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Processo n° 23079.206760/2020-72
1. DO OBJETO
1.1. Trata o presente termo de referéncia da cessdo de uso oneroso de espago fisico integrante do patriménio da UFRJ para exploragdo do servico de

restaurante e lanchonete, exclusivamente por empresa especializada no ramo, nas dependéncias do prédio principal do Polo de Biotecnologia, situado a Avenida
Carlos Chaga Filho, 791, Cidade Universitaria, Rio de Janeiro, RJ, CEP. 21941-904, observadas as condigdes estabelecidas neste documento, no edital e
anexos.

1.2. A area objeto da presente licitacdo destina-se exclusivamente a exploragdo de restaurante e lanchonete, em atendimento aos usuarios da UFRJ,
sendo expressamente vedado o seu uso por terceiros para quaisquer outras finalidades.

1.3. Todas as condigdes para exploragdo da area e do objeto estdo especificadas neste termo de referéncia e no contrato.

1.4. Para fins de referéncia, o valor mensal a ser pago a UFRJ a titulo de contraprestagdo pela utilizacdo e exploragdo da area cessionaria ¢ de
6.770,40 (seis mil, setecentos e setenta reais e quarenta centavos) mensais, conforme avaliagdo imobilidria obtida a partir da média apurada para outras areas

1.5. No que se refere ao critério de julgamento, sera considerada mais vantajosa a oferta e, consequentemente, classificada em primeiro lugar, a
proposta que, satisfazendo a todas as exigéncias e condicdes do edital e anexos, apresente 0 MENOR PRECO a ser cobrado pelo peso, em quilograma, da
refeigdo de almogo, no sistema self-service.

1.6. Durante a fase de lances, ndo sera admitido valor simbolico, nem prego que ultrapasse a quantia de R$45,00 (quarenta e cinco reais), para o valor
do peso, em quilograma, para a refeigdo de almogo, no sistema self-service, fixado de acordo com o cardapio basico para almocgo, previsto na clausula nona deste
termo de referéncia.

1.6.1. Para fins de equilibrio econdmico-financeiro, o valor estipulado pela subclausula 1.6 podera sofier reajuste, desde que seja observado o
interregno minimo de um ano, a variagdo de pregos no mercado concorrente e que a cessionaria solicite formalmente a cedente com a devida antecedéncia.
1.7. A frea a ser explorada compreende ao todo a dimensdo de 450,46 m? (quatrocentos e cinquenta metros e quarenta e seis centimetros quadrados),
conforme desenho e layout apresentados em planta disponivel no anexo I deste termo de referéncia.
2. DA JUSTIFICATIVA
2.1. A abertura do presente procedimento licitatorio se justifica em virtude da necessidade da oferta e do fornecimento de refeicdes e lanches ao

contingente de pessoas que trabalham e trafegam no campus da Cidade Universitaria da UFRJ, mais especificamente no Polo de Biotecnologia e no seu entorno.

2.2. A Cidade Universitaria abriga a maior parte da estrutura académica e administrativa da Universidade Federal do Rio de Janeiro, além de diversas
grandes empresas de base tecnologica, com alta demanda por servigos de alimentagdo, sobretudo pelos usuarios da UFRJ e das empresas instaladas, razio pela
qual é preciso dispor de locais com estrutura de alimentagdo adequada para atender aos diversos tipos de usuarios, principalmente devido a distdncia entre os
prédios e a caréncia de restaurantes e lanchonetes na regido.

2.3. Em média, segundo dados disponiveis em https/ufij.br/acesso-a-informacao/institucional/fatos-e-numeros/, circulam pelo campus da Cidade
Universitaria, aproximadamente, 100 (cem) mil pessoas diariamente, incluindo alunos, professores, funcionarios da UFRJ e das empresas instaladas na ilha,
visitantes, usuarios gerais etc., ficando demonstrada a conveniéncia, a oportunidade e o interesse publico na realizagdo deste certame licitatorio.

2.4. A cessdo em questdo destina-se precipuamente a apoiar e dar suporte as atividades administrativas e académicas da Universidade Federal do Rio
de Janeiro e dos seus usuarios, por intermédio da oferta de refeicdes nas melhores condigdes possiveis quanto ao prego e a qualidade, considerando o grande fluxo
de pessoas, incluindo parceiros, participantes de eventos, visitantes e colaboradores eventuais, o que justifica a cessdo de area disponivel para exploragdo
comercial por empresa especializada no ramo de alimentagdo, com cobranga direta do prego ao consumidor.

2.5. O fornecimento de refeicdes em pontos estratégicos no campus da Cidade Universitiria evita que as pessoas tenham que percorrer grandes
distancias para fazer suas refeicdes dentro e fora da ilha, gerando economia sob varios aspectos e colaborando para uma melhor produtividade dos usuarios
internos e externos da UFRJ.

2.6. Em razio do exposto, a presente licitagdo se justifica pela necessidade de o campus da Cidade Universitaria, mais especificamente o Polo de
Biotecnologia da UFRJ, dispor de mais um espago reservado para instalagdo e execugdo de servigos de restaurante e lanchonete, em apoio ao desempenho das
atividades dos diversos usuarios espalhados pela ilha, por intermédio da oferta de refeigoes e lanches.

2.7. Para a realizagdo do certame, considerou-se que ha grande fluxo de estudantes, servidores, funcionarios, colaboradores e participantes de eventos,
além das empresas residentes na iha e de visitantes eventuais, que carecem de maiores opgdes, sobretudo nos horarios de pico, o que justifica a cessdo de
espacos disponiveis, que sdo explorados por empresas especializadas no ramo de atividades especificas, especializadas e acessorias, com a cobranga pelos
servigos sendo feita diretamente aos frequentadores, que passam grande parte do dia no campus, seja trabalhando ou estudando.

3. DO LOCAL E HORARIOS PARA OFERTA DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO

3.1. Os servigos de restaurante e lanchonete deverdo ser ofertados em area especifica localizada nas dependéncias do prédio principal do Polo de
Biotecnologia da UFRJ, que esta situado na Avenida Carlos Chaga Filho, 791, Cidade Universitaria, Rio de Janeiro, RJ, CEP. 21941-904, conforme planta
indicativa de areas do anexo I, em todos os meses do ano, durante todo o periodo de vigéncia da cessao.

3.2. A cessiondria devera manter a cozinha e o refeitorio em funcionamento no horario comercial de 8:00h as 17:00h de segunda-feira a sexta-feira, nos
dias uteis, obrigando-se a cumprir o horario de 11:00h as 15:00h, para o almogo, bem como o horario de 8:00h as 17:00h, para café da manha e lanches.

3.3. A cedente podera, a qualquer tempo da vigéncia contratual, propor a alteragdo dos horarios, desde que apresentada motivagdo formal e com
antecedéncia minima de 48 horas (quarenta e oito horas) a cessiondria, que tera o mesmo prazo (48hs) para adequar-se aos novos horarios.


https://sei.ufrj.br/pesquisa
https://ufrj.br/acesso-a-informacao/institucional/fatos-e-numeros/

3.4. Caso a cessionaria pretenda alterar o horario em que os servicos de alimentagdo serdo prestados ou as condicdes dos mesmos, desde que dentro
dos limites legais e contratuais, devera apresentar pedido motivado a cedente, que, se aceito, sera formalizado em termo aditivo assinado por ambas as partes.

3.5. O horéario para carga e descarga de fornecedores serd de 07:00h as 11:00h diariamente. Casos excepcionais deverdo ser acordados
tempestivamente com a administragdo do prédio onde esta localizada a area cessionaria.

4. DAS OBRIGACOES DA CESSIONARIA

4.1. Cumprir fielmente todas as clausulas do edital, termo de referéncia, e do contrato de cessdo de uso firmado entre as partes.

4.2. Manter, durante a execugéo do contrato, todas as condigdes exigidas durante a fase de habilitagéo e qualificagdo.

4.3. Respeitar toda e qualquer orientagdo legal e normativa (federal, estadual e municipal), que tenha relagdo com a atividade explorada e vinculada

a cessdo da area objeto deste termo de referéncia.

4.4. Responsabilizar-se pelo recolhimento de impostos, obten¢do de alvards e quaisquer outros encargos tributdrios, civis ou comerciais incidentes
sobre as atividades a serem exercidas na 4rea cessiondria, em respeito as normas locais e a legislagdo vigente.

45. Providenciar ¢ manter atualizadas todas as licengas, alvaras e encargos tributarios, civis € comerciais incidentes sobre as atividades a serem
exercidas na area cessionaria.

4.6. A cessionaria tem o dever de apresentar a cedente, sempre que solicitada, qualquer documentacdo comprobatéria acerca da atividade exercida na
area objeto de cessdo, sendo que a ndo apresentagdio, sem justificativa, constitui motivo para rescisdo unilateral do contrato.

4.7. Apresentar a cedente, no momento em que se iniciarem os servicos, nome completo e telefone do responsavel pela cessionaria, que servira
de representante legal perante a cedente, inclusive para sanar qualquer eventual duvida ou questdo durante a vigéncia contratual.

4.8. Indicar local preferencial para entrega de documentos de qualquer natureza, proveniente da cedente, durante a vigéncia do contrato, ficando todos
os empregados habilitados a recebé-los diretamente na area cessionaria, quando ndo houver indicac@o de outro lugar.

4.9. Fornecer endereco de e-mail para o envio e recebimento mensal do boleto de cobranga, que sera fornecido em formato de Guia de Recolhimento
da Unido (GRU), emitido exclusivamente pela cedente, de modo que a cessiondria proceda com o pagamento referente a retribuigio pecuniaria mensal e aos
outros encargos ou obrigagdes incidentes sobre a cessdo, nas condigoes definidas neste termo de referéncia e no contrato.

4.10. Apresentar junto a cedente a comprovagdo de contratacdo de seguro contra incéndio relativo a area cessionaria, com cobertura adicional dos
riscos de explosdo, ou outro documento que comprove a area segurada, no prazo de 5 (cinco) dias Gteis apds a assinatura do instrumento de contrato.

4.10.1. A cessionaria terd o prazo de 30 (trinta) dias a contar da apresentagdo da comprovacdo de contratacdo do seguro para
apresentar copia da apdlice definitiva.

4.11. Responsabilizar-se pela quitagdo de eventuais multas aplicadas por autoridade federal, estadual ou municipal relacionadas aos servigos explorados
ou a area cessionaria, durante a vigéncia do contrato ou decorrente deste, assim como arcar com as multas eventualmente aplicadas pela cedente, garantido o
direito a defesa e ao contraditorio.

4.12. Exercer por meios proprios e exclusivos as atividades que configuram o objeto desta cessdo de uso, durante todo o periodo estabelecido no
instrumento de contrato a ser firmado.

4.13. Atender com urbanidade e presteza a comunidade universitaria e tantos quantos vierem a utilizar o restaurante ou lanchonete, responsabilizando-se
por eventuais reclamagdes quanto aos servigos prestados e ao atendimento.

4.14. Oferecer aos usuarios produtos e servigos com qualidade e pregos compativeis com o mercado local, fixando em lugar visivel a tabela de pregos e
os produtos e servigos ofertados.

4.15. Observar permanentemente a qualidade dos produtos e os pregos indicados em tabela afixada em local proprio.

4.16. Aceitar e permitir a fiscalizagdo do contrato por fiscal designado pela cedente, corrigindo imediatamente eventuais falhas observadas e comunicadas
pelo fiscal ou gestor do contrato, garantidos o direito de resposta, a defesa e o contraditorio.

4.17. Zelar pela exceléncia e padrao dos servigos ofertados, assim como pela qualidade dos produtos.

4.18. Manter e conservar as suas expensas a area cessionaria, devolvendo-a a cedente, quando do término ou da rescisdo da cessdo, nas

mesmas condigdes em que declara haver recebido o imovel, desocupada e em perfeito estado de conservagdo, incluindo pintura nova, nas mesmas cores
e padrio da original, salvo autorizagdo expressa da cedente para que o imdvel seja devolvido em condigdes diferentes.

4.19. Assumir integral responsabilidade por todo e qualquer dano, direto ou indireto, eventualmente causado a cedente ou a terceiros, por si ou por seus
prepostos, em decorréncia da execugdo do objeto licitado.

4.20. Adquirir, instalar e manter, as suas expensas, 0s equipamentos, moveis e utensilios necessarios para o perfeito funcionamento das atividades objeto
de cessdo, devendo retira-los do local quando do término ou rescisdo do contrato.

4.21. Manter nas dependéncias da area cessionaria equipamentos de combate a incéndio de acordo com as normas vigentes, providenciando extintores
de incéndio do tipo e quantidades necessarios para atender as normas de seguranga em vigor.

4.21.1. A inspecdo e recarga dos extintores de incéndio na area objeto de cessdo ¢ de obrigacdo exclusiva da cessionaria, que devera providenciar a
sua manutengdo a cada 12 (doze) meses por empresa especializada, de acordo com a NBR 12962, da Associa¢éo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT),
que trata da inspe¢do, manuteng@o e recarga em extintores de incéndio, devendo o teste hidrostatico ser realizado por empresa contratada para executar o
Servigo.

4.22. As instalagdes, reformas e adaptagdes que se fizerem necessarias ao funcionamento dos equipamentos, a exemplo de sistemas de exaustdo,
elétrico, hidraulico e de gas, mediante anuéncia prévia da cedente, serfo de responsabilidade da cessionaria, sem quaisquer 6nus para a cedente, ficando o seu
acompanhamento a cargo do fiscal do contrato.

4.23. Manter, para a prestagdo dos servigos, inclusive no que tange a limpeza do local, empregados categorizados e identificados, que demonstrem
o vinculo com a cessionaria, ¢ habeis para executar as suas tarefas.

4.24. Reservar um espago dentro do empreendimento para a acomodacao dos produtos de limpeza, estando distante do estoque de alimentos e da area
de preparo das refeicdes.

4.24.1. Os produtos de limpeza  deverdo ser adequados e  especifcos a natureza dos  servicos  de
armazenamento, producdo e distribuicdo de alimentos e refeigdes industriais, isto ¢, detergentes com alto poder bactericida e agdo fungicida que
proporcionem ampla higienizagdo do ambiente, dos equipamentos e dos utensilios de cozinha e do refeitorio, bem como das mios dos empregados que



manipulam os alimentos. Para tanto, a cessionaria devera utilizar produtos biodegradaveis, ndo podendo ser utilizados produtos quimicos nocivos ao ser
humano.

4.25. Assumir as despesas decorrentes de servigos e materiais de limpeza, e primar pela higiene nas areas de preparagdo e manipulagdo dos alimentos,
bem como pela manutengéio e conservacdo da area cessionaria, devendo o local permanecer rigorosamente limpo e arrumado, dentro do mais alto padrdo de
limpeza e higiene, sobretudo mesas, cadeiras, portas, vidros, teto, equipamentos e piso, inclusive no periodo de maior utilizagao e frequéncia.

4.25.1. A limpeza completa da area cessionaria abrange, de acordo com o objeto licitado, a conservagdo do espaco reservado a cozinha, ao
refeitorio e as areas contiguas, incluindo moveis, instalagdes, maquinas e utensilios que se encontrem em utilizagdo no local, e devera ser dividida em:

1- limpeza diaria, envolvendo varrigdo e posterior limpeza com pano tmido e bactericida nas areas do refeitorio e cozinha, bem como
limpeza das mesas, cadeiras, balcdes, vidros, utensilios de cozinha, com desinfecgdo; e

1 - limpeza semanal, envolvendo lavagem geral de toda a area, todo o piso, limpeza das portas, janelas, persianas, materiais de
cozinha, fogdes, geladeiras, fornos, freezers, balcdes etc., com desinfecgdo.

4.26. Providenciar, com a frequéncia mensal e quando for necessaria, a desinsetizacdo de toda a area cessionaria, incluindo despensa, cozinha
e refeitorio, com produtos adequados ao local e a atividade explorada, e com o isolamento necessario de alimentos e utensilios, para evitar qualquer tipo de
contaminacao, passivel de responsabilizagdo.

4.27. Realizar trimestralmente, ou antes deste periodo, quando necessario, limpeza geral nas caixas de gordura que recebem residuos da cozinha e do
refeitorio do restaurante e lanchonete.

4.28. A cessionaria devera responsabilizar-se pelo controle e destinagdo ambiental dos residuos dos servicos prestados, de acordo com as normas
vigentes, devendo dar a destinacdo adequada aos residuos oriundos da limpeza e da produgdo dos alimentos, sendo de sua inteira responsabilidade o seu
transporte e destinagdo adequados, e a instrugdo dos seus empregados acerca desses procedimentos.

4.28.1. E obrigacio da cessiondria reservar um espago proximo ao empreendimento destinado & disposicio dos residuos gerados e adquirir os
coletores especificos para cada tipo de residuo de acordo com a Resolug@o n° 275, de 25 de abril de 2021, do Conselho Nacional do Meio Ambiente
(CONAMA), que estabelece codigo de cores para a diferenciagdo de residuos e informagdes para a coleta seletiva, estando dispostos distante da area de
manipulagdo dos alimentos.

4.28.2. O lixo e os residuos solidos comerciais deverdo ser acondicionados, diariamente, em sacos plasticos resistentes e fechados, em local separado
da cozinha ou da despensa, depositados em cagambas com tampas na area externa do edificio da cessionaria, observadas as normas técnicas de higiene e as
orientagdes da administragdo do prédio, a fim de evitar a proliferagdo de insetos, roedores, microrganismos ¢ a propagagdo de odores desagradaveis.

4.28.3. A cessionaria devera providenciar a coleta dos residuos solidos decorrentes de suas atividades, proporcionando o melhor aproveitamento e
descarte adequado dos mesmos, observando as orientagdes normativas vigentes, incluindo o que dispde o Decreto n° 5.940/2006, que trata especificamente
da separagdo dos residuos em areas federais.

4.28.4. Objetivando minimizar os impactos negativos ocasionados pela disposicdo de 6leo comestivel diretamente na rede de esgotos, a cessionaria
devera implantar e manter programas voltados ao encaminhamento de 6leo comestivel para a reciclagem, de acordo com as normas vigentes do Instituto
Estadual do Ambiente (INEA), que prevé o controle dos geradores, transportadores e receptores.

4.29. Manter dimensionamento de pessoal adequado capaz de atender aos servicos sem interrupgdes, seja por motivo de férias, licenca, falta
ao servico, demissdo de empregados ou por qualquer outra razio, mantendo sempre o niimero necessario de empregados para a perfeita execugdo dos servigos,
passivel de fiscalizagdo a qualquer tempo.

4.30. Promover capacitagdo das equipes operacional, administrativa e técnica no inicio da produgio das refeicdes e toda vez que houver substituigio ou
nova contratagdo de profissional, abordando no minimo os seguintes temas: contaminantes alimentares; doengas transmitidas por alimentos; manipulagdo higiénica
dos alimentos; boas praticas de manipulagdo de alimentos; higiene pessoal e ambiental; técnicas culinarias, manuseio de equipamentos, seguranga e prevencao de
acidentes de trabalho, combate ao incéndio, relacionamento interpessoal, atendimento e acolhimento ao usuario e qualidade de vida do trabalhador, bem como
apresentar cronograma periodico para as capacitagdes.

4.31. Manter estoque minimo de equipamentos, ferramentas e outros materiais indispensaveis ao preparo e aos servigos de alimentagdo pelos seus
funcionarios, que deverao utilizar-se de equipamentos de protegao individual (EPI), fornecidos pelo empregador, sempre que o desempenho de fungdes especificas
requeiram protecao, de acordo com os termos da Norma Regulamentadora n° 6 (NR-06), do Ministério do Trabalho ¢ Emprego.

4.32. Qualquer profissional contratado pela cessionaria que tenha contraido ou seja suspeito de ter contraido doenga potencialmente transmissiva, ou que
apresente, por exemplo, infec¢des cutaneas, inflamagdoes ou diarreia, devera ser dispensado até o devido restabelecimento de sua saude, devendo
a cessionaria evitar profissionais com tais enfermidades nos locais onde se manipulam alimentos ou em fungdes em que haja possibilidade de contaminar direta ou
indiretamente os alimentos com microrganismos patogénicos.

4.33. Assumir toda e qualquer obrigaca@o trabalhista, previdencidria ou civil para com os empregados que exercerem suas atividades no local objeto
desta cessao.

4.33.1. A inadimpléncia da cessionaria com referéncia a qualquer encargo trabalhista, previdenciario, fiscal ou parafiscal ndo transfere a
responsabilidade por seu pagamento a cedente, nem podera ser objeto de reclamagdo por parte de quem quer que seja, razio pela qual
a cessiondria renuncia expressamente a qualquer vinculo de solidariedade, ativa ou passiva, para com a cedente.

4.33.2. A cessionaria devera realizar, as suas expensas, exames periodicos de saude, inclusive exames especificos de acordo com as normas vigentes,
a fim de que seus funcionarios permanegam em condicdes de saude compativeis com as suas atividades.

4.33.3. Os laudos dos exames periodicos de saude dos funcionarios envolvidos na execugdo dos servicos de alimentagdo, objeto do contrato,
deverdo obedecer aos principios estabelecidos pelas Normas Regulamentadoras do Ministério do Trabalho e Emprego (NR-07 e NR-09), e ser
apresentados a cedente sempre que solicitados.

4.33.4. A cessionaria devera manter os funcionarios dentro do padrdo de higiene recomendado pela legislagdo vigente, devendo os mesmos
apresentarem-se sem bigode, barbeados, com cabelos totalmente protegidos e unhas aparadas, sendo vedado o uso de esmaltes, brincos, colares, pulseiras,
relogios e outros adornos, bem como celulares e fones de ouvido durante a execugao do servigo.

4.34. Cumprir rigorosamente as normas de Medicina e Seguranga do Trabalho, observando, dentre outros, as determinagdes da Lein® 6.514/1977, e
também da Portaria n° 3.214, de 8 de junho de 1978 do Ministério do Trabalho, relativos a Seguranca ¢ Medicina do Trabalho, oferecendo a seus empregados as
garantias e medidas indispensaveis de resguardo, seguranca e higiene do trabalho, mediante o uso de meios adequados de protegdo na execug@o dos servigos.

4.35. Realizar a contratagdo diretamente com as concessionarias dos servigos de energia elétrica, agua e esgoto, telefonia e internet, responsabilizando-
se pelos custos relativos aos respectivos consumos.



4.35.1. Em caso de impossibilidade de contratagdo direta de energia elétrica e agua, devido a iviabilidade técnica informada e atestada pela
concessionaria distribuidora, a cessiondria devera providenciar a instalagdo de medidores independentes de energia elétrica e agua, responsabilizando-se pelos
custos relativos ao consumo desses servigos, os quais serdo calculados a partir de afericdo mensal realizada pela cedente e acrescidos a retribuigdo mensal, a
titulo de ressarcimento.

4.35.2. O inicio das atividades da cessiondria fica condicionado a instalagdo dos medidores de energia elétrica e dgua, pelas concessiondrias
responsaveis, ou diretamente pela cessionaria, a partir de medidores proprios, adquiridos e instalados as suas exclusivas expensas, observando que a
instalagdo de medidores particulares, ou seja, aquela que ndo ¢ feita pela concessionaria, depende de prévia aprovagao do projeto pela cedente.

4.36. Responsabilizar-se pelos custos de aquisigdo de botijdes de gas e pelo seu adequado armazenamento.

4.37. Contribuir com o rateio das despesas referentes a manutengdo, conservagdo, vigilincia e infraestrutura das areas fisicas comuns do campus da
Cidade Universitaria e do Polo de Biotecnologia, na proporg¢do de 10% (dez por cento) calculado sobre o valor da retribuigio mensal devida pela utilizagdo da
area cessionaria.

4.38. Fica proibido a cessionaria, sob quaisquer pretextos, dar outro uso a area objeto de cess@o de uso, que ndo aquele definido pelo contrato e por
este termo de referéncia, assim como comercializar produtos e/ou servigos diferentes dos especificados no objeto do contrato.

4.39. E expressamente proibido comercializar bebidas alcodlicas, cigarros e drogas licitas ou ilicitas de qualquer natureza.
4.40. E vedado veicular publicidade em mesas, cadeiras, placas etc. sem a prévia e expressa autorizagio da cedente.
4.41. A cessionaria ndo podera alterar a cor das paredes das areas ocupadas sem a prévia e expressa autorizagdo da administragdo do prédio onde esta

localizada a area objeto de cessdo.
4.42. Utilizar agua em condigdes de potabilidade e propria para o consumo humano.

4.42.1. Disponibilizar 4gua potével para a preparagdo de suco, quando a dgua
fornecida pela rede de abastecimento apresentar-se impropria, por meio de analises microbiologicas, assim como na falta de abastecimento.

4.42.2. Providenciar aquisicdo de 4dgua potavel na falta de abastecimento pela empresa local ou por quaisquer outros motivos, a fim de que a
produgdo e distribuicdo das refeicdes ndo sejam interrompidas.

4.42.3. Qualquer empresa fornecedora eventual de agua devera portar licenciamento sanitario, conforme legislagio vigente no Rio de Janeiro, e
laudo de potabilidade da agua no momento da entrega, cujos caminhdes-pipa deverdo ter os seguintes dizeres, em tamanho legivel, no lado externo
da cagamba: “AGUA POTAVEL”, nome, enderego e telefone da empresa.

4.42.4. O reservatério ou caixa d’agua deve ser lavado e desinfetado (higienizado) no minimo a cada seis meses, por empresa terceirizada,
tecnicamente autorizada para executar o servigo, de acordo com a legislagdo vigente, a exemplo das Normas Regulamentadoras NR-33 (trabalho em espago
confinado) e NR-35 (trabalho em altura), arquivando-se os originais dos registros da operagdo como laudo da potabilidade da agua e documentagao
pertinente, disponibilizando copia deste material a cedente, quando solicitado.

4.43. O local de trabalho deve ser mantido bem ventilado e iluminado, com lampadas protegidas contra quebras e explosdo, e as instalagdes elétricas
integras e, quando possivel, protegidas por tubulagdes externas, inclusive para permitir a melhor higienizagao do empreendimento.

4.44. Todas as superficies que entram em contato com os alimentos devem ser mantidas em bom estado de higiene e conservagdo, sem rachaduras,
trincas e outros defeitos.

4.45. A dispensagdo de alimentos e a devolugdo dos pratos e talheres nio devem transitar pela mesma area.

4.46. As mesas e cadeiras devem ser continuamente higienizadas durante todo o periodo de funcionamento do empreendimento, de preferéncia apos a

sua desocupagdo.

4.47. O preparo e manipulagdo dos alimentos devem seguir as seguintes orientagdes, sem prejuizo de outras praticas de higiene e seguranca alimentar:
I- SEMPRE usar toucas higiénicas durante o preparo das refeicdes e quando do momento de servir;
II- os manipuladores de alimentos sio PROIBIDOS de utilizarem adornos como brincos, pulseiras, anéis, aliangas, colares, relogios e
maquiagem, dentre outros;
I - acomodar os alimentos dentro de vasilhames adequados;
v - ndo armazenar os produtos de limpeza junto aos alimentos;
V- ndo utilizar produtos de limpeza clandestinos, somente os regularizados que contenham o nimero de registro do Ministério da Satde e

Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria (AN VISA);

VI - a cozinha deve ter lixeiras de facil limpeza, com tampa e pedal, retirando o lixo sempre para fora da area de preparo de alimentos em
sacos bem fechados e dentro de carros coletores de residuos com rodas; e
VII-  apds o manuseio do lixo, deve-se obrigatoriamente realizar a higiene das maos.

5. DAS OBRIGACOES DA CEDENTE E DA FISCALIZACAO DO OBJETO

5.1. Colocar a disposi¢do da cessionria a area fisica objeto do contrato, nas condigdes deste termo de referéncia e anexos.

5.2. Acompanhar e fiscalizar, por meio de servidores designados, a oferta e a entrega dos servigos de alimentagdo, bem como o cumprimento das

responsabilidades e obrigagdes assumidas em contrato pela cessionaria.

5.3. Realizar vistorias periddicas para exame das condigdes de conservagdo das instalagdes utilizadas e do estado de conservagio e funcionamento do
mobiliario, equipamentos, aparelhos e instrumentos utilizados, necessarios a execucdo dos servicos nas condicdes adequadas e desejaveis.

5.4. Notificar e aplicar as sangdes registradas pela fiscalizagdo do contrato, tendo como fato gerador quaisquer agdes ou omissdes por parte da
cessionaria, que sejam contrarios ou conflitantes ao disposto no edital e nos seus anexos, bem assim no contrato e neste termo de referéncia, inclusive sugerindo
outras penalidades aplicaveis.

5.5. Apresentar mensalmente a cessionaria fatura, em formato de Guia de Recolhimento da Unifo (GRU), relativa ao valor da retribuicdo pecuniaria,
devida pela utilizacdo da area objeto de cessdo, incluindo os valores relativos ao rateio das despesas com manuten¢do, conservacao, vigilincia e infraestrutura das
areas fisicas comuns do campus e do prédio, e, quando for o caso, do ressarcimento pelo consumo de energia elétrica e agua eventualmente compartilhados pela
cedente.



5.6. A fiscalizagdo administrativa do contrato sera exercida por servidores devidamente designados pela Administragdo Central da UFRJ e nomeados
por portaria, aos quais competird acompanhar e fiscalizar toda a execugdo do contrato, anotando em registro proprio, no ambito de processo administrativo
autuado especificamente para esse fim, todas as ocorréncias observadas durante a fiscalizagao, reportando-se, quando necessario, a gestdo do contrato, quando
identificadas falhas ou situagdes que ensejam a atuagdo da autoridade cedente.

5.6.1. Cabe ao fiscal do contrato determinar a cessiondria, por meio de notificagdo administrativa, as medidas que deverdo ser adotadas para
regularizar as faltas eventualmente constatadas na execugdo do contrato. de modo a assegurar a sua perfeita execugao, sendo que as decisdes e providéncias
que ultrapassarem sua competéncia deverdo ser solicitadas a gestdo do contrato em tempo habil para a adog@o das medidas convenientes.

5.6.2. Compete ao fiscal estabelecer a relagdo entre a cessiondria ¢ a Administragdo Central, por meio da gestdo do contrato, ¢ mediar, quando
necessario, a relagdo com a administragao do prédio onde esta localizada a area objeto da cessao.

5.6.3. As notificagdes das irregularidades constatadas na execugdo do contrato deverdo serdo encaminhadas por escrito a cessionaria, estipulando
prazo adequado para as devidas corregdes, independente de aviso prévio verbal

5.6.4. Os esclarecimentos solicitados pelo fiscal do contrato deverdo ser prestados imediatamente pela cessiondria, independente de resposta por
escrito, salvo quando implicarem em solicitagdes de carater técnico, hipdtese em que serdo respondidas no prazo indicado em notificagdo.

5.6.5. Vencido o prazo estipulado pela fiscalizagdo do contrato para a correcdo de eventuais falhas e ndo sanadas as ilicitudes identificadas, a gestdo
do contrato sera acionada para providenciar a aplicacdo das penalidades previstas em contrato.

5.6.6. A fiscalizagdo ndo exclui nem reduz a responsabilidade da cessionaria, inclusive perante terceiros, por quaisquer irregularidades, ainda que
resultantes de imperfeigdes técnicas, vicios ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior, hipoteses em que ndo se aplica corresponsabilidade
da cedente ou de seus agentes ¢ prepostos.

5.6.7. A cessionaria permitira aos representantes da cedente livre acesso a area objeto de cessdo, a qualquer momento e época, sem qualquer aviso
prévio, com a finalidade de possibilitar a fiscalizagdo das instalagdes e dos servigos.

5.6.8. A agdo ou omissdo, total ou parcial, da fiscalizacdo da cedente nfo exime a cessionaria de total responsabilidade quanto a execuc@o dos
servicos de alimentagdo, de sua inteira responsabilidade.

5.7. A gestao administrativa do contrato ficara a cargo da Divisdo de Gestdo de Cessao de Uso, da Superintendéncia- Geral de Patrimnio, da Pro-
Reitoria de Gestdo e Governanga, da Universidade Federal do Rio de Janeiro.

5.7.1. E responsabilidade do gestor do contrato acompanhar o cumprimento de todas as obrigagSes assumidas pela cessiondria, no tocante as
questdes ligadas a documentacao, controle dos prazos de vencimento, prorrogacdo, rescisdo e sangio.

5.7.2. A partir de a¢des proprias do fiscal do contrato, a gestdo do contrato ¢ responsavel por propor decisdes a autoridade superior e dar suporte
a fiscalizagdo do contrato, em prol da boa execugdo dos servigos por parte da cessionaria, incluindo a notificagdo administrativa a respeito de questoes
contratuais ndo tratadas pela fiscalizagdo do contrato e a aplicagdo das penalidades em conformidade com os registros efetuados tanto pela fiscalizagdo como
pela gestdo administrativa do contrato.

6. DOS CUSTOS COM TRIBUTOS, IMPOSTOS, TAXAS E OUTROS

6.1. Os custos com os tributos, contribuigdes fiscais e parafiscais, de quaisquer naturezas, que incidam ou venham a incidir, direta ou indiretamente,
sobre os servigos ofertados, bem como as despesas com pessoal, manutengdo e outros necessarios a exploragdo da atividade e execucdo do objeto serdo de
responsabilidade tinica e exclusiva da cessionaria.

6.2. Sao custos privativos da cessionaria todo e qualquer valor pertinente a instalagdo do restaurante e lanchonete, aquisicdo de pecas e equipamentos,
inclusive para a substituigdo, reparagdo ou manutengio, de forma a atender plenamente ao objeto licitado.

6.3. Despesas e encargos relativos ao consumo de energia elétrica, gas, agua e esgoto, além de telefone e internet, dentre outros, sdo
obrigagdes exclusivas da cessionaria, a qual sera responsavel pela contratagdo desses servigos e pela instalagdo dos respectivos medidores independentes, quando
for o caso.

7. DA GARANTIA CONTRATUAL

7.1. Para assegurar o integral cumprimento de todas as obrigagdes contratuais assumidas, inclusive indenizagdo a terceiros e multas eventualmente
aplicadas, a cessionaria apresentara garantia anual de 5% (cinco por cento) do valor correspondente ao valor anual da cessao de uso, em uma das modalidades
estabelecidas pela legislacdo em vigor, no prazo de até 15 (quinze) dias uteis apos a data da assinatura do contrato.

7.2. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, deverd vigorar durante todo o periodo de vigéncia contratual, mantendo-
se valida até 3 (trés) meses apds o término do contrato.

7.3. Havendo opgdo pela modalidade caugdo em dinheiro, o valor devera ser efetuado em favor da Universidade Federal do Rio de Janeiro em
conta especifica na Caixa Econdmica Federal, sujeitando-se os valores a correcdo monetaria.

7.4. Se a opgdo de garantia for em seguro-garantia ou fianga bancaria, a mesma devera conter expressamente cliusula de atualizagdo financeira, de
imprescritibilidade, de inalienabilidade e de irrevogabilidade.

7.5. A garantia ficara sob responsabilidade e ordem da cedente.

7.6. Havendo alteragdo referente a retribuicdo mensal devida pela utilizacdo da area cessionaria, a garantia sera atualizada monetariamente, conforme
manda a legislagdo.

7.7. Se o valor da garantia for utilizado, total ou parcialmente, pela cedente, para compensagao de prejuizo causado no decorrer da execucdo contratual

por conduta da cessionaria, incluidas indenizagdes a terceiros ou multas, a cessionaria devera proceder a respectiva reposicdo no prazo de 5 (cinco) dias uteis,
contados da data em que tiver sido notificada.

7.8. A garantia somente sera restituida a cessionaria ap6s o integral cumprimento de todas as obrigagdes contratuais, apos o término da cessdo de uso.
8. DO DETALHAMENTO DO OBJETO PARA A AREA CEDIDA E DAS CONDICOES DE FUNCIONAMENTO
8.1. A cessionaria observara durante toda a vigéncia contratual que a area objeto de cessdo de uso ¢ destinada exclusivamente a exploragao

comercial de restaurante e lanchonete, com a oferta de diversos tipos de comidas, lanches e bebidas para consumo no estabelecimento ou para viagem.
8.2. A cedente ndo fornecera quaisquer equipamentos ou instalagdes moveis, sendo esses de responsabilidade exclusiva da cessionaria.

8.3. Os servigos deverdo ser apresentados ao publico usuario, conforme especificagdes contidas neste termo de referéncia, com relagao aos alimentos
que serdo ofertados durante o horario de almogo, e durante o lanche e/ou café da manhd, em sistema de revezamento ou simultdneo.



8.4. O pagamento pelos produtos e servigos de alimentagdo sera efetuado diretamente pelo usudrio consumidor a cessiondria, em caixa proprio, em
moeda corrente, cartdo de debito, cartdo de crédito e outros meios comuns existentes, que facilitem o acesso de quaisquer interessados.

8.5. Os precos dos alimentos (refeigdes, lanches e bebidas) deverdo estar devidamente afixados em local visivel, e serem compativeis com os precos de
mercado.

8.5.1. Os precos dos itens ofertados ndo poderdo ser superiores aos praticados no mercado local, tendo como referéncia a regido proxima e os
estabelecimentos similares.

8.5.2. Caso o fiscal de contrato identifique precos exorbitantes ou superiores aos praticados no mercado da regido, podera solicitar a redugdo e a
readequac@o dos mesmos.

8.6. Deverdo ser instalados aparelhos de refrigeragdo e resfriamento, inclusive quando armazenados e vendidos produtos alimenticios pereciveis ou
alteraveis.
8.7. Devera ser instalado exaustor, se for verificada a existéncia de cheiro e odor que possam gerar risco ou desconforto aos usuarios do local e nas

imedia¢des da area cessionaria.
8.8. A limpeza das coifas de exaustido devera ser realizada pelo menos a cada 3 (trés) meses, ou de acordo com a necessidade do servigo, por empresa
ou profissionais tecnicamente capacitados de acordo com a legislagdo vigente (NR10, NR12, NR13, NR35 e outras).

8.9. Quanto ao funcionamento do restaurante e lanchonete, a cessionaria devera observar os horarios estipulados pela clausula terceira deste termo de
referéncia, cabendo a cedente a prerrogativa de alterar os respectivos horarios, flexiona-los ou adapta-los em periodo de férias ou durante a realizagdo de eventos
etc., sempre mediante comunicagdo prévia e por escrito (e-mail ou oficio), enderecada a cessionaria por intermédio da fiscalizagdo do contrato, cabendo a
cessionaria manifestacao formal quanto a solicitacdo da cedente, e em tempo habil.

8.10. A cessionaria devera adquirir os géneros alimenticios adquiridos processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em
condi¢cdes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biologicas que coloquem em risco a satde do consumidor, devendo ser
obedecida a legislacao vigente relativa as Boas Praticas de Fabricagdo.

8.11. Quando as matérias-primas e os ingredientes, apds a abertura de sua embalagem original, ndo forem utilizados em sua totalidade, deverdo ser
adequadamente acondicionados e identificados com no minimo as seguintes observagdes: designacdo do produto, data de fracionamento e prazo de validade.

8.12. Os alimentos preparados para serem consumidos em uma refeicdo ndo poderdo ser guardados para utilizagdo posterior, devendo ser descartados
imediatamente apds o prazo de validade de consumo da refeic@o para a qual eles foram destinados.

8.13. Os alimentos a serem fornecidos nas refeigdes para almogo, lanche e/ou café da manha, deverdo ser preparados nas dependéncias da cessionaria,
salvo autorizagdo prévia e expressa da cedente para uso de modalidade distinta.

8.14. E vedado o uso de substincias quimicas para amaciamento de carnes ou outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas
dos géneros alimenticios, ndo sendo permitida a adicdo de produtos que contenham glutamato monossodico em sua composi¢ao.

8.15. O restaurante e a lanchonete deverdo prover alimentos saudaveis e diversificados, baseado no Guia Alimentar da Populagao Brasileira (2014),
como estratégia para implementacdo de alimentagdo adequada e saudavel, sendo o restaurante obrigado a ofertar bebidas diversas e a fornecer refeigdes que
contenham pelo menos carboidratos, proteinas de origem animal, frutas, legumes e verduras; e a lanchonete obrigada a ofertar, no minimo, lanches, salgados e
bebidas diversas, quentes e geladas.

8.16. Nao ha restricdo a produgdo e/ou comercializagdo de qualquer tipo de alimento comum servido em restaurantes e lanchonetes, bem como
atendimento ao publico externo ao campus da Cidade Universitaria.

8.17. A cessionaria devera manter adequadas as condi¢des fisico-estruturais da area de manipulagdo e seguir as normas sanitarias federais, estaduais e
municipais, € os procedimentos técnicos adequados a aquisicdo, estocagem, pré-preparo, preparo e acondicionamento dos alimentos, a fim de garantir as
qualidades higiénico-sanitarias, nutritivas e sensoriais das refeigdes.

8.18. A cessionaria devera observar obrigatoriamente as normas de higiene sanitaria estabelecidas pelas autoridades competentes, em especial a Portaria
n° 1.428, de 26 de novembro de 1993, do Ministério da Saude, que trata do Regulamento Técnico para Inspegdo Sanitaria de Alimentos e Padrdo de Qualidade
para Servigos e Produtos na area Alimentar, ou norma posterior equivalente.

8.19. A cessionaria devera cuidar da separagdo, acondicionamento selecionado e entrega em local previamente determinado dos residuos inaproveitaveis
gerados pelo estabelecimento.

8.20. Todos os recipientes para coleta de residuos deverdo ser adequados, em niimero razoavel, de facil limpeza e providos de tampo, bem como ter
acondicionados sacos de lixo apropriados ou recipientes descartaveis.

8.20.1. O lixo devera ser disposto adequadamente em recipientes providos com tampas acionadas por pedal, sem contato manual.

8.21. A cessionaria devera manter efetivo controle em todos os seus procedimentos, observando, implantando e disseminando boas praticas de
fabricagdo de alimentos, conforme cartilhas disponibilizadas pelo poder publico, em especial o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentagdo (Resolugdo n° 216, de 15 de setembro de 2004, da ANVISA) e o Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo (Portaria n° 1.428, de 26
de novembro de 1993, do Ministério da Saude), sem prejuizo de outras instrugdes.

8.22. A cessiondria devera manter permanentemente na area objeto de cessdo de uso a Caderneta de Inspecdo Sanitdria e o Alvard Sanitario, ou
equivalentes, disponibilizando-os a fiscalizagdo sempre que solicitados.

8.23. Apresentar procedimentos adequados para perfeita recepgdo e armazenamento dos produtos pereciveis e nio pereciveis, obedecendo aos critérios
que garantam a manutengdo da qualidade dos produtos, tais como (a) prazo de validade, etiquetagem e temperatura de acordo com o género; (b) disposicdo dos
diferentes grupos de matérias-primas conforme suas caracteristicas; (c) monitoramento de temperaturas para manutencao do produto em estoque; e (d) recusa dos
alimentos que estejam com prazo de validade vencido e aqueles improprios para o consumo devido a possiveis alteragdes ocorridas.

8.23.1. Sempre que ocorrerem indicios de irregularidades, a cedente podera solicitar de laboratorio especializado a realizagdo de analises
microbiologicas de amostras coletadas, cujo custo devera ser ressarcido pela cessionaria no prazo de 30 (trinta) dias.

8.24. A cessionaria responsabilizar-se-a inteiramente pela limpeza dos residuos das fossas e caixas de gorduras provenientes da area objeto de cessdo,
por meio de caminhdo do tipo sewer jet, verificando rotineiramente o seu estado de conservagdo, de preferéncia a cada 3 (trés) meses, sendo que se houver
necessidade de fossa especifica, a cessionaria ficara responsavel pelas despesas decorrentes da execugdo das obras necessarias, que devem ser previamente
aprovadas pela cedente.

8.25. Constitui obrigagdo irrenuncidvel e intransferivel da cessiondria realizar agdes eficazes e continuas de controle integrado de vetores e pragas
urbanas, com o objetivo de impedir a sua atragdo, abrigo, acesso ¢ ou proliferacdo, mantendo programa de desinsetizagdo e desratizagdo periddico, com



frequéncia trimestral ou de acordo com a necessidade local.

8.25.1. Os servigos especializados de que trata a subclausula 8.25 s6 poderdo ser realizados por empresa tecnicamente autorizada para a sua
execucdo e registrada em 6rgdo competente, de acordo com a legislagdo vigente, necessitando de mediante prévia comunicagdo e autorizagdo por escrito (e-
mail ou oficio) por parte da cedente.

8.25.2. A cessionaria responsabilizar-se-a pela preparagdo do local a ser desinsetizado e desratizado, providenciando a higienizagdo do espaco e a
retirada de alimentos, utensilios etc., de modo a assegurar a eficacia do procedimento e a eliminar quaisquer riscos a satide dos funcionarios e usuarios.

8.25.3. A cessionaria devera exigir das empresas responsaveis pelo servico de desinsetizagdo e desratizacdo, (a) a apresentagdo de alvara de
funcionamento expedido pelo Centro de Vigildncia Sanitaria; (b) a apresentagdo de informagdes seguras sobre o uso de inseticidas utilizados, especialmente,
quanto a toxicidade e ao tempo de auséncia do local; e (c) que os responsaveis pela aplicagdo dos produtos inseticidas usem uniformes e equipamentos de
protecdo individual, de acordo com a legislagdo em vigor.

8.25.4. Sempre que for realizada a desinsetizagdo e desratizagdo, a cessionaria afixara em local proprio o seu certificado, e fornecera copia a cedente,
independente de pedido.
8.26. Devera ser afixado em quadro, em local visivel para os consumidores, o enderego e o telefone da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilincia

Sanitaria), entidade responsavel pela fiscalizagdo sanitaria de lanchonetes e restaurantes, bem como o telefone e o enderego do 6rgdo de Protegdo e Defesa do
Consumidor (PROCON), bem como os devidos alvaras e licengas de funcionamento.

8.27. Qualquer substancia alimenticia s6 podera ser exposta a venda devidamente protegida contra os fatores de contaminago e perecibilidade, como
poeira, insetos e outras formas de deterioragdo.

8.28. Durante o acondicionamento e/ou a embalagem dos produtos alimenticios ndo podera haver contato direto de alimentos com jornais, papéis
coloridos ou filmes plasticos usados ou qualquer involucro que possa transferir ao alimento substincias contaminantes.

8.29. S6 poderdo ser servidos alimentos industrializados registrados nos 6rgéos publicos competentes.

8.30. Sdo proibidos, no interior do estabelecimento, fumar, permitir a entrada ou a permanéncia de quaisquer animais e/ou ter em despensa, junto aos
alimentos, substancias nocivas a saide ou que possam servir para alterar, adulterar, fraudar ou falsificar alimentos (saneantes, desinfetantes e produtos similares).

8.31. Sdo vedados a venda e o fornecimento pela cessionaria de todo e qualquer tipo de bebida alcodlica, tabaco e/ou medicamento ou produto
quimico-farmacéutico.

8.32. A cessionaria devera manter entre os seus empregados rigoroso asseio, nas pessoas, nos utensilios e nas instalagdes da area objeto de cessao de
uso, incluindo entradas, saidas e principalmente o local de atendimento ao publico.

8.33. Todas as pessoas que trabalham no estabelecimento deverdo utilizar vestuario conservado, limpo e adequado a natureza do servigo, sendo
expressamente vedado a qualquer funcionario o uso de chinelos, sandalias, bermudas, camisas sem manga, entre outras proibicdes das normas sanitarias.

8.34. Os trabalhadores responsaveis pela atividade de higienizagdo dos alimentos, bem como pela preparacdo, cocgdo e servigo, deverdo igualmente
utilizar uniformes conservados, limpos e compativeis a atividade, tais como protetores de cabelo, luvas, mascaras etc., ostentando adequado estado de higiene
pessoal, sem barba e/ou bigode, com unhas curtas e sem uso de aderegos, e mantendo praticas adequadas de manipulagdo dos alimentos.

8.34.1. O uniforme dos profissionais que manipulam diretamente os alimentos, devera ser de cor branca.

8.34.2. O uniforme dos profissionais da limpeza devera ser de cor clara diferente da branca.

8.34.3. O uniforme do pessoal do atendimento ao publico devera ser de cor clara diferente da branca e daquela utilizada pelo pessoal da limpeza.
8.34.4. Os uniformes deverdo ser vestidos nas dependéncias da area cessionaria, em local proprio (vestiario, se houver, ou banheiro), e os calcados

deverdo ser do tipo fechado.

8.34.5. Todas as pessoas que manipulam os alimentos, do preparo ao servigo, deverdo utilizar-se de toucas para o cabelo, ndo sendo permitido o uso
de boné como protegao para os cabelos.

8.35. Todas as pessoas que trabalham no restaurante/lanchonete deverao apresentar caderneta de vacinagao em dia.
8.36. A cessionaria também devera apresentar os seguintes requisitos minimos, que sdo indispensaveis a exploragdo comercial de restaurante e/ou
lanchonete:
1- instalagoes fisicas adequadas de forma a possibilitar fluxo ordenado de pessoas e a facilitar operagdes de manutengdo, limpeza e
desinfeccao;
1 - projeto de instalacdo de equipamentos de acordo com o manual da Associacdo Brasileira das Empresas de Refeicdes Coletivas
(ABERC);
1 - equipamentos mantidos organizados e em adequado estado de conservagio;
v - utensilios apropriados para o uso, conforme a natureza dos alimentos e das refeigdes;
V- presenca de responsavel técnico e/ou de outros profissionais exigiveis;

VI - atendimento as normas e a legislagdo vigente, em especial & Resolugdo n° 216, de 15 de setembro de 2004, da ANVISA, que dispde
sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao;

VII-  atengdo permanente quanto a higiene pessoal; e
VIII -  capacitagdo periodica em técnicas de manipulagdo higiénica dos alimentos.

8.37. Especificamente quanto a prestagdo dos servicos de gastronomia e alimentac@o, a cessionaria devera observar as seguintes composigoes nas suas
instalagoes:
8.37.1. Pista com balcdes térmicos de cocgdo e distribuicdo de alimentos, contendo pontos de apresentagdo de pratos para refeicdes no sistema self-
service, por quilograma, que incluem, no minimo, saladas, pratos proteicos, guarnigoes, carnes, aves e peixes grelhados. (ndo entram suinos ou ovos?)

8.37.2. As aves, quando servidas, serdo em partes de coxa, sobrecoxa, peito e filé de peito, no minimo 3 (trés) vezes por semana. Os peixes, quando
servidos, serdo em partes de filé ou posta, grelhado ou assado, no minimo 2 (duas) vezes por semana. As frutas servidas como sobremesa deverdo ser de
espécies diversas, de forma alternada, de acordo com a estagéo do ano.

8.37.3. Além das refeigoes para almogo, no sistema self-service, por quilograma, a cessionaria podera oferecer opgdes de pratos cobrados a parte,
em valores de mercado, incluindo pontos para comidas japonesas, massas, sobremesas etc.



8.37.4. Balcdo com ponto de cafeteria e lanchonete, para oferta de produtos de primeira qualidade, incluindo cafés (expresso, cappuccino, café com
creme, café com leite etc.), doces (mini tortas, tarteletes, mousses etc.), salgados assados (terrines, mini folheados, pdo de queijo etc.), sanduiches (misto,
queijjo quente etc.) bebidas (refrigerantes, sucos de frutas, chocolate, agua mineral, mate etc.).

8.37.5. A cessiondria devera oferecer preparagdes com sabor, consisténcia e apresentagdo compativeis com normas e técnicas dietéticas e
nutricionais, equilibrada em nutrientes e segura sob o aspecto higiénico-sanitario.

8.37.6. A preparacdo das refeicdes devera obedecer, em todas as fases, as técnicas consolidadas da culinaria, proporcionando alimentagdo saudavel
¢ adequadamente temperada, respeitando as caracteristicas proprias de cada ingrediente, assim como os diferentes fatores de modificagao (fisico, quimico e
biologico), com o objetivo de assegurar a preservagao dos nutrientes.

8.37.7. A cessionaria devera oferecer molhos e condimentos, incluindo azeite de oliva, molho de soja, molho inglés, limdo, vinagre, sal, farinha e
molho de pimenta, dentre outros, preferencialmente sob a forma de sachés individuais.

8.37.8. Os procedimentos relacionados a prestagdo dos servigos de gastronomia e alimentagdo deverdo observar rigorosamente técnicas, normas e
praticas proprias do setor de fornecimento de alimentos prontos e preparados, todos de responsabilidade exclusiva da cessionaria.

8.37.9. Deverdo ser retirados do refeitorio, diariamente, até o final de cada expediente, os alimentos preparados e ndo servidos, dando-se a
destinagdo adequada conforme normas sanitarias em vigor.

8.37.10. A cessionaria ndo podera alegar desconhecimento de norma ou legislagdo que regula a atividade explorada na area cessionaria, sendo sua
obrigagdo atualizar-se a respeito das regras que incidem sobre o seu ramo empresarial.

8.37.11. A cessionaria devera, sempre que solicitada pela cedente, apresentar relatorio com quantidades mensais de refeigoes fornecidas em almogos e
lanches, bem como o nimero de usuarios atendidos por dia em um determinado periodo.

8.38. A cessionaria devera utilizar tantos profissionais quantos forem necessarios para que o servico seja prestado com qualidade, presteza e agilidade,
mantendo em local visivel quadro atualizado com a relagdo nominal dos empregados que atuam na area objeto de cessdo de uso.

8.38.1. Pelo menos um empregado devera ser alocado para trabalhar exclusivamente no caixa, sendo que o mesmo nao podera preparar nem servir
alimentos, nem manipular objetos, instrumentos e utensilios que entrardo em contato com alimentos.

8.38.2. A cessionaria devera manter a seu servigo a assisténcia de um profissional nutricionista devidamente habilitado e registrado em conselho de
classe, sendo que a carga horaria e as suas atribuigoes deverdo estar em consondncia com o Conselho Federal de Nutricionistas, conforme Resolugdo CFN
n° 600, de 25 de fevereiro de 2018. O nome deste profissional devera ser informado a cedente em até 5 (cinco) dias apds o inicio do funcionamento dos

Servigos.
8.38.3. Cabera a cessionaria promover, sem 6nus para a cedente, cursos de treinamento geral e especifico por area de atuac@o, para os seus
funcionarios.

8.39. A cessionaria ficara sujeita a fiscalizagdo dos orgdos governamentais de satide publica e dos respectivos conselhos de profissionais, obrigando-se a

prestar todos os esclarecimentos que The forem solicitados.

8.39.1. Em caso de interdigao das instalagdes ou paralisagdo temporaria do servigo, em decorréncia de auto de infragdo, o contrato podera ser
rescindido de pleno direito, adotando-se imediatamente as demais providéncias cabiveis.

8.40. No que se refere a instalagdo dos equipamentos necessarios a operagao de restaurante/lanchonete, a cessionaria devera observar o seguinte:

8.40.1. Providenciar os equipamentos de acordo com as exigéncias das normas vigentes, visando a perfeita prestagdo dos servicos de gastronomia e
alimenta¢@0 na area cessionaria, incluindo, mas nio se limitando a:

a) bancadas e pias em ago inoxidavel,

b) fogdes industriais;

¢) forno combinado;

d) freezers e refrigeradores;

e) chapa elétrica;

f) estufa para salgados;

g) balcdes térmicos e frios;

h) cafeteira de ago inoxidavel;

i) fatiador de frios;

j) balcao refrigerado para tortas e sobremesas;
k) balanca eletronica etiquetadora;

) balanga de bancada 30kg;

m) balanga para recebimento de géneros alimenticios;
n) mesa em ago inoxidavel,

0) utensilios de cozinha;

p) extrator de fiutas;

q) panelas e frigideiras;

r) portas-guardanapo;

s) pass-through;

t) coifa e exaustor;

u) liquidificador industrial;

v) lixeiras com tampa e acionamento a pedal;

w) paliteiros, saleiros e sachés com molhos;



x) pratos de louga;
y) talheres de aco inoxidavel (inclusive cabos);
z) descartaveis (talheres, copos e pratos) e outros que forem necessarios a execug@o do objeto licitado.

8.40.2. Utilizar equipamentos modernizados e manté-los em bom estado de conservagao e, se necessario, substitui-los se forem avariados de forma
irreparavel, inclusive por solicitagdo do fiscal do contrato, a fim de ndo prejudicar o fornecimento regular das refeigdes e o atendimento em geral.

8.40.3. Manter pratos de louga, talheres de ago inoxidavel e utensilios de cozinha em quantidade suficiente para atender a demanda dos usuarios do
refeitorio.

9. DO CARDAPIO BASICO PARA REFERENCIA

9.1. O presente cardapio basico servira de referéncia para as refeigdes que serdo ofertadas pela cessionaria nos horarios de almogo, lanche ou café da

manhd, em sistema simultineo ou de revezamento, de forma que todos os alimentos previstos possam ser servidos em um periodo de 30 (trinta) dias, sem prejuizo
da oferta de quaisquer outros alimentos.

9.2. O cardapio minimo ofertado podera ser modificado por iniciativa da cessionaria, a fim de diversificar as refeicdes, seja por inclusdes ou
substituicdes, desde que submetido previamente a anuéncia da cedente.

9.3. Os cardépios serdo compativeis com as estagdes climaticas, sazonalidade,skrpotencial agricola da regido e elaborados de preferéncia mensalmente,
considerando-se a promogdo de alimentagdo saudavel preconizada pela Organizagdo Mundial da Satide, a composi¢do nutricional, a cultura alimentar, a qualidade
higiénico-sanitaria e a atengfio aos aspectos socioambientais, valorizados no Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (2014).

9.4. A alimentagdo fornecida devera ser equilbrada do ponto de vista nutricional, estar em condicdes higi€nico-sanitarias adequadas, conforme
legislagdo vigente, e apresentar qualidade sensorial

9.5. O cardapio sera de responsabilidade de profissional de nivel superior, Nutricionista, qualificado para o desempenho das atividades pertinentes ao
objeto, que podera prestar servigo a cessionaria ou por ela ser contratado.

9.6. O cardapio devera ser baseado nas politicas publicas de alimentagdo e no guia alimentar da populagdo brasileira.
9.6.1. O cardapio sera assinado pelo Nutricionista, e ficara exposto para consulta dos usuarios, em local visivel, no refeitorio da area cessionaria.
9.7. O cardapio das refeicdes para almogo, em sistema self-service, por quilograma, devera ser oferecido diariamente contendo, no minimo, a seguinte

composicdo de alimentos a serem servidos em balcoes térmicos:
I- 06 (seis) itens de saladas, contendo, no minimo:
a) 02 (dois) tipos de vegetais crus;
b) 02 (dois) tipos de vegetais cozidos;
¢) 01 (um) tipo de salada elaborada com maionese, molhos, leguminosas, tais como salpicéo, ou do tipo tabule etc.; e

d) 01 (um) tipo de salada variada com mais de trés ingredientes (cereais, leguminosas, fiutas secas e oleaginosas, kani-kama etc.), temperada
com molhos.

9.7.1. As saladas deverdo estar em harmonia com os demais itens do cardapio, observando-se composi¢éo, sabor e textura.
I- Um ponto de pratos quentes, contendo, no minimo:

a) 03 (trés) pratos principais (proteicos), sendo uma carne vermelha, uma carne branca, uma op¢ao diversificada (embutidos, defumados,
bacalhau, visceras, fejjoada, dobradinha etc.), preparados em diversas variagdes, como ensopados, assados, grelhados, a milanesa, a rolé, ao
molho, a doré, de panela etc., sendo que no minimo trés vezes por semana devera ser apresentada uma opg¢do de prato com salmio, ou
camarao ou filé mignon; e

b) 01 (um) Prato vegetariano estrito, sem nenhum alimento de origem animal como leite ¢ derivados, ovos, carnes e embutidos, tais como
alméndegas de soja, quibe de abobora, hambtirguer de berinjela ou lentitha, bobé de grdo de bico, panquecas recheadas, escondidinho de aipim
com proteina de soja, falafel, moqueca de banana da terra e outras.

¢) 03 (trés) guarnicdes, sendo:

d) 01 (um) tipo de batata ou tubérculo (aipim, inhame, cara, batata doce, batata baroa), podendo ser cozdo, frito, assado, ou em forma de
puré, gratinado etc.;

e) 01 (um) a base de legumes e vegetais cozidos sem gordura;
f) 01 (um) a base de legumes sendo preparado como tortas, suflés, cremes, quiches, empanados, farofas e ou macarrdo.
g) 04 (quatro) acompanhamentos, sendo:

h) 02 (dois) tipos de arroz, sendo um integral e o outro variado, podendo ser branco, a grega, colorido etc.; (sugestdo branco, integral € um
terceiro variando a grega, colorido, com brocolis € outros); e

) 02 (dois) tipos de feijdo, sendo um preto e o outro variado, podendo ser mulatinho, vermelho, carioca, fradinho, tropeiro, tutu etc.

9.7.2. Quando na salada for oferecido macarrdo ou maionese de batatas, recomendado ndo oferecer purés de batatas, batata frita, macarronada,
pela repeticdo do alimento e alta densidade energética dessas preparagdes.

9.8. Além do cardapio das refeigdes para almogo, no sistema self-service, por quilograma, a cessionaria devera oferecer opg¢des de alimentos,
contendo, no minimo, o seguinte:

I- 01 (um) ponto de sobremesas, sendo:
a) 03 (trés) tipos de doces elaborados (pudim, paveé, torta, doces caseiros, compotas € mousse); €
b) 02 (dois) tipos de frutas ou salada de frutas sem adig@o de agtcar, destinadas as dietas nutricionais.

9.9. No cardapio diario das refeicdes para almogo, a cessionaria devera sempre fornecer no servigo de self-service, por quilograma, 01 (uma) opgao
de alimento hipossddico e hipocalorico, para atender aos clientes em tratamento dietoterapico e, ainda, 01 (uma) opgdo de alimento para dietas
vegetarianas estritas.



9.10. Os doces deverdo ser embalados ou porcionados em recipientes individuais descartiveis com tampa e etiquetados, contendo informacdes
referentes a data do preparo e tempo de validade do produto, bem como a identificagdo da preparagio e respectiva quantidade.

9.11. As preparagdes vegetarianas ndo deverdo conter ingredientes de origem animal.

9.12. Quando forem ofertadas preparagdes com ingredientes potencialmente alergénicos, estes deverdo ser identificados no balcdo de distribuigdo e nos
cardapios divulgados ao publico, conforme legislagdo vigente, entendendo-se por ingredientes potencialmente alergénicos: leite de vaca e derivados, ovos, trigo,
soja, amendoim e outras oleaginosas, cereais com gliten, aveia, centeio, pimenta, peixes € Crustaceos.

9.13. O cardapio das refeigdes para lanche e/ou café da manha, os quais serdo comercializados por pregos unitarios e manterdo parametro de preco com
os praticados no comércio local, devera conter, no minimo:

a) 03 (trés) tipos de salgados assados (pasteis, folheados, pao de queijo etc.);

b) 03 (trés) tipos de sanduiches feitos na hora (misto, queijo quente etc.);

¢) 01 (uma) opgdo de sanduiche natural;

d) 03 (trés) tipos de sobremesas (tortas, bolos e doces);

e) fiutas e salada de fiutas da estac@o;

f) 03 (trés) tipos de sucos de frutas naturais e vitaminas;

g) bebidas variadas (refrigerantes, sucos de fiutas, agua mineral, mate etc.); e

h) chocolates, chas e cafés (expresso, cappuccino, café com creme, café com leite, chocolate quente etc.).

9.14. Poderdo ser incluidos itens referentes a sobremesas, bebidas, sanduiches, bolos salgados, paes, sopas e diversos descritos acima, desde que
observados os pregos de mercado devidamente comprovados mediante pesquisa mercadologica.

9.15. A cessionaria devera disponibilizar aos usuarios, preferencialmente sob a forma de sachés, agucar, adogante, ketchup, mostarda, pimenta,
maionese, etc. que deverdo ser industrializados e conservados de forma adequada; bem com galheteiros com azeite, molho de soja, molho inglés, paliteiros e
guardanapos.

9.16. Além dos sucos industrializados, deverdo ser fornecidos sucos feitos com polpa de frutas ou com frutas “in natura”, em variedades, contemplando a
diversidade de sabores existentes no mercado.

10. DO CONTROLE DE QUALIDADE, DA PESQUISA DE SATISFACAO E DAS MULTAS APLICAVEIS

10.1. O padréo de referéncia para a qualidade dos géneros alimenticios utilizados devera estar em conformidade com o prescrito na Portaria n® 326, de

30 de julho de 1997, e na Resolugdo n° 216, de 15 de setembro de 2004, ambas expedidas pela Secretaria de Vigildncia Sanitaria do Ministério da Satde, bem
como com a Portaria [IVISA-Rio n° 2-N de 11/11/2020, do Instituto Municipal de Vigildncia, Sanitaria, Vigilincia de Zoonoses e de Inspecdo Agropecuaria da
cidade do Rio de Janeiro, competindo a cessionaria:

10.1.1. Providenciar, por sua conta e risco, a conservacdo das refeicoes e dos estoques de alimento “in natura”, a temperatura ambiente ou
refrigerada, assim como do material necessario a sua atividade normal.

10.1.2. Executar o controle de géneros e de produtos alimenticios utilizados, quanto a qualidade, estado de conservagdo, acondicionamento,
condi¢des de higiene, observando as exigéncias vigentes de registro nos 6rgaos competentes, o prazo de validade e o descarte.

10.1.3. Refazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos constantes do cardapio do dia que tenham sido considerados improprios para o
consumo, de modo a evitar riscos a saude ou seguranga dos consumidores.

10.1.4. Nao permitir a presenga, nas dependéncias do refeitorio, de itens com prazo de validade vencido, sejam géneros alimenticios, produtos
descartaveis ou de limpeza.

10.1.5. Controlar a temperatura das preparagdes expostas nos balcdes térmicos de distribuigdo dos alimentos durante o almogo, de forma que estes
ndo estejam acima de 10°C (dez graus Celsius) para as preparagdes frias ou acima de 60°C (sessenta graus Celsius) para as preparagdes quentes.

10.1.6. Manter a area de guarda de géneros e produtos alimenticios (despensa e refrigeradores) em condigdes adequadas, com base nas normas
técnicas sanitarias vigentes.

10.1.7. Adquirir géneros alimenticios, condimentos e quaisquer outros componentes destinados a elaboragdo das refeicdes, bem como produtos
descartaveis e de limpeza, de qualidade comprovada, estando em perfeitas condigoes de conservagao e higiene.

10.1.8. A manipulagdo dos alimentos em todas as suas fases devera ser executada por pessoal habilitado, observando-se as técnicas e regras de boas
praticas recomendadas pela legislagdo vigente.

10.1.9. Os alimentos a serem consumidos crus/cozidos deverdo obrigatoriamente ser submetidos a processo de higienizagdo (lavagem e desinfeccéo),
e conservados sob refrigeracdo. Os produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos devem estar regularizados no 6rgdo competente do Ministério da
Satide, e serem proprios para a utilizacdo em alimentos e aplicados conforme especificagdes do fabricante, de forma a evitar a presenga de residuos no
alimento preparado.

10.1.10. Manter os alimentos nio consumidos imediatamente apds o preparo a uma temperatura superior a 65°C (sessenta e cinco graus Celsius) ou
inferior a 10°C (dez graus Celsius) no caso das saladas e sobremesas, até o momento da exposicdo de que trata a subclausula 10.1.5.

10.1.11. Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitarias competentes, ciente de que sempre que
houver suspeita de deterioragdo ou contaminagdo dos alimentos “in natura” ou preparados, os mesmos deverdo ser imediatamente suspensos do consumo.

10.1.12. Realizar o controle higiénico-sanitario dos alimentos em todas as suas etapas, prevenindo a ocorréncia de contaminagdo cruzada entre os
diversos alimentos durante o pré-preparo e preparo final

10.1.13. Adotar, no que couber, os demais procedimentos estabelecidos no Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo, de
que trata a Resolugdo RDC n 216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sem prejuizo de outras orientagoes
e recomendagdes.

10.2. O nivel de satisfagio dos usuarios em relagdo as condi¢cdes de atendimento e a qualidade dos servigos prestados pelo restaurante e lanchonete sera
objeto de avaliagdo constante pela cedente, por intermédio da administragdo do prédio onde estd localizada a area cessionaria ou por meio da fiscalizagdo do
contrato, que se utilizara de pesquisas por entrevista, sendo certo que o resultado apurado podera influenciar diretamente a operacionalizagdo das atividades.



10.2.1. A pesquisa de satisfagdo sera realizada, ao menos 02 (duas) vezes por ano pela cedente, com os usudrios do refeitorio, escolhidos de forma
aleatoria, os quais serdo submetidos ao preenchimento de questionario, conforme modelo de formulario constante do anexo II deste termo de referéncia.

10.2.2. A pesquisa de satisfagdo devera avaliar, entre outros, mas ndo se limitando, os seguintes indicadores:
a) qualidade das refeigoes;
b) qualidade dos lanches;
¢) qualidade das frutas;
d) qualidade dos sucos;
e) apresentacdo dos pratos;
f) sabor e tempero;
g) variedade do cardapio;
h) espera para se servir;
i) reposicdo de prepara¢des/utensilios;
j) limpeza do ambiente;
k) presteza no atendimento;
1) nivel geral de satisfagdo; e
m) outros aspectos relevantes.

10.2.3. Cada indicador da pesquisa sera avaliado de acordo com a tabela de medicdo de graus de satisfagdo, aos quais sera atribuida uma
pontuagdo, conforme tabela abaixo:

Tabela 1 - Medigdo

grau de satisfacio pontuacio
otimo 5 (cinco)
bom 4 (quatro)
regular 3 (trés)
ruim 2 (dois)
muito ruim 1 (um)
10.2.4. A pesquisa de satisfagdo sera considerada satisfatoria quando o somatoério de itens classificados como 6timo, bom e metade dos que
alcangarem grau regular obtiverem pontuac@o acima de 50% (cinquenta por cento).
10.2.5. A pesquisa de satisfagdo sera considerada insatisfatoria quando o somatorio de itens classificados como ruim e muito ruim, e metade dos que
alcancarem grau regular, obtiverem pontuagdo igual ou maior que 50% (cinquenta por cento).
10.2.6. Sempre que o resultado de cada pesquisa de satisfagdo for insatisfatorio, a cedente devera indicar a cessionaria os itens insatisfatorios, e
solicitar a imediata melhoria dos itens em questao.
10.2.7. Caso a pesquisa de satisfagdo apresente resultado satisfatorio, a cessiondria continuara com a cessao valida até a realizagdo de uma nova
pesquisa com resultado diverso ou o fim da vigéncia contratual.
10.2.8. Caso a pesquisa de satisfagdo apresente resultado insatisfatorio, a depender do resultado, serdo providenciados:
1- em até 02 (dois) itens, sera encaminhada comunica¢ao formal a fim de obter a imediata resolugdo dos problemas apresentados;
1 - de 03 (trés) a 05 (cinco) itens, a cedente enviara aviso de adverténcia a cessiondria, sem prejuizo da aplicacdo de multa de GRAU 2,
conforme tabela de conversdo das multas em percentual sobre a retribuigdo mensal, constante do anexo I1I deste termo de referéncia;
1 - de 06 (seis) a 07 (sete) itens, a cedente podera aplicar multa de GRAU 3, conforme tabela de conversdo das multas em percentual
sobre a retribuicdo mensal, constante do anexo III deste termo de referéncia; e
v - de 08 (oito) a 10 (dez) itens, a cedente podera aplicar multa de GRAU 5, conforme tabela de conversdo das multas em percentual
sobre a retribuicdo mensal, constante do anexo III deste termo de referéncia, ou rescindir o contrato de cessdo de uso.
10.2.9. Caso haja reincidéncia do resultado de insatisfatorio na pesquisa de satisfagdo, em periodo inferior a 12 (doze) meses, a cedente podera
aplicar multa de grau superior ou rescindir o contrato de cessdo de uso, seguindo o disposto na tabela de multas que constitui o anexo III deste termo de
referéncia.
10.2.10. Os valores das multas serdo calculados com base em tabelas constantes dos anexos II e I1I deste termo de referéncia.
11. DA OBRAS E BENFEITORIAS
11.1. As obras e benfeitorias necessarias a execugdo do objeto na area cessionaria, inclusive aquelas que importarem na seguranga ou solidez do prédio

ou acréscimos de cargas elétricas nas redes de instalagdo, s6 poderdo ser realizadas mediante prévia e expressa autorizagdo por escrito (e-mail ou oficio) da
cedente.

11.2. As obras e benfeitorias autorizadas serfio executadas pela cessionaria as suas exclusivas expensas, sem direito a qualquer tipo de retengdo ou
indenizag@o.
11.3. Finda a cessdo de uso, a cedente podera, justificadamente, exigir que as benfeitorias ou modificagdes introduzidas sejam retiradas as expensas da

cessiondria, que ficara obrigada a pagar pela ocupacdo até que a area seja efetivamente restituida a cedente.

11.4. A cessionaria responsabilizar-se-a pelas redes de instalagGes internas (elétricas, hidraulicas, telefonia e internet) da area objeto de cessdo de uso,
obrigando-se a manté-las em perfeitas condigdes de uso e funcionamento.

11.5. A cessionaria tem o dever de comunicar a cedente por escrito (e-mail ou oficio) sempre que qualquer dano ou avaria nas instalagdes for detectado,
ficando obrigada ao ressarcimento dos prejuizos causados por sua agdo ou inagéo.



11.6. A cessionaria providenciard imediatamente o reparo das instalagdes ou a substituicdo parcial ou integral, em caso de danos, avarias ou prejuizos
causados, inclusive por seus empregados ou prepostos, no desempenho de suas tarefas ou decorrente da exploragdo da area objeto de cessdo de uso.

11.7. Toda a manutengdo, preventiva ou corretiva, efetuada nas instalagdes da area objeto de cessdo de uso, serd de responsabilidade da cessionaria,
que arcara totalmente com o 6nus das intervengdes.

11.8. A cessionaria submetera a aprovacdo da cedente projeto hidraulico, elétrico ou outro, constando localizagdo e especificagdo dos equipamentos a
serem utilizados, em até 05 (cinco) dias apds a assinatura do contrato.

11.9. Ao iniciar-se a vigéncia da cessdo de uso, a cedente entregara a cessionaria as chaves do local acompanhadas de relatorio informando as
condi¢cdes do imdvel, que devera ser restituido em condigdes iguais ou melhores ao término do contrato.

11.9.1. Havendo qualquer divergéncia entre as condigcdes iniciais da area cessiondria e as condicdes ao final da vigéncia contratual, a cessionaria
obriga-se a executar as obras necessarias e a efetuar os reparos apontados pela cedente.

11.9.2. Caso o periodo necessario para a execucdo dos reparos ultrapasse a vigéncia contratual, a cessionaria obriga-se a efetuar o pagamento
proporcional até a data da efetiva desocupagio.

12. DA VISTORIA PREVIA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO

12.1. A vistoria prévia representa oportunidade para que o interessado tome conhecimento de tudo aquilo que possa, de alguma forma, influir sobre o

custo, preparagdo da proposta e execucdo do objeto, além de permitