

7.1.5 Alimentos congelados: os alimentos congelados devem ser acondicionados e mantido em embalagens de vidro, ndo sendo admitido, em hipétese alguma, o seu
acondicionamento em embalagens plasticas de qualquer tipo/espécie;

7.1.6 N&o sera admitido o armazenamento de géneros alimenticios de forma impréprios ou fora de condi¢gdes normais para o consumo, como, por exemplo, géneros
com data de validade vencida, ou que n&o estejam embalados adequadamente;

7.1.7 O armazenamento de géneros pereciveis devera ser feito em temperaturas apropriadas;

7.1.8 Os produtos de limpeza, inseticidas, substancias toxicas e venenosas deverdo ser estocadas em dependéncia propria, rigorosamente isolada dos géneros
alimenticios, equipamentos e utensilios utilizados na elaboragéo dos alimentos;

7.1.9 A CONCESSIONARIA devera manter a perfeita higienizagéo das frutas, legumes, verduras, lavando-as em solugdo adequada antes do preparo, devendo também
zelar pela qualidade dos géneros alimenticios a serem utilizados;

7.1.10 A CONCESSIONARIA devera cuidar da higienizagio da despensa e demais espagos de armazenamento, mantendo-os limpos e asseados;
7.2 A CONCESSIONARIA devera descartar ao final dos servigos os géneros preparados e ndo vendidos expostos no balcao de distribuigao do buffet do restaurante;
7.3 Preparacdes prontas que nao forem expostas e que serdo utilizadas em cardapios futuros, deverao ser identificadas com etiqueta (ou similar), para o devido controle;

7.4 Devera haver controle da temperatura das preparagdes expostas no balcdo de distribuigdo durante o almogo, de forma a atender aos parametros dispostos na legislagdo
aplicavel;

7.4.1 Para tanto, devera a CONCESSIONARIA aferir a temperatura durante o almogo, em horarios distintos, das preparagdes expostas no balcdo de distribuigao e
manter registro dos resultados conforme especificagéo da legislagéo vigente;

7.5 O CONCEDENTE podera, a qualquer tempo, efetuar, contratar terceiros ou ainda, acionar 6érgdo publico de controle sanitario para que o faga, a sua ordem, recolhimento



de amostras dos alimentos servidos nas cantinas, para analise laboratorial e técnica, visando verificar o atendimento aos padrées minimos de qualidade e higiene exigidos;
7.5.1 Cabera 3 CONCESSIONARIA arcar com os custos das analises, além de fornecer gratuitamente as porcdes recolhidas e permitir o livre acesso as pessoas
designadas para tal fim;

CLAUSULA OITAVA — DOS PROFISSIONAIS ALOCADOS

8.1 DA EQUIPE MINIMA:
8.1.1 A CONCESSIONARIA devera contar com forga de trabalho em quantitativo suficiente ao atendimento a ser prestado, inclusive para o atendimento as mesas e
toda higienizagdo cabivel, devendo, obrigatoriamente, contar com nutricionista devidamente registrado(a) no CRN — Conselho Regional de Nutrigdo, que sera

responsavel pela qualidade da alimentagéo fornecida, pela elaboragdo dos cardapios e demais atribuicdes previstas na Resolugdo CFN n° 380/2005;

8.1.1.1 A CONCESSIONARIA devera manter pessoal capaz de atender aos servigos sem interrupgdes, seja por motivo de férias, licenga, falta ao servigo, demisséo
ou qualquer outra razao;

8.1.1.2 Em até 10 (dez) dias antes do inicio da operagdo de cada espago, devera a CONCESSIONARIA indicar ao CONCEDENTE, mediante comunicagdo
expressa:

8.1.1.3 O nome do(a) profissional nutricionista responsavel, que devera possuir vinculo profissional com a CONCESSIONARIA e registro regular junto ao Concelho
Regional de Nutrigéo;

8.1.1.4 O nome do(a) responsavel técnica pela manipulagéo dos alimentos, o(a) qual devera possuir comprovada capacitacdo nas tematicas exigidas na clausula
4.12.2 da Resolugao Anvisa n° 216/2004, ou em norma que eventualmente a substitua;

8.1.2 A CONCESSIONARIA, em conjunto com a indicagéo do (s) responsaveis, devera apresentar documentagdo comprobatéria do atendimento aos requisitos
minimos exigidos dos profissionais, conforme referido nos itens 8.1.1.3 e 8.1.1.4 deste instrumento;

8.1.3 A critério da CONCESSIONARIA, um mesmo profissional podera cumular ambas as atribuigdes previstas nos itens 8.1.1.3 e 8.1.1.4, desde que atenda,
comprovadamente, todos os requisitos exigidos;

8.1.4 Todo pessoal necessario & execugdo dos servigos objeto da presente concessdo sera de exclusiva responsabilidade da CONCESSIONARIA, observando-se,
ainda, a legislacéo trabalhista e as normas de Seguranca e Higiene do Trabalho aplicaveis;

8.1.5 Deverao ser mantidos nos locais de trabalho somente empregados que tenham a idade permitida por lei para o exercicio da atividade e que gozem de boa saude
fisica e mental.

8.1.6 O empregado que trabalhar no caixa, ndo podera servir ou manipular alimentos;

8.1.7 A CONCESSIONARIA n3o podera contratar ou empregar, sob qualquer regime ou alegagdo, pessoas que mantenham vinculo laboral de qualquer natureza
(estatutario, membros, colaboradores terceirizados etc) com o CONCEDENTE;

8.1.8 A CONCESSIONARIA devera realizar o controle da satide de seus funcionarios, de acordo com o que preconiza a legislagéo trabalhista e sanitaria pertinente;
8.9 A CONCESSIONARIA devera promover treinamentos periodicos especificos, tedricos e praticos, de toda a equipe de trabalho (equipe operacional, administrativos e
técnicos), abordando aspectos de higiene pessoal, ambiental, dos alimentos, técnicas culinarias, prevencéo de acidentes de trabalho e combate a incéndio, biosseguranga
apontando a pauta com a lista de presenga assinada e a periodicidade que sera realizado, apresentando ao CONCEDENTE;

8.9.1 A CONCESSIONARIA devera manter cadastro atualizado do quadro de funcionarios, comunicando ao CONCEDENTE, as eventuais alteragdes ocorridas;

8.9.2 A CONCESSIONARIA devera manter na unidade copia dos exames admissionais, periddicos, mudancga de fungdo e retorno ao trabalho conforme preconiza a
legislagdo, apresentando-os sempre que solicitado;

8.2 DOS UNIFORMES:

8.2.1 A CONCESSIONARIA devera fornecer, aos funcionarios alocados nas dependéncias do CONCEDENTE, crachas com foto e 02 (dois) conjuntos completos de
uniformes, com as seguintes caracteristicas minimas:

8.2.1.1 Camisa ou blusa na cor branca;

8.2.1.2 Calgas compridas, na cor azul escuro ou preta;

8.2.1.3 Avental longo na cor branca, em tecido tipo brim de puro algodéo;

8.2.1.4 Protegéao para o cabelo (gorro ou touca);

8.2.1.5 Luvas;

8.2.1.6 Mascaras;

8.2.1.7 Calgados fechados com solado antiderrapante e saltos baixos (na hipétese de fornecimento de calgados com salto);

8.2.1.8 Todos os demais itens determinados em legislagéo especifica, especialmente as normas estabelecidas pela ANVISA e VISA municipal;

8.2.2 Nao se aplica aos profissionais dedicados exclusivamente a limpeza, as exigéncias dos itens 8.2.1.3 e 8.2.1.7, devendo, contudo, Ihes serem fornecidas botas de
borracha, cano médio, além de equipamentos de protegdo individuais cabiveis, nos termos da legislagéo vigente.

