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PODER JUDICIÁRIO

TRIBUNAL REGIONAL ELEITORAL DO TOCANTINS

PREGÃO PRESENCIAL  Nº 20/2010

ANEXO I
TERMO DE REFERÊNCIA

1 – OBJETO

1.1 – O presente Termo de Referência tem como finalidade promover o REGISTRO DE PREÇOS, através de pregão presencial, com possibilidade de aquisição futura, para prestação de serviços de buffet destinada ao atendimento das necessidades do Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins.

2– DA VIGÊNCIA

2.1 – O Registro de Preços terá vigência de 12 (doze) meses, a contar da assinatura da respectiva ata de registro de preços.

3 –DA FORMA DE AQUISIÇÃO

3.1 – As aquisições de serviços decorrentes do Registro de Preços serão feitas de acordo com a necessidade e conveniência do Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins, mediante a emissão de requisição de fornecimento emitida pela ASCOM e da nota de empenho.

3.2 – Este instrumento não obriga à contratação, nem mesmo nas quantidades indicadas, podendo o Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins promover a aquisição de acordo com suas necessidades, obedecida à legislação pertinente, sendo assegurada ao detentor do registro à preferência, em igualdade de condições.

4 – DO RECEBIMENTO DOS SERVIÇOS E DOS MATERIAIS

4.1 – A entrega dos materiais e a realização dos serviços serão efetuadas no local de realização do Evento indicado pelo Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins com 2 (duas) horas de antecedência.

4.2 – A responsabilidade pelo recebimento dos serviços, materiais e equipamentos associados ficará a cargo:

a) Provisoriamente, de funcionário designado pela ASCOM do Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins (Tel: (63) 3216-6804/6805), para efeito de posterior verificação da conformidade do serviço prestado com a especificação.

b) Definitivamente, ao final do evento, momento no qual o responsável designado pela ASCOM do Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins deverá proceder à avaliação de desempenho e o atesto da nota fiscal.
5 – DAS OBRIGAÇÕES DO FORNECEDOR REGISTRADO

5.1 – É responsabilidade do FORNECEDOR REGISTRADO providenciar todos os recursos e insumos necessários ao perfeito cumprimento do objeto contratado, devendo estar incluídas no preço proposto todas as despesas com materiais, alimentação, equipamento, insumos, mão-de-obra, fretes, embalagens, seguros, impostos, taxas, tarifas, encargos sociais e trabalhistas e demais despesas necessárias à perfeita execução dos serviços pelo FORNECEDOR REGISTRADO.

5.2 – As requisições de fornecimento serão encaminhadas pela ASCOM do Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins com a antecedência mínima de 02 (dois) dias úteis da data de realização do evento.

5.3 – Eventualmente, os serviços poderão ser solicitados com prazo menor que o estipulado acima, caso em que serão negociadas entre o Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins e a detentora do preço registrado as condições dessa prestação de serviços.

5.4 – Quando solicitado o fornecimento do serviço, a detentora do preço registrado deverá providenciar o buffet de acordo com os tipos de cardápio discriminados pelo Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins.
5.5 – Eventualmente, mediante prévio acordo entre o Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins e a detentora do preço registrado, poderá haver modificação dos itens componentes dos cardápios especificado, desde que mantida a equivalência no que se refere à quantidade, qualidade e preço proposto para cada tipo de serviço.

5.6 – Quando o Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins solicitar qualquer serviço de buffet o FORNECEDOR REGISTRADO deve se responsabilizar pelas seguintes atividades, as quais já estão incluídas no preço de serviço:

a) Arrumação adequada do ambiente;

b) Disponibilização de serviço de garçom, gerente de buffet, para o fornecimento de coffe break e coquetel;

c) Disponibilização, proporcional ao número de participantes, bandejas de inox ou prata, travessas, jarras térmicas, louças, copos de vidro ou acrílico descartável, toalha de tecido, talheres de metal e guardanapos de papel de primeira qualidade, açúcar, adoçante, gelo de água filtrada ou mineral e demais insumos necessários à perfeita execução dos serviços;

d) Verificar, acompanhar e preparar os recursos necessários para servir café, água e chá;

e) Diligenciar para que o buffet seja servido nos horários estabelecidos pelo Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins e de acordo com o que foi solicitado, inclusive ao que se refere ao cardápio;

f) Cumprir rigorosamente as normas de Vigilância Sanitária, principalmente no quesito higiene, acondicionamento e transporte do serviço licitado, que referentemente aos alimentos deverá ocorrer em carro fechado;

g) Orientar, coordenar, acompanhar, dar ordens ao contingente alocado, resolver quaisquer imprevistos, inclusive a correção de situações adversas, para o perfeito desenvolvimento das atividades, devendo o representante da empresa estar munido de telefone celular;

h) Atender com presteza às solicitações dos participantes no que diz respeito aos serviços de buffet;
i) O FORNECEDOR REGISTRADO deverá diligenciar para que o buffet seja servido nos horários estabelecidos, dimensionando a quantidade de alimentação compatível com o número de participantes, considerando o período de realização e o tempo/intervalo disponível para alimentação, e ainda efetuar as reposições que se fizerem necessárias para o bom atendimento;

j) Toda a infra-estrutura necessária à execução do serviço deverá estar em conformidade com a solicitação do Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins, com antecedência mínima de 02 (duas) horas do início do evento;

K)O FORNECEDOR REGISTRADO será responsável pelo recolhimento de material após o evento, ressarcindo os eventuais prejuízos causados ao Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins.

5.7 – Quando o evento for realizado por mais de um dia consecutivo, o FORNECEDOR REGISTRADO não poderá, em hipótese alguma, repetir o cardápio ou utilizar alimentos do dia anterior. Na hipótese de evento realizado em um único dia, o FORNECEDOR REGISTRADO deverá variar o cardápio nos períodos da manhã e tarde.

5.8 – Nos casos de disponibilização de equipamentos e/ou outros materiais pelo  Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins o(s) FORNECEDOR(ES) REGISTRADO(s) se responsabiliza(m) pela integridade dos equipamentos e/ou materiais que estiverem sob os seus cuidados, ressarcindo à Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins, quaisquer despesas decorrentes de sua má utilização.

5.9 – O Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins, por meio do seu representante, poderá solicitar reunião prévia, antes da realização do evento, com a equipe do FORNECEDOR REGISTRADO que participará do evento, para dar as orientações que se fizerem necessárias.

5.10 – Quando da interação do FORNECEDOR REGISTRADO com o Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins, ocorrerem fatos ou anormalidades que venham a prejudicar a perfeita execução dos serviços, deverá o FORNECEDOR REGISTRADO comunicar à ASCOM deste Tribunal, em tempo hábil, de preferência por escrito, viabilizando sua interferência e correção da situação apresentada.

5.11 – O Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins poderá cancelar as Requisições de Fornecimento, mediante comunicação ao FORNECEDOR REGISTRADO, não cabendo qualquer ônus ao mesmo, caso o cancelamento seja efetuado com antecedência mínima de 24 horas da data prevista para a realização do evento.

5.12 – O FORNECEDOR REGISTRADO também deverá:

a) ser responsável, em relação aos seus empregados, por todas as despesas decorrentes da execução dos serviços, tais como: salários; encargos previdenciários; seguros contra acidente; taxas, impostos e contribuições; indenizações; vales-refeição; vales-transporte e outras que porventura venham a ser criadas e exigidas em Lei;

b) assumir responsabilidade por todos os encargos e obrigações trabalhistas, vez que seus empregados não manterão nenhum vínculo empregatício com a Contratante;

c) assumir as responsabilidades por todas as providências e obrigações estabelecidas na legislação específica de acidentes de trabalho quando, em ocorrência da espécie, forem vítimas seus empregados no desempenho dos serviços ou em conexão com eles, ainda que ocorridos em dependências da Contratante;

d) assumir, ainda, a responsabilidade pelos encargos fiscais e comerciais resultantes da execução do contrato;

e) manter os seus empregados sujeitos às normas disciplinares da Contratante, porém sem qualquer vínculo empregatício;

f) manter, ainda, os seus empregados devidamente identificados por crachá, quando em trabalho, devendo substituir imediatamente qualquer deles cuja atuação, permanência ou comportamento sejam julgados prejudiciais, inconvenientes ou insatisfatórios à boa ordem e às normas disciplinares da Contratante ou ao interesse do serviço público;

g) arcar com despesas decorrentes de qualquer infração, seja qual for, desde que praticada por seus empregados na execução dos serviços contratados;
h) a inadimplência da Contratada, com referência aos encargos estabelecidos nas alíneas b, c e d não transfere à Contratante a responsabilidade pelos seus pagamentos, nem poderá onerar o objeto contratado.

i) providenciar a imediata correção das deficiências, falhas ou irregularidades constatadas pelo Contratante na prestação dos serviços.

5.13 – Ao FORNECEDOR REGISTRADO é vedado, na execução do serviço de qualquer dos eventos contratados, fornecer/servir bebidas alcoólicas.

6 – QUANTIDADES MÍNIMAS A SEREM ADQUIRIDAS

6.1 – Para o Registro de Preços do presente objeto, o Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins não está prevendo o estabelecimento de quantidades mínimas a serem adquiridas.

7 – QUANTIDADE DE UNIDADES A SEREM COTADAS

7.1 – Os licitantes devem ofertar proposta para toda quantidade constante de cada item.

8 – DO PAGAMENTO

8.1 – Os pagamentos serão efetuados após a análise da conformidade dos serviços licitados com o discriminado na respectiva nota fiscal e o atesto de recebimento definitivo do serviço, pelos servidores da ASCOM e de acordo com a programação financeira deste Tribunal Regional Eleitoral do Tocantins.

9 – QUANTIDADES ESTIMADAS E TIPO DE BUFFET

	Item
	Descrição
	Quantidade estimada de eventos
	Quantidade estimada convidados por evento
	Quantidade máxima prevista para contratação

	1
	Almoço:

- 03 tipos de carnes

- 02 tipos de massas

- 02 tipos de arroz

- 04 tipos de saladas

- 04 tipos de molhos

- 04 tipos de sobremesas

- Bebidas, Decoração e pessoal


	1
	400
	400

	2
	Coffee-Break:

- 08 tipos de salgados/assados frios

- 03 tipos de bolos

- 05 tipos de quitandas

- Tortas salgadas

- Tortas doces

- Pães diversos

- Biscoito/Pão de queijo

- Bebidas

- Frutas

- Decoração e pessoal


	12
	150
	1.800

	3
	Brunch:

- 08 tipos de salgados/assados

Frios

- 03 tipos de bolos

- 05 tipos de quitandas

- Tortas salgadas

- Tortas doces

- Pães diversos

- Biscoito/Pão de queijo

- Bebidas

- Frutas

- Decoração e pessoal
	68
	40
	2720

	4
	Coquetel:

- 03 tipos de frios em tábuas

de frios em cada mesa ou em

mesas de frios.

- 12 tipos de quentes

Bebidas, Decoração e

pessoal.


	8
	150
	1.200

	Item
	Descrição
	Período
	Quantidade estimada de eventos
	Quantidade estimada convidados por evento
	Quantidade máxima prevista para contratação

	5
	Marmitex: 

- 1 tipo de Arroz

- 1 tipo de feijão

- 1 tipo de massa

- 2 tipos de carnes (branca e vermelha)

- 1 tipo de salada

- 1 tipo de verdura

- 1 de farofa

- 1 tipo de fritura

- 1 tipo de refrigerante 350 ml

- 1 tipo de sobremesa

obs: Não repetir cardápio, fornecer talheres, copo e guardanapo.
	01/08 a 04/10/2010
	65
	2
	130

	
	
	27/09 a 03/10
	7
	30
	210


10 – ESPECIFICAÇÕES DO CARDÁPIO

10.1 – Referentes aos itens 01 e 05 – ALMOÇO

Pratos quentes: 03 tipos de carnes a escolher dentre as seguintes opções:

CARNES VERMELHAS:

- medalhão ao molho de queijo;

- medalhão ao molho madeira;

- escalopes ao molho de ervas;

- rosbife ao molho de limão;

- filé mignon ao molho mostarda;

- filé mignon ao molho de cogumelos;

-filé mignon ao molho de palmito

- estrogonofe de filé mignon.

CARNES BRANCAS:

- strognhoff de frango;

- frango à francesa (filés de frango grelhado, tomate, pimentão, cebola e presunto na manteiga);

- rolinhos de frango à role (filés de frango à rolê, recheados com maçã, uva passas, cenoura, bacon e molho de iogurte);

- escalopes de frango ao molho de laranja;

- frango à canadense (fatias de presunto cru, na manteiga e creme de milho);

- frango à moda de Parma (escalopes de peito de frango, fatias de presunto cru, queijo parmesão, creme de leite e vinho branco);

- frango xadrez (filés de frango cortados em cubos, cebola, pimentão verde e vermelho, amendoim ou castanha de caju e ketchup);

- fricassê de frango (filés de frango desfiado, palmito, batata palha e requeijão);

- peixe e belle mounier (peixe com molho de camarão)

- moqueca de peixe.

CARNES SUÍNAS:

- lombo recheado ao molho de ervas (assado recheado com cenoura e bacon)

- lombo recheado ao molho de ervilhas (assado recheado com cenoura e bacon)

- lombo à crioula (grelhado molho madeira com cebola, lingüiça calabresa, pimentão e azeitona)

MASSAS

02 tipos de massa a escolher dentre as seguintes opções:

- quiche de queijo

- quiche de frango

- quiche lorraine

- torta de palmito

- torta de abobrinha

- lasanha de berinjela

- lasanha de queijo e presunto

- couve-flor gratinada

- souflê do espinafre

- espaguete à carbonara

- espaguete à parisiense

- espaguete à primavera

- espeguete ao molho de camarão

- raviole aos quatro queijos

- raviole de frango ao molho branco

- raviole de carne ao molho mostarda

GUARNIÇÕES

02 tipos de arroz a escolher dentre as seguintes opções:

- arroz branco

- arroz com brócolis
- arroz à grega

- arroz piamontesa

- arroz de festa

- arroz de festa (cebolinha verde, orégano, canela, casca de laranja e castanha de caju)

- arroz verde

- arroz à brasileira (bacon, cenoura e cebola à milesa)

- risoto allá milanese (açafrão, manteiga e queijo parmesão)

- risoto cremoso (creme de leite, manteiga e queijo parmesão)

- risoto com ervilha

- risoto com palmito

- risoto com ervas aromáticas e nozes

- farofa (variadas)

SALADAS

04 tipos de saladas a escolher dentre as seguintes opções:

- salada caesar (alface americana, parmesão ralado grosso e croûtons)

- salada de acelga com abacaxi (acelga, abacaxi, uva passas, creme de leite, azeite e suco de limão)

- salada de batatas à alemã (batatas cozidas picadas e frias, salsa, alface, azeitonas pretas, maionese, azeite, iogurte e cebola)

- salada de banana (banana nanica, suco de limão, maionese, mostarda e castanhas de caju)

- salada de legumes (vagem, cenoura cozida, pimentão verde e vermelho, cebola, pepino, brócolis e couve-flor)

- salada à jardineira (alface americana, cenoura crua, tomates, pepino, pimentão, milho verde e ervilhas)

- salada de verão (grão de bico, tomates cereja, beterraba ralada, cenouras raladas, alface americana, queijo prato ralado e croûtons)

- salpicão de frango (filés de frango desfiado, batata palha, mussarela, presunto, cenoura crua e cozida, pimentão verde, vermelho e amarelo, acelga, alface, suco de limão e maionese)

- salada tropical (alface americana, tomates, rabanete, tomates cereja, pepino, cenoura, pimentão, brócolis, couve-flor, mussarela, presunto, palmito, figo, pêssego e abacaxi em conserva)

- tabule (trigo fino, tomates, cebola, cebolinha verde, hortelã, salsinha, azeite, suco de limão e pimenta siria)

LEGUMES

-Batata Inglesa

-Batata Doce

-Abobra

-Beterraba

-Cenoura

-Chuchu

-Mandioca

-Vargem

-Quiabo

-Banana de Fritar

-Abobrinha Verde

MOLHOS

04 tipos de molhos a escolher dentre as seguintes opções:

- molho caeser

- molho de gorgonzola

- molho mil ilhas

- molho mostarda

- molho oriental

- molhe rosé

- molho tradicional

- molho de iogurte
- molho pesto 

- molho italiano

SOBREMESAS

04 tipos de sobremesa a escolher dentre as seguintes opções:

- torta de limão,

- torta alemã

- torta mousse de chocolate

- tarteles napoleão

- cream cheese de café

- cream cheese de manga

- merengue de banana caramelada

- charlote real

- charlote russa

- pavê mousse de maracujá

- pavê de pêssego

- pavê de amendoim

- pavê de abacaxi

- pavê de morango

- pavê de chocolate

- pavê de café

- pavê de coco

- ambrosia

- doce de morango em calda

- pudim de leite

- manjar de coco com calda de rapadura

BEBIDAS

- coquetel de frutas sem álcool

- refrigerantes água mineral com e sem gás

Deverão estar incluídos todos os materiais necessários, tais como: decoração do ambiente, copos para refrigerante em vidro, pratos de mesa e sobremesa (porcelana branca), talheres de aço inox; guardanapos descartáveis, mesas e cadeiras decoradas e com toalhas, todo o pessoal especializado e uniformizado: garçom, copeiro e cozinheiro(a), e despesas com montagem e desmontagem.

10.2. Referentes aos itens 02 e 03 – COFFEE BREAK e BRUNCH

08 tipos de salgados a assados a serem escolhidos dentre as seguintes opções:

- bolinho de bacalhau;

- folhado de palmito;

- folhado de champignon;

- canudinho de frango aos quatro queijos;

- charutinho ao cheddar;

- charutinho de camarão;

- gourjon de peixe;

- croquete de carne;

- bolinho de grão de bico;

- quiche de queijo;

- quiche de frango;

- coxinha com catupiry;

- risole de milho ao molho branco;

- risole de carne;

- quibe frito;

- quibe assado;

- empadinha de frango;

- empadinha de palmito;

- empadinha de camarão;

- maravilha de queijo;

- mini medalhão de frango;

- esfirra aberta.

Frios:
- queijos;

- salaminho, presunto, peito de peru, copa.

Quitandas:

- 03 tipos de bolos;

- 05 tipos de quitandas (sugestões: rosca húngara, casadinho, alfajour, sequilho, bolacha de nata);

- tortas salgadas;

- tortas doces;

- pães diversos;

- biscoito de queijo, pão de queijo.

Bebidas:

- 03 tipos de sucos naturais;

- 03 tipos de refrigerantes;

- 02 tipos de refrigerante diet;

- água mineral com e sem gás;

- leite;

- achocolatado;

- açúcar e adoçante.

Frutas:

- diversas ou salada de frutas.

Material incluso: decoração do ambiente, copos de vidro, mesa principal com toalha, pratos de porcelana, talheres de aço inox, guardanapos descartáveis.

Equipe: copeiras e garçons.

Horário para ambientação do local: máximo de 2 (duas horas) de festa a contar do horário marcado para início.

10.3. Referentes ao item 04 - COQUETEL

Entradas:

FRIOS (escolher três para as tábuas ou mesas de frios)

- patê de alcaparra;

- patê de azeitona;

- patê de atum com tomate;

- patê de ricota com tomate seco;

- patê de kani-kama com picles;

- patê de frango aos quatro queijos;
- patê de sardinha com iogurte;

- patê de grão de bico;

- patê de espinafre com catupiry;

- patê de palmito;

- patê de chester defumado;

- patê de queijo frescal com ervas;

- patê de requeijão com manjericão.

OPÇÃO 01: tábua de frios em cada mesa, contendo: salaminho, copa, blanquete de peru, provolone, azeitonas e patês (escolhidos dentre os acima elencados).

OPÇÃO 02: mesas de frios, contendo: tábuas de frios (salaminho, copa, lombo defumado, chester defumado, blanquete de peru, queijo frescal, queijo mussarela, queijo prato, queijo provolone, azeitonas e tomate seco), carpaccio de lagarto, frutas diversas, pães diversos, patês (um dos três escolhidos acima), canapés, antepasto de berinjela, quibe cru, pão sírio e amendoim torrado.

QUENTES (escolher doze para o serviço de mesa)

- bolinho de bacalhau;

- volauvent de palmito;

- volauvent e champignon;

- canudinho folhado de frango aos quatro queijos;

- charutinho ao cheddar;

- charutinho de camarão;

- gourjon de peixe;

- croquete de carne;

- bolinhos de carne surpresa;

- bolinhos de grão de bico;

- quiche de queijo;

- quiche de frango;

- quiche de queijo e presunto;

- coxinha com catupiry;

- rissole de milho ao molho branco;

- rissole de carne;

- rissole de queijo e presunto;

- quibe frito recheado com mussarela;

- quibe assado recheado com mussarela e presunto;

- empadinha de frango;

- empadinha de palmito;

- empadinha de camarão;

- maravilhas de queijo;

- mini medalhão de frango;

- esfirra aberta folhada.

Bebidas:

- 03 tipos de refrigerantes;

- 02 tipos de refrigerante diet;

- água mineral com e sem gás;

- coquetel de frutas sem álcool.

Deverá estar incluída a decoração (como mesas, forros de mesas, treliças, aparadores, louças em porcelana e talheres em aço inox, guardanapos, copos, bandejas), garçons e pessoal de apoio.

11 – INFORMAÇÕES AOS LICITANTES

11.1 – Os licitantes poderão contactar com a Comissão Permanente de Licitação através do telefone  (63) 3216-6840, ou com a ASCOM pelo telefone 3216-6805, para dirimir dúvidas e prestar os esclarecimentos necessários quanto ao serviço a ser adquirido, bem como demais informações pertinentes.

Palmas, 12 de maio de 2010.

Leci Lourenço Rodrigues

ASCOM