8.2.3 A troca regular das mascaras, luvas e demais itens de protegdo, deve ser efetuada de acordo com a orientagdo dos respectivos fabricantes, respeitada a
legislagdo sanitaria;

8.2.4 Nao sera permitido o uso de bonés como protegéo para os cabelos, bem como o uso de calgas jeans como uniforme;

8.2.5 Durante todo o periodo diario de funcionamento dos espagos cedidos, a equipe da CONCESSIONARIA devera se apresentar devidamente uniformizada, com



uniformes limpos e bem passados, em total condi¢édo de higiene, quer no aspecto pessoal, quer no vestuario e calgado, mantendo necessariamente, o rosto barbeado,
unhas curtas, cabelos presos, protecdo para cabelos, ndo utilizando anéis, pulseiras, relégios e bijuterias;

8.2.6 Os uniformes deverao ser periodicamente substituidos, de modo a se assegurar as necessarias condigdes de uso, higiene e apresentacao;

8.2.6.1 Caso requerida pelo CONCEDENTE, mediante comunicagdo escrita, a substituicdo devera ocorrer no prazo de até 48 (quarenta e oito) horas, sempre que
ndo atendidas as condigdes minimas de apresentacgao, asseio ou de conservacéo;

8.2.7 A CONCESSIONARIA devera fornecer uniformes apropriados as empregadas gestantes, substituindo-os sempre que houver necessidade;
8.3 DA HIGIENE:
8.3.1 Nas atividades diarias, os funcionarios da lanchonete e do restaurante deverao:
8.3.1.1 Usar uniforme completo e limpo;
8.3.1.2 Portar o cracha de identificagdo da empresa;
8.3.1.3 Utilizar avental, gorro/touco, mascara e luvas descartaveis, adequados as fungdes a serem exercidas;
8.3.1.4 Manter higiene pessoal adequada (sem barba/bigode, unhas curtas, sem maquiagem e sem aderegos);
8.3.1.5 Utilizar rede de cabelo e/ou touca, de maneira que os cabelos permanegam totalmente cobertos;
8.3.1.6 Manter os calgados limpos;
8.3.1.7 Nao manipular alimentos quando apresentar qualquer ferimento passivel de contato;
8.3.1.8 Nao comer, mascar goma ou fumar na area de servico;
8.3.1.9 Usar luvas descartaveis sempre que for manipular alimentos ou trocar de fungdo ou atividade e ndo dispensar a lavagem frequente das méos;
8.3.1.10 Usar mascara descartavel quando for manipular alimentos prontos ou cozidos, substituindo a cada 2 horas, ou conforme indicagéo da legislagéo pertinente;
8.3.2 Higiene das méos:

8.3.2.1 Cada funcionario devera lavar cuidadosamente as maos antes e apds manipular alimentos, apés qualquer interrupgédo da atividade, apds tocar materiais
contaminados, ap6s usar o sanitario e sempre que se fizer necessario;

8.3.2.2 Os empregados deverao higienizar as maos, adotando técnicas e produtos de antissepsia de acordo com a Portaria n°® 2616 de 12/05/1998 — Ministério da
Saude — Anexo IV,

8.3.2.2.1 O uso de luvas néo implica na eliminagéo do processo de higienizagado e antissepsia das maos.

CLAUSULA NONA - DA REMUNERAGAO DEVIDA EM RAZAO DA CONCESSAO
9.1 O valor da taxa mensal de ocupacéo | estabelecido para a remuneragdo do CONCEDENTE em face da concesséo dos espagos sera de:
9.1.1 R$ 800,00 (oitocentos) reais, pela utilizagdo do espago destinado ao funcionamento da lanchonete;
9.1.2 R$ 4.000,12 (quatro mil reais e doze centavos) reais, pela utilizagdo do espago destinado ao funcionamento do restaurante;
9.1.3 Sera concedido um prazo de caréncia de 06 (seis) meses, a partir da vigéncia do contrato, para inicio do pagamento mensal de cada item (espaco) licitado.

9.2 Nao estdo incluidas na composicdo da taxa mensal de ocupagdo as despesas com agua e energia elétrica, as quais serdo objeto de ressarcimento pela
CONCESSIONARIA mediante medigéo individualizada, realizada por medidores a serem instalados especificamente para este fim;

9.2.1 As cobrancas relativas a agua e energia elétrica terdo caréncia de 12 (doze) meses, contados do primeiro més de funcionamento do restaurante, que sera quando
os medidores individuais estardo devidamente instalados.

9.3 O fato gerador inicial da obrigagdo de pagamento pela concesséo, para cada espago, ocorrera a partir do 30° (trigésimo) dia da data de inicio da respectiva exploragao
comercial;

9.3.1 O fato gerador da obrigagdo de pagamento se repetira a cada 30 (trinta) dias;

9.4 O pagamento da concessao sera feito mensalmente, até o quinto dia Util do més subsequente a configuragao do fato gerador da obrigagcéo de pagamento da concesséo,
por meio de depésito, transferéncia ou PIX bancario.

9.4.1 O deposito bancario ou a transferéncia bancaria deverao ser realizados na Conta Corrente 992232-6, do Banco do Brasil (001), Agéncia 3832-6; OU através do
PIX pix.fmmp@mpba.mp.br, conforme procedimentos definidos pelo CONCEDENTE;

9.4.2 Os pagamentos das despesas com &gua e energia elétrica cabiveis & CONCESSIONARIA deverdo ser feitos no prazo de até 05 (cinco) dias Uteis apos a
emissdo do correspondente documento de cobranga pelo CONCEDENTE, sob um dentre os possiveis meios acima indicados para o adimplemento mensal da
concessao;

9.4.3 Ap6s o(s) pagamento(s), a CONCESSIONARIA tera 01 (um) dia Gtil para encaminhar o(s) respectivo(s) comprovante(s) de pagamento & Coordenagdo de
Servigos Gerais do CONCEDENTE;

9.5 A atualizagdo monetaria dos pagamentos devidos ao CONCEDENTE, em caso de mora, sera calculada considerando a data do vencimento da obrigagcdo e do seu
efetivo pagamento, de acordo com a variagdo do indice Geral de pregos do Mercado (IGP-M) da Fundagéao Getulio Vargas (FGV) pro rata tempore;

9.6 O atraso no pagamento do valor mensal pela ocupagdo dos espagos, por prazo superior a 30 (trinta) dias, além de ensejar a aplicacdo de multas e demais penalidades
previstas na Lei Estadual/BA n° 9.433/2005, podera importar na resciséo do contrato, a critério do CONCEDENTE;
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CLAUSULA DECIMA - DO REAJUSTAMENTO E DA REVISAO DE PREGOS

10.1 Na hipdtese de prorrogagéo da vigéncia do contrato de concesséo, o valor do uso do espago de concess&o sera reajustado conforme legislagdo em vigor, de acordo
com as seguintes regras:

10.2 O reajustamento ficara condicionado ao transcurso do prazo de 12 (doze) meses, contados da data da apresentacdo da proposta, sob pena de decadéncia, em
consonancia com o art. 211 da Lei 10.406/02;

10.3 O pagamento da concessao sera fixo e irreajustavel durante o transcurso do prazo de 12 (doze) meses da data de apresentagdo da proposta, apds o que a concessao
de reajustamento, nos termos do inc. XXV do art. 8° da Lei Estadual n® 9.433/05, sera feita mediante a aplicacéo do INPC/IBGE;

10.4 A revisdo do pagamento da concessdo, nos termos do inc. XXVI do art. 8° da Lei Estadual n® 9.433/05, sera instaurada pela Cedente quando colimar recompor o preco

que se tornou insuficiente, ou por requerimento da Cessionaria quando visar recompor o prego que se tornou excessivo, instruido com a documentagdo que comprove o
desequilibrio econémico-financeiro do Contrato;

10.4.1 O requerimento de revisdo devera ser formulado pela Cessionaria no prazo maximo de um ano a partir do fato que a ensejou, sob pena de decadéncia, em
consonancia com o art. 211 da Lei 10.406/02.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DA VIGENCIA
11.1 O prazo de vigéncia do presente Contrato é de 24 (vinte e quatro) meses, a contar da data da sua publicagdo no Diario da Justiga Eletronico, admitindo-se a sua
prorrogagao por sucessivos periodos, limitados a 60 (sessenta) meses, nos termos do inc. Il, art. 140, da Lei Estadual n® 9.433/2005, observado o estabelecido no caput e
no § unico do Art. 142 da Lei estadual no 9.433/05.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DAS OBRIGAGOES DA CONCESSIONARIA

12.1 Além das determinagdes contidas na Clausula Segunda deste contrato e no processo de Dispensa de Licitagdo que o originou — que aqui se consideram literalmente
transcritas, bem como daquelas decorrentes de lei, a CONCESSIONARIA se obriga a:

12.2 Promover a execugéo contratual de acordo com as especificacdes técnicas e exigéncias constantes no presente contrato, ndo podendo eximir-se da obrigagao, ainda
que parcialmente, atribuindo quaisquer falhas, defeitos ou falta de pessoal e/ou material;

12.3 Prestar diretamente os servigos ora contratados, ndo os transferindo a outrem, no todo ou em parte, ressalvando-se apenas os casos de cisdo, fusdo ou incorporagédo
da CONCESSIONARIA, desde que ndo impegam os compromissos pautados neste instrumento contratual;

12.4 Dispor de toda mao de obra, equipamentos, ferramentas, insumos e materiais necessarios a execugéo dos servigos objeto deste instrumento, relativos a exploracédo das
atividades econdmicas, exclusivamente alimenticia, de lanchonete e restaurante.;

12.5 Manter sob sua exclusiva responsabilidade toda a supervisdo e direcdo da mao de obra necessaria para a completa e eficiente execugdo dos servigos objeto deste
contrato;

12.6 Manter durante toda a execugéo do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as condi¢cdes exigidas para a contratagéo;

12.7 Responsabilizar-se pelo cumprimento das exigéncias previstas na legislagdo profissional especifica e pelos encargos fiscais e comerciais resultantes da execugédo do
contrato;

12.7.1 A eventual retengédo de tributos pelo CONCEDENTE néo implicard na responsabilizagédo deste, em hipétese alguma, por quaisquer penalidades ou gravames
futuros, decorrentes de inadimplemento(s) de tributos pela CONCESSIONARIA;

12.8 Emitir notas fiscais/faturas de acordo com a legislagéo, contendo descrigdo dos servigos, pregos unitarios e valor total;

12.9 Providenciar e manter atualizadas todas as licencas e alvaras junto as reparticdes competentes que, porventura, sejam necessarios a execucgao do contrato;
12.9.1 Atender, nos prazos consignados neste instrumento, as recusas ou determinagdes, pelo CONCEDENTE, de (re)fazimento de servicos que ndo estejam sendo
ou ndo tenham sido executados de acordo com as Normas Técnicas e/ou em conformidade com as condigdes deste contrato ou do processo de Dispensa de

Licitagdo que o originou, providenciando sua imediata corregéo ou realizagédo, sem 6nus para o CONCEDENTE;

12.10 Permitir e oferecer condi¢cdes para a mais ampla e completa fiscalizacdo durante a vigéncia deste contrato, fornecendo informagdes, propiciando o acesso a
documentagdo pertinente e a execugdo contratual, e atendendo as observagdes e exigéncias apresentadas pela fiscalizagéo;

12.11 Refazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos considerados pelo fiscal do contrato sem condigdes de serem consumidos;

12.12 Credenciar, por escrito, junto & CONCEDENTE, um preposto idéneo, com experiéncia no ramo e com poderes para representar a CONCESSIONARIA em tudo que
se relacione a execugéo dos servigos, inclusive sua supervisao;

12.13 Manter, durante a execugdo do contrato, todas as condigdes de higiene, qualidade e validade dos alimentos, disponibilizando todo o ferramental necessario para a
execugdo dos servigos, apresentando, sempre que solicitado pela CONCEDENTE, documentos que comprovem a procedéncia dos alimentos e utensilios utilizados, em

consonancia com a Resolugdo — RDC n°® 216/2004 da ANVISA;

12.14 Fornecer e gerenciar os recursos humanos necessarios a operacionalizagdo das atividades mantendo o quadro pessoal compativel em quantidade e qualidade com a
produgdo e com o porte do CONCEDENTE;

12.15 Comunicar ao CONCEDENTE, oficialmente, o afastamento e/ou substituigdo de qualquer funcionario;

12.16 Assumir integralmente e pontualmente os encargos da Legislagdo Trabalhista e da Previdéncia Social, assim como efetuar o pagamento de todas as vantagens
remuneratérias devidas aos empregados apresentando a CONCEDENTE, os comprovantes, quando exigidos;

12.16.1 A inadimpléncia da CONCESSIONARIA, com referéncia aos encargos supracitados, nao transfere a responsabilidade por seu pagamento ao CONCEDENTE.

12.17 Fazer seguro de seus trabalhadores contra riscos de acidentes de trabalho, apresentando ao CONCEDENTE os comprovantes, quando exigidos;



12.18 Manter, para a execugdo dos servigos, empregados devidamente registrados e de comprovada idoneidade moral e capacidade profissional, com as carteiras de saude
devidamente atualizadas e, igualmente, se responsabilizando por todos os impostos, taxas, encargos sociais e trabalhistas;

12.19 Assegurar que os empregados cumpram as regras de higiene e identificagédo, substituindo, no prazo de 48 (quarenta e oito) horas, aquele cuja conduta, a juizo da
CONCEDENTE, seja inconveniente ou inadequada a perfeita execugdo dos servigos;

12.20 Realizar todos os exames periédicos de saude dos funcionarios, em especial aqueles designados para a manipulagéo de alimentos, de modo a manter regulares e
atualizadas as correspondentes Carteiras de saude durante todo o periodo de concesséo, inclusive no tocante a validagdo junto a vigilancia Sanitaria.

12.21 Cumprir todas as normas regulamentares sobre higiene, medicina e seguranga do trabalho, responsabilizando-se por quaisquer acidentes que venham a vitimar seus
empregados quando em servico, por tudo quanto as leis trabalhistas e previdenciarias lhes assegurem, e pela observancia das demais exigéncias legais para o exercicio da
atividade;

12.22 Respeitar as normas e procedimentos do CONCEDENTE quanto a seguranca interna (entrada e saida de pessoal e material), além das normas de seguranca do
trabalho, ficando o acesso dos empregados da CONCESSIONARIA restrito as dependéncias da Lanchonete e do restaurante, responsabilizando-se pelas consequéncias
que advierem de qualquer transgressao das normas em vigor;

12.23 Respeitar e fazer com que seus empregados respeitem as normas de disciplinas e regulamento do servigo.

12.24 Sujeitar-se a mais ampla e irrestrita fiscalizagdo por parte da autoridade encarregada de acompanhar a execugdo dos servigos e pela nutricionista indicada pelo
CONCEDENTE;

12.25 Responsabilizar-se pelo provimento de todo o material necessario @ manutencao, higiene e conservacéo das instalagées da Lanchonete e do restaurante;
12.26 Facilitar a fiscalizagdo de érgaos de vigilancia sanitaria, no cumprimento de normas, cientificando o CONCEDENTE do resultado das inspecdes;

12.27 Utilizar produtos de limpeza adequados a natureza dos servigos, tais como: detergente com alto poder bactericida, para a ampla higienizacdo do ambiente,
equipamentos e utensilios de cozinha, bem como das maos dos funcionarios que manipulam alimentos;

12.28 Manter todas as areas objeto da concessao no mais rigoroso padrao de higiene, limpeza e arrumagéo;

12.29 Manter em perfeitas condigdes higiénicas as areas, utensilios, equipamentos e instalagdes, sob o uso de hipoclorito, alcool a 70% e outros produtos recomendados
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria e legislacdes pertinentes.

12.30 Manter sob rigoroso processo de higienizagéo e conservagéo as bandejas, pratos e talheres, visando a garantia da sanidade microbiolégica dos mesmos;
12.31 Utilizar somente utensilios em ago inox para as preparagdes dos alimentos, tais como cubas de distribuigéo, entre outros;

12.32 Manter os equipamentos frigorificos permanentemente em condi¢cdes adequadas de funcionamento, higiene e arrumacéo, armazenando os alimentos em caixas
monoblocos de plasticos e conservar adequadamente, por sua conta e risco, os estoques de géneros alimenticios e materiais necessarios a execucéo dos servigos;

12.33 Responsabilizar-se pela colocagéo de freezer e geladeira sempre que se fizer necessario;
12.34 Efetuar analises bacterioldgicas/microbioldgicas, periddicas e/ou quando solicitado pelo CONCENDENTE;

12.35 Para o cumprimento da obrigagdo acima, devera a CONCESSIONARIA providenciar a coleta adequada de amostras de preparagdes servidas na lanchonete e/ou no
restaurante, e realizar, por conseguinte e sob suas expensas, as correspondentes analises, em laboratério devidamente credenciado/acreditado para tal fim.

12.36 Corrigir, no prazo determinado pelo CONCEDENTE, as eventuais imperfeicdes no curso de execugdo dos servigos, a partir da ocorréncia verificada pelo fiscal do
contrato;

12.37 Nao veicular publicidade acerca do contrato, sem a anuéncia do CONCEDENTE;
12.38 Responder pelos danos e/ou prejuizos causados ao CONCEDENTE ou a terceiros usudrios dos servigos, decorrentes de agdo ou omissdo, erro ou impericia,
negligéncia ou imprudéncia praticadas na execuc¢do dos servigos contratados, inclusive por seus empregados, ndo excluindo ou reduzindo essa responsabilidade a

fiscalizagdo contratual pelo CONCEDENTE;

12.39 Atender, sem qualquer responsabilidade ao CONCEDENTE, todos os encargos ou despesas realizadas para o fiel cumprimento do contrato, inclusive as relativas a
veiculos, seguros, assisténcia, licencas, taxas, impostos e alvaras.

12.39.1 A CONCESSIONARIA devera apresentar o alvara de funcionamento, provisério ou definitivo, ao MP no prazo de até dois dias Uteis, anteriores a data
prevista para o inicio das atividades, exceto para o MEI, hipotese em que se aplicara o disposto no art. 16 da Resolugdo CGSIM n° 48, de 2018.

12.39.2 O descumprimento do prazo de apresentagdo do alvara de funcionamento ensejara penalidade, aplicacdo de multas previstas na Lei estadual n® 9.433/2005
e podera importar na rescisdo do contrato, a critério do CONCEDENTE.

12.40 Receber oficialmente do CONCEDENTE, quando assumir o contrato, os eventuais bens inventariados que integrarem os espagos concedidos.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - DAS OBRIGAGOES DO CONCEDENTE
13.1 O CONCEDENTEE, além das obrigagdes contidas neste contrato por determinagéo legal, obriga-se a:

13.2 Fornecer, no prazo de 10 (dez) dias a contar da data da assinatura do contrato, as informagdes necessarias para que a CONCESSIONARIA possa executar
plenamente o objeto contratado;

13.3 Entregar os espagos a serem explorados sob a forma indicada no item 3.1 deste termo de referéncia, incluindo fornecimento de agua, esgoto, infraestrutura para
instalacdes elétricas e climatizagdo (este ultimo, no que se refere ao restaurante);

13.4 Permitir 0 acesso dos empregados autorizados da CONCESSIONARIA as instalagdes fisicas do CONCEDENTE, nos locais e na forma necessarios para a execugio
dos servicos;

13.5 Disponibilizar para os funcionarios da concessionaria vestiario e instalacdes sanitarias;



13.6 Acompanhar e fiscalizar a execugdo do contrato, de modo a comunicar & CONCESSIONARIA toda e qualquer ocorréncia relacionada a execugdo dos servicos
contratados;

13.7 Proporcionar as condigdes minimas para que a CONCESSIONARIA possa executar seus servicos, conforme regras definidas neste termo de referéncia, além de
prestar as informagdes e os esclarecimentos solicitados pela CONCESSIONARIA no curso da execugao contratual;

13.8 Fiscalizar a execugdo dos servigos e o fornecimento da alimentacédo objeto deste Termo de Referéncia, podendo sustar, recusar, mandar fazer ou desfazer qualquer
servigo que néo esteja de acordo com as condicdes e exigéncias especificadas, ou ainda com a legislagéo vigente;

13.9 Examinar, a qualquer tempo, a quantidade e a qualidade das refeigdes preparadas pela CONCESSIONARIA, podendo-lhe exigir a devida substituigio ou exclusdo
caso verifique alguma irregularidade;

13.10 Exigir, a qualquer tempo, a comprovagdo das condicdes da CONCESSIONARIA que ensejaram sua contratagdo, notadamente no tocante & equipe minima e &
qualificagao técnica e econémico-financeira;
CLAUSULA DECIMA QUARTA - DA GARANTIA

14.1 A CONCESSIONARIA devera apresentar ao CONCEDENTE, no prazo maximo de 30 (trinta) dias contados da assinatura do contrato, garantia de 5% (cinco por cento)
do valor do contrato, podendo optar por uma das modalidades previstas no paragrafo 1° do art. 136 da Lei Estadual n® 9.433/2005;

14.2 A auséncia de apresentagdo da garantia pela CONCESSIONARIA, no prazo estipulado nesta clausula, se configura como hipétese de pendéncia impeditiva do
pagamento, sem prejuizos das sangdes contratuais e legais aplicaveis a matéria.

14.3 A garantia, em qualquer das modalidades, respondera pelo inadimplemento das obrigagbes contratuais e pelas multas impostas, independentemente de outras
cominagdes legais.
14.3.1 A CONCESSIONARIA fica obrigada a, durante toda a vigéncia do contrato, reforgar o valor da garantia sempre que esta for utilizada para o adimplemento de
obrigacdes e/ou multas, bem assim nas hipdteses de aditivos ou apostilamento que repercutam no valor contratual.
14.4 A garantia, quando prestada nas modalidades seguro-garantia ou fianga bancaria, devera estar vigente durante todo o prazo de vigéncia do contrato, devendo ser

reforgada na hipétese de prorrogagdo do mesmo por forga de aditamento contratual.

14.5 A garantia, quando prestada na modalidade caugdo, somente sera restituida & CONCESSIONARIA, no montante a que esta fizer jus, apés o integral
cumprimento/adimplemento de todas as obrigagdes contratuais e multas, observadas as regras impeditivas de pagamento.

14.6 Podera ser exigida garantia adicional, caso se configure a hipétese do § 2° do artigo 97 da lei estadual n® 9.433/2005.

CLAUSULA DECIMA QUINTA - DA FISCALIZAGAO DO CONTRATO
15.1 Na forma das disposigdes estabelecidas na Lei Estadual-BA n® 9.433/2005, a CONCEDENTE; designara servidor(es), por meio de Portaria especifica para tal fim, para
a fiscalizagdo deste contrato, tendo poderes, entre outros, para notificar a CONCESSIONARIA sobre as irregularidades ou falhas que porventura venham a ser encontradas
na execugdo deste instrumento;
15.2 Incumbe a fiscalizagdo acompanhar e verificar a perfeita execugdo do contrato, em todas as suas fases, competindo-lhe, primordialmente:
15.2.1 Acompanhar o cumprimento dos prazos de execucdo descritos neste instrumento, e anotar, em registro proprio, as ocorréncias relativas a execugédo do
contrato, determinando as providéncias necessarias a corregéo de falhas, irregularidades e/ou defeitos, podendo ainda suspender-lhes a execugdo, sem prejuizos
das sangdes contratuais legais;
15.2.2 Transmitir 8 CONCESSIONARIA; instrugdes, e comunicar alteragdes de prazos, cronogramas de execugao e especificagdes, quando for o caso;
15.2.3 Dar imediata ciéncia a seus superiores dos incidentes e ocorréncias da execugdo que possam acarretar a imposigéo de sangdes ou a rescisdo contratual;
15.2.4 Adotar, junto a terceiros, as providéncias necessarias para a regularidade da execugao do contrato;
15.2.6 Esclarecer prontamente as duvidas da CONCESSIONARIA, solicitando ao setor competente do CONCEDENTE, se necessario, parecer de especialistas;
15.2.7 Fiscalizar a obrigagdo da CONCESSIONARIA de manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, as
condi¢cdes de habilitagdo e qualificagéo exigidas para a contratacdo, bem como o regular cumprimento das obrigagdes trabalhistas, previdenciarias, fiscais e
comerciais resultantes da execugéo do contrato;

15.3 A fiscalizagdo, pelo CONCEDENTE, ndo desobriga a CONCESSIONARIA de sua responsabilidade quanto & perfeita execugéo do objeto contratual;

15.3.1 A auséncia de comunicagdo, por parte do CONCEDENTE, sobre irregularidades ou falhas, ndo exime a CONCESSIONARIA das responsabilidades
determinadas neste contrato;

15.4 O CONCEDENTE podera determinar o afastamento momentaneo, de suas dependéncias ou do local da execugdo do contrato, de empregados ou prepostos da
CONCESSIONARIA, cuja permanéncia venha embaragar ou dificultar a agéo fiscalizadora;

15.5 Para fins de fiscalizagdo, 0 CONCEDENTE podera solicitar 4 CONCESSIONARIA, a qualquer tempo, os documentos relacionados com a execugdo do presente
contrato.
CLAUSULA DECIMA SEXTA - DAS PENALIDADES

16.1 A CONCESSIONARIA sujeitar-se-a as sangdes administrativas previstas na Lei Estadual-BA n°. 9.433/2005, as quais poderdo vir a ser aplicadas apds o prévio e
devido processo administrativo, assegurando-lhe, sempre, o contraditério e a ampla defesa;

16.2 - Em caso de inadimplemento parcial ou total de obrigagdes pela CONCESSIONARIA, e ndo sendo suas justificativas aceitas pelo CONCEDENTE, aquela poderao ser
aplicadas, observado o disposto no item anterior, as seguintes penalidades:

16.2.1 Multa;



16.2.2 Suspenséao temporaria de participagdo em licitacdo e impedimento de contratar com a Administragéo pelo prazo de até 05 (cinco) anos;

16.2.3 Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragcdo Publica, enquanto perdurarem os motivos determinantes desta punicdo e até que
seja promovida sua reabilitacdo perante a Administragéo Publica Estadual;

16.2.4 Descredenciamento do sistema de registro cadastral;
16.3 Nas hipéteses de aplicagdo das sangdes previstas nos subitens 16.2.2 a 16.2.4, estas serdo impostas 8 CONCESSIONARIA cumulativamente com multa;

16.4 A inexecugdo contratual, inclusive por atraso injustificado na execugao do contrato, sujeitara a CONCESSIONARIA & multa de mora, que sera graduada por infragéo e
de acordo com a gravidade da infragéo, obedecidos os seguintes limites maximos:

16.4.1 Para hipétese de inexecugéo relacionada ao cumprimento de obrigacéo principal:
16.4.1.1 - 10% (dez por cento) sobre o valor da nota de empenho ou do Contrato, em caso de descumprimento total da obrigagao;
16.4.1.2 - 0,3% (trés décimos por cento) ao dia, até o 30° (trigésimo) dia de atraso, sobre o valor total da parte do servigo ndo realizado;
16.4.1.3 - 0,7% (sete décimos por cento) por cada dia de atraso subsequente ao 30° (trigésimo), sobre o valor da parte do servigo néo realizado;
16.4.2 Para hipétese de inexecugéo relacionada ao cumprimento de obrigagédo acessoria, assim consideradas aquelas que coadjuvam com a principal:
16.4.2.1 - 0,2% (dois décimos por cento) ao dia, até o 30° (trigésimo) dia de atraso, sobre o valor global do contrato;
16.4.2.2 - 0,6% (seis décimos por cento) por cada dia de atraso subsequente ao 30° (trigésimo), sobre o valor global do contrato;

16.4.2.3 - Para cada obrigagdo acessoria descumprida, a aplicagdo dos percentuais definidos nos subitens 12.4.2.1 e 12.4.2.2, estara limitada ao montante
global de 10% (dez por cento) do valor global do contrato;

16.5. A aplicagio de multa & CONCESSIONARIA nio impede que a Administragdo rescinda unilateralmente o contrato e aplique as demais sangdes previstas na Lei
Estadual-BA n° 9.433/2005;

16.6 Quando aplicadas, as multas deverao ser pagas espontaneamente no prazo maximo de 05 (cinco) dias Uteis, ou serem deduzidas do pagamento a ser efetuado pelo
CONTRATANTE, caso este deva ocorrer dentro daquele prazo;

16.6.1 Na hipétese de auséncia de adimplemento voluntario e impossibilidade de dedugdo, as multas poderdo ser cobradas judicialmente, a critério do
CONCEDENTE;

16.7 A aplicagdo de multas ndo tem carater compensatério, e o seu pagamento nao eximira a CONCEDENTE da responsabilidade por perdas e/ou danos decorrentes das
infracdes cometidas;

16.8 Os custos correspondentes a danos e/ou prejuizos causados por culpa ou dolo da CONCESSIONARIA devero ser ressarcidos ao CONCEDENTE no prazo maximo
de 05 (cinco) dias uteis, contados da notificacdo administrativa, sob pena de, sem prejuizo do ressarcimento, serem considerados como hipétese de inadimplemento
contratual, sujeita, portanto, a aplicagdo das san¢des administrativas previstas nesta Clausula.

CLAUSULA DECIMA SETIMA - DA AUSENCIA DE VINCULO EMPREGATICIO

17.1 A utilizagdo de mao de obra, pela CONCESSIONARIA, para execugdo dos servicos objeto do presente contrato ndo ensejara, em nenhuma hipétese, vinculo
empregaticio com o CONCEDENTE;

17.2 Sao vedadas a CONCESSIONARIA a subcontratagio de mao de obra e a transferéncia a terceiros da execugéo dos servicos objeto do presente instrumento;

17.2.1 Fica garantido o direito de regresso do CONCEDENTE, perante a CONCESSIONARIA, para ressarcimento de toda e qualquer despesa trabalhista,
previdenciaria ou de cunho indenizatério que venha a ser condenado a pagar, na eventual hipétese de vir a ser demandado judicialmente, relativamente a execucéo do
objeto contratual, por qualquer empregado ou subcontratado da CONCESSIONARIA ou por qualquer pessoa que, ainda que irregularmente, execute o objeto
contratual.

CLAUSULA OITAVA - CUMPRIMENTO DA LEI GERAL DE PROTEGAO DE DADOS - LEI N. 13.709/2018

18.1 E vedado as partes a utilizagdo de todo e qualquer dado pessoal repassado em decorréncia da execugao contratual para finalidade distinta daquela do objeto da
contratacdo, mantendo-se sigilo e confidencialidade, sob pena de responsabilizacdo administrativa, civil e criminal.

18.2 A CONCESSIONARIA declara que tem ciéncia da existéncia da Lei Geral de Protegdo de Dados e se compromete a adequar todos os procedimentos internos ao
disposto na legislagdo com o intuito de proteger os dados pessoais repassados pelo CONCEDENTE.

18.3 A CONCESSIONARIA fica obrigada a comunicar ao Ministério Publico do Estado da Bahia, em até 24 (vinte e quatro) horas do conhecimento, qualquer incidente de
acessos ndo autorizados aos dados pessoais, situagdes acidentais ou ilicitas de destruigéo, perda, alteragdo, comunicagao ou qualquer forma de tratamento inadequado ou
ilicito, bem como adotar as providéncias dispostas no art. 48 da LGPD.

18.4 A CONCESSIONARIA cooperara com o CONCEDENTE E no cumprimento das obrigagdes referentes ao exercicio dos direitos dos titulares previstos na LGPD e nas
Leis e Regulamentos de Protecdo de Dados em vigor e também no atendimento de requisicées e determinagdes do Poder Judiciario, Ministério Publico, ANPD e Orgéos de
controle administrativo em geral;

18.5 Eventuais responsabilidades das partes serdo apuradas conforme estabelecido neste contrato e também de acordo com o que dispde a Secao lll, Capitulo VI da
LGPD.

CLAUSULA DECIMA NONA - DA RESCISAO

19.1 A inexecugao total ou parcial do Contrato ensejara a sua rescisdo, com as consequéncias contratuais previstas no Capitulo IX, Secédo VIII - Da Inexecugdo e da
Rescisao dos Contratos, da Lei Estadual-BA n° 9.433/2005;



19.2 O CONCEDENTE E podera rescindir unilateral e administrativamente o presente Contrato, nas hipéteses previstas nos incisos | a XVI, XX e XXI do art. 167 da Lei
Estadual-BA n° 9.433/2005;

19.3 Havendo rescisdo administrativa do presente contrato, baseada em alguma das hipoteses previstas nos incisos Il a Xll do art. 167 da Lei Estadual-BA n° 9.433/2005, o
CONCEDENTE podera adotar, no que couber, as medidas que vao discriminadas no art. 169 do supracitado diploma legal .

CLAUSULA VIGESIMA - DA VINCULAGAO AO INSTRUMENTO CONVOCATORIO

Integram o presente contrato, como se nele estivessem transcritas, as clausulas e condi¢des estabelecidas no Edital de Licitagdo que o originou, referido no preambulo
deste instrumento, bem como a proposta da CONCESSIONARIA apresentada no referido expediente, naquilo em que nao divirjam deste ajuste.

CLAUSULA DECIMA VIGESIMA PRIMEIRA- DA PUBLICIDADE

O CONCEDENTE sera responsavel pela publicagdo do resumo deste instrumento no Diario da Justiga Eletronico (DJ-e) do Poder Judiciario do Estado da Bahia, no prazo
de 10 (dez) dias corridos, contados a partir da sua assinatura.

CLAUSULA DECIMA VIGESIMA SEGUNDA - DO FORO

Fica eleito o Foro da Cidade do Salvador-Bahia, que prevalecera sobre qualquer outro, por mais privilegiado que seja, para dirimir quaisquer duvidas oriundas do presente
Contrato.

CLAUSULA VIGESIMA TERCEIRA — DAS DISPOSIGOES GERAIS

23.1 O CONCEDENTE né&o respondera por quaisquer compromissos assumidos perante terceiros pela CONTRATADA, ou seus prepostos, ainda que vinculados a
execugao do presente Contrato;

23.2 A inadimpléncia da CONCESSIONARIA, com relagdo a quaisquer custos, despesas, tributos, exigéncias ou encargos previstos neste contrato, néo transfere ao
CONCEDENTE a responsabilidade pelo seu pagamento, nem podera onerar o objeto do contrato;

23.3 Aplicar-se-a a Lei Estadual-BA n° 9.433/2005 para dirimir toda e qualquer questéo legal relativa a execugéo deste contrato, em especial os casos omissos;

18.4 Fica assegurado ao CONCEDENTE o direito de alterar unilateralmente o Contrato, mediante justificagdo expressa, nas hipéteses previstas no inciso | do art. 143, para
melhor adequagéo as finalidades de interesse publico, desde que mantido o equilibrio econdmico-financeiro original do contrato e respeitados os demais direitos da
CONCESSIONARIA;

23.5 Nao caracterizam novagéo eventuais variagdes do valor contratual resultantes de revisdo de pregos, de compensacgdes financeiras decorrentes das condigdes de
pagamento nele previstas ou, ainda, de altera¢des de valor em raz&o da aplicagéo de penalidades;

23.6 Inexistindo disposicéo especifica, as obrigages contratuais devem ser praticadas no prazo de 05 (cinco) dias.
E, por assim estarem justos e acordados, assinam o presente Contrato para que produza seus efeitos legais.

Salvador, assinado e datado eletronicamente.

APENSO 1

REGRAMENTOS RELATIVOS AOS CARDAPIOS

I. REGRAS GERAIS
1. Os cardépios da lanchonete e do restaurante deveréo ser elaborados pelo(a) nutricionista da CONCESSIONARIA, indicado conforme 3.9.1 ¢ 3.9.2 do TR.

2. O cardapio devera ser diversificado, e a correspondente preparagdo devera contar somente com itens de primeira qualidade e perfeita conservagao, além de
atender rigorosamente a todas as regras sanitarias aplicaveis.

3. Os cardapios deverdo apresentar preparagdes variadas, equilibradas e de boa aparéncia, proporcionando um aporte caldrico necessario ¢ uma boa aceitagdo
por parte dos consumidores finais

4. A CONCEDENTE podera realizar pesquisa de satisfagdo com os usudrios dos servigos para avaliagdo do cardapio, com possibilidade de requerer alteracdo
e/ou complementagdo de itens. Nestes casos, sera acordado entre as partes o prazo maximo para implementagdo do quanto solicitado.

5. A CONCESSIONARIA deveré fornecer, diariamente, no minimo, os itens constantes nas tabelas a seguir.

5.1 Excepcionalmente, podera haver as seguintes alteragdes:



a) suspensdo do fornecimento daqueles que ndo tenham aceitag@o junto aos consumidores ou que se encontrem comprovadamente em falta no mercado;
b) oferta de preparagdes relativas a datas comemorativas sazonais.

5.1 Nas hipoteses da alinea “a”, a CONCESSIONARIA dever4 buscar sempre realizar a correspondente substituigio de itens, de modo a manter a variedade
minima de produtos exigida.

5.2 Todos os acréscimos e/ou supressdes deverdo ser submetidos a aprovagao prévia do CONCEDENTE.

IL. DOS CARDAPIOS MINIMOS DIARIOS:

LANCHONETE:
BEBIDAS PAES SALGADOS DOCES E FRUTAS
Sucos naturais diversos, em opg¢des de 300ml e Pio com Salgados de forno -
500ml - Minimo 2 sabores por dia, com opg¢des manteiea Minimo de 2 opgdes  Salada de frutas
com e sem agucar g por dia
Bebidas preparadas  com  frutas  clou  leite Sanduiche de Salgados fritos - Sobremesas preparadas em embalagens individuais, tais
i taminas)p _ I\Ij[inimo de 1 opciio por dia queijo e Minimo de 2 opg¢des como pudim, mousse, pavé, cocadas e compotas — Minimo de
pgao p presunto (misto)  por dia 2 opgdes por dia
Refrigerantes em garrafas ou latas, devendo haver Sa} &a dos folhado§ - .. ~ .
sempre opedes sem aglicar ¢ com baixas calorias Hamburguer Mlncllr_no de 2 opgdes Tortas e bolos - Minimo de 2 opgdes por dia
por dia
Leite achocolatado (caixa) Cheeseburguer Mini p 1278 - Mlm.m 0 Sequilhos
de 2 opg¢des por dia
. Torta salgada -
Café expresso rslzzﬁlal;cm Minimo de 1 opg¢do Frutas in natura
por dia
Média de café com leite Itens de bomboniere

Agua de coco in natura
Cha gelado

logurte  light e integral, industrializado
(embalagem individual)

Os itens que exijam multiplas opgdes diarias deverdo variar ao longo da semana, sendo vedada a oferta dos mesmos itens em 2 ou mais dias consecutivos.
Devera haver 02 (duas) variedades, no minimo, do queijo utilizado nos sanduiches, sendo um deles branco.

Os itens de bomboniere poderdo variar a critério da CONCESSIONARIA e conforme a demanda do piiblico, indicando-se, a titulo exemplificativo, a seguintes
opg¢des: Bombom de Cupuagu, Trufa, Barra de Cereal, Cocada, Sonho de valsa ou similar, Batom, Chocolate barra, Doce de leite, Bala de gengibre, Bala de mel,
Halls, Chiclete, P¢ de Moleque, Doce de banana, Doce de banana

sem agucar etc.

RESTAURANTE:

-
=
s
=

QUANTIDADES E REGRAS

Preparado de forma comum ou em variagdes como: branco normal ou refogado, a grega, colorido, integral etc.
ARROZ TIPO 1

Minimo de 2 variedades diarias, sendo uma integral



FEIJAO TIPO 1

CARNES VARIADAS

PROTEINA DA CATEGORIA
OVOLACTOVEGETARIANA (em
substitui¢do a proteina animal)

SALADAS EM GERAL

GUARNICOES DE FORNO
OUTRAS GUARNICOES
FARINHA DE MANDIOCA

FRUTAS

SOBREMESAS

BEBIDAS

Preparado de forma comum ou em variagdes como: tropeiro, feijoada, tutu, ao leite, etc.

A preparagdo comum deverad ser servida diariamente e, no minimo, 2 vezes por semana deverdo ser servidas
variagdes da preparacdo

Tipos: bovinas, suinas, caprinas, peixes (postas que ndo tenham muitas espinhas e filé), frutos do mar em geral
(inclusive camarao), frango e peru.

Deverdo ser preparadas em diversas variagdes tais como: assadas, grelhadas, a milanesa, a doré, de panela,
recheadas, a rolé, ao molho, moquecas etc.

Sé 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 o0s
devidos registros no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Devera ser servido diariamente : um tipo de preparagdo carne bovina, um tipo de preparagdo com aves, um tipo de
preparagdo com outro tipo de carne.

No minimo duas vezes na semana, devera ser servida prepara¢do de carne caprina ou suina, além das preparagdes
citadas anteriormente.

Para as preparagoes de frutos do mar:

a) No minimo 1 vez na semana, devera ser servida preparagdo com camarao ( moqueca, bobo, frigideira, alho e 6leo,
etc.);

b) No minimo uma vez na semana, devera ser servido peixe em posta (peixe nobre, como salmio, robalo, badejo,
pescada amarela, etc.).

Exemplos: alimentos a base de gluten, soja, tofu, queijo branco, ovos, ovos de codorna, etc, apresentados de forma
variada.

Devera ser servida, no minimo, uma opgéo diaria.

Deverdo ser servidas, minimamente, as seguintes op¢des didrias, com variagdes semanais:

a) 2 tipos de folhosos verdes crus entre as opgdes: acelga, alfaces variadas, agrido, chicoria, racula, etc. (apresentar
folha inteira ou rasgada, ndo picados);

b) 3 tipos de vegetais crus (exemplo: cenoura, beterraba, tomate, cebola. Apresentar os vegetais ralados, em fatias ou
em cubos)

¢) 2 tipos de tubérculos (exemplos: batata, inhame, mandioquinha, inhaminho, rabanete,etc.);
d) 1 tipo de maionese ou salpicao;

e) 2 tipos vegetal/legume refogados, ou no vapor utilizando-se abdbora, abobrinha, berinjela, brocolis, chuchu,
couve, couve-flor, espinafre, quiabo, repolho, tomate, vagem, etc. .

f) 2 tipos de molhos para saladas: inglés, com iogurte, mostarda, limao, rose, tartaro, etc;

Deverdo estar disponiveis diariamente itens para temperar e enriquecer as saladas e outras preparagdes, tais como:
azeite de oliva extravirgem, vinagre, sal, molho de pimenta, ervas secas (orégano, manjericio, etc.), linhaga,
gergelim e aveia.

02 opgoes diarias, a exemplo de: suflé, empaddo, lasanha, rocambole, pasteldo, pizza, bolo salgado, cuscuz,
panqueca, bolinhos, etc.

02 guarnigdes salgadas diarias diversas das anteriores, tais como purés e massas em geral.

Devera ser fornecida diariamente farinha de mandioca torrada e, quando combinar com o cardapio, oferecer o item
como farofa em variagdes diversas.

Frutas diversas, minimo de 3 variedades diarias, com variagdes semanais.

Sobremesas preparadas do tipo: pudim, gelatina, cocada, tortas, doces caseiros, compotas, saladas de frutas, pavés,
mousses, gelatinas, sorvetes etc.

No minimo, duas opg¢des didrias com variedades semanais, além de uma opgdo de sobremesa diet, diariamente.
Oferecer, no minimo, refrigerantes em garrafas ou latas (devendo haver sempre opgdes sem aglicar), sucos naturais

(2 variedades diarias, devendo haver sempre op¢des com e sem agucar), chas gelados, 4gua mineral com e sem gés, e
4gua de coco.



IIL. PADRAO BASICO DE QUALIFICACAO DE GENEROS ALIMENTICIOS:

OLEOS
AZEITES
PAES
QUEIJIOS

PRESUNTOS

BOMBONIERE

SUCOS

REFRIGERANTES

CAFE

CARNE  SUINA,
CAPRINA E
BOVINA

AVES
PEIXES
ENLATADOS

LINGUICAS

LEITE E
IOGURTES

AGUA

Deverao ser utilizados somente os de origem vegetal. As sobras de 6leos utilizados em frituras ndo poderdo ser reutilizadas

Os azeites deverdo ser de boa qualidade. Deverdo ser puros de oliva e balsamico.

Serdo servidos sempre frescos

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

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

Devera ser sempre de boa qualidade, fornecido em embalagens originais, sem alteragdes ou quebras.

Devera haver opgdes de sucos elaborados com frutas frescas, lavadas, maduras e de primeira qualidade (preferencialmente) e opg¢des
preparadas com polpas de frutas pasteurizadas.

Devera haver variagdo constante de sabores, de acordo com as frutas da estagdo, disponiveis no mercado

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

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

Tipo extralimpa, isenta a0 maximo de gorduras.

Para carne bovina, o uso de carne de primeira qualidade

As aves deverdo ser adultas e fornecidas ao consumidor final sem pés, cabegas e visceras

Os tipos a empregar sdo robalo, dourado, pescada, vermelho, bacalhau, badejo, salmao, tilapia, atum e cagonete ou de qualidade
superior. Fornecimento ao consumidor final sem entranhas, cabega e escamas

Poderao ser utilizados apenas como pratos compostos, como por exemplo, maioneses.

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

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

pelo fornecedor.

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

IV. TABELA DE PRECOS DOS PRODUTOS

Durante o curso da execug@o do contrato, os precos dos produtos comercializados pela Cessionaria deverdo possuir pregos compativeis com os da regido do
Centro Administrativo da Bahia, sendo vedada a cobranga de valores onerosos.

No que se refere ao servico de restaurante, indicam-se os seguintes valores de referéncia atualmente praticados na regido:

LOCAL

Tribunal Regional Eleitoral- TRE

Restaurante Cai Duro

Tribunal de Justica do Estado da Bahia

Restaurante Doce Fama (UPB)

MEDIA

VALOR POR KG
R$ 49,00
R$ 46,00
R$ 44,90
R$ 64,90

RS 51,22

MINISTERIO PUBLICO DO ESTADO DA BAHIA
Frederico Welington Silveira Soares
Superintendente de Gestdao Administrativa

CPL CATERING ALIMENTOS LTDA
Maria de Cassia Lima Ornelas
Representante legal
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MINISTERIO PUBLICO
DO ESTADO DA BAHIA

PORTARIA

PORTARIA SGA N°176/2023

O SUPERINTENDENTE DE GESTAO ADMINISTRATIVA DO MINISTERIO PUBLICO DO ESTADO DA BAHIA , no uso de suas atribui¢des, RESOLVE designar os
servidores Sued Almeida de Cerqueira, matricula n® 352.995 e Carlos Alberto dos Santos, matricula n® 000.101, para exercerem as atribui¢des de fiscal e suplente, respectivamente,
do contrato n°® 052/2023-SGA, relativo a concessdo onerosa de uso de bem publico imovel, situado nas dependéncias da sede CAB do Ministério Publico do Estado da Bahia, com a

finalidade especifica de instalar e explorar atividade comercial, exclusivamente alimenticia, relativa a servigos de lanchonete e restaurante.

Superintendéncia de Gestdo Administrativa do Ministério Publico do Estado da Bahia.

Frederico Welington Silveira Soares
Superintendente de Gestdo Administrativa

(Datado e assinado eletronicamente)

seil o

Documento assinado eletronicamente por Frederico Welington Silveira Soares em 11/05/2023, as 16:16, conforme Ato Normativo n° 047, de 15
de Dezembro de 2020 - Ministério Publico do Estado da Bahia.
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TJBA - DIARIO DA JUSTICA ELETRONICO - N° 3.330 - Disponibilizagao: sexta-feira, 12 de maio de 2023 Cad 1/ Pagina 2066

SUPERINTENDENCIA DE GESTAO ADMINISTRATIVA
DIRETORIA DE CONTRATOS, CONVENIOS E LICITAGOES

RESUMO DE CONTRATO DE PRESTACAO DE SERVICOS — N° 058/2023 - SGA. Processo SEI: 19.09.02677.0009534/2023-
03 — Adesédo a Registro de Pregos n® 0001/2022 (Pregao Eletrénico n® 001/2022) do Consorcio Intermunicipal Alianga para a
Saude — CIAS. Parecer juridico: 316/2023. Partes: Ministério Publico do Estado da Bahia e a Empresa Localiza Veiculos Espe-
ciais S.A. Objeto: Prestacéo de servigos de locacao de veiculos diversos, sem motorista, em carater permanente, em regime
mensalista, com quilometragem livre, destinada ao atendimento das demandas do Ministério Publico do Estado da Bahia. Valor
global: R$ 205.920,00 (duzentos e cinco mil, novecentos e vinte reais). Dotagdo orgamentaria: Unidade Orgamentaria/Gestora
40.101/0003 - Agéo (P/A/OE) 2000 — Regiao 9900 - Destinacao de Recursos 1.500.0.100.000000.00.00.00 - Natureza de Des-
pesa 33.90.33.00. Forma de Pagamento: ordem bancaria para crédito em conta corrente do Contratado. Prazo de vigéncia: 12
(doze) meses, a contar de 11/05/2023.

PORTARIA SGA N° 167/2023

O SUPERINTENDENTE DE GESTAO ADMINISTRATIVA DO MINISTERIO PUBLICO DO ESTADO DA BAHIA, no uso de suas
atribuicdes, RESOLVE designar os servidores Ana Gabriela Reis Nogueira Gongalves, matricula n°® e Leonardo Borges
Castellar Sampaio, matricula n°® para exercerem as atribuigbes de fiscal e suplente, respectivamente, do contrato n°®
058/2023-SGA, relativo a prestacao de servicos de locagao de veiculos sem motorista, em decorréncia da adesao a Ata de Re-
gistro de Pregos n° 001/2022 - Consorcio Intermunicipal Alianga para a Saude - CIAS.

Superintendéncia de Gestao Administrativa do Ministério Publico do Estado da Bahia.

Frederico Welington Silveira Soares
Superintendente de Gestdo Administrativa

AUTORIZACAO PARA INEXIGIBILIDADE N° 001/2023 — CEAT. Processo SEI: 19.09.02024.0009249/2023-06. Parecer juridico:
N° 338/2023. Partes: Ministério Publico do Estado da Bahia e a empresa 3F LTDA, CNPJ: 23.484.444/0001-45. Objeto: dispo-
nibilizagcao de licenga corporativa de uso do software OrgaFascio nos médulos “Orgamento” e “Bases Adicionais”, pelo periodo
de 24 (vinte e quatro) meses. Valor: R$ 3.996 (trés mil, novecentos e noventa e seis reais). Dotagdo orgamentaria/Gestora:
40.101.0039. Acéo (P/A/OE): 4081. Regiao: 9900. Destinagédo dos recursos: 100. Natureza da despesa: 33.90.40. Fundamento
legal: Art. 60, inciso | da Lei N° 9.433/2005.

*Retifica publicagédo constante da edigao n° 3.329, do dia11/05/2023, do Diario da Justiga Eletrénico.

RESUMO DO SEGUNDO ADITIVO AO CONTRATO DE LOCAGCAO DE IMOVEIS - N° 058/2013 - SGA Processo:
19.09.01128.0009043/2023-05. Parecer Juridico: 345/2023. Partes: Ministério Publico do Estado da Bahia e Vania Gabriel Ferrei-
ra. Objeto contratual: Locagao de Imével Urbano, para fins ndo residenciais, pertencente a locadora, destinado ao funcionamento
da Promotoria de Justica Regional de Serrinha. Objeto do aditivo: prorrogar o prazo de vigéncia contratual por mais 04 (quatro)
anos, a contar de 14 de maio de 2023, bem como atualizar o valor do aluguel mensal de R$ 4.852,61 (quatro mil, oitocentos e
cinquenta e dois reais e sessenta e um centavos) para R$ 5.000,00 (cinco mil reais), correspondendo ao uma majoracéo de apro-
ximadamente 3,07% sobre o valor atualmente contratado. Dotagao orgamentaria: Unidade Orgamentaria/Gestora 40.101/0047 —
Acao (P/A/OE) 4058 — Regido 5600 - Destinagéo de Recursos 100 - Natureza de Despesa 33.90.36.

RESUMO DE CONTRATO DE CONCESSAO DE USO DE BEM IMOVEL — N° 052/2023 - SGA. Processo SEI:
19.09.00857.0026492/2022-92 — CC 001/2023. Parecer juridico: 270/2023. Partes: Ministério Publico do Estado da Bahia e a
Empresa CPL Catering Alimentos Ltda. Objeto: concessao onerosa de uso de bem publico imovel, situado nas dependéncias
da sede CAB do Ministério Publico do Estado da Bahia, com a finalidade especifica de instalar e explorar atividade comercial,
exclusivamente alimenticia, relativa a servicos de lanchonete e restaurante (venda de lanches e refeigoes). Taxa mensal de
ocupacdo: R$ 800,00 (oitocentos reais) pela utilizagdo do espago destinado a lanchonete; R$ 4.000,12 (quatro mil e doze reais)
relativo a utilizagdo do espago destinado ao funcionamento do restaurante. Prazo de vigéncia: 24 (vinte e quatro) meses, a contar
da publicagdo no Diario da Justi¢a Eletrénico.

PORTARIA SGA N° 176/2023

O SUPERINTENDENTE DE GESTAO ADMINISTRATIVA DO MINISTERIO PUBLICO DO ESTADO DA BAHIA, no uso de suas
atribuicoes, RESOLVE designar os servidores Sued Almeida de Cerqueira, matricula n°® -e Carlos Alberto dos Santos,
matricula n°- para exercerem as atribuicdes de fiscal e suplente, respectivamente, do contrato n° 052/2023-SGA, relati-
VO a concessao onerosa de uso de bem publico imovel, situado nas dependéncias da sede CAB do Ministério Publico do Estado
da Bahia, com a finalidade especifica de instalar e explorar atividade comercial, exclusivamente alimenticia, relativa a servigos
de lanchonete e restaurante.

Superintendéncia de Gestao Administrativa do Ministério Publico do Estado da Bahia.

Frederico Welington Silveira Soares
Superintendente de Gestdo Administrativa


Bárbara Paiva
Realce
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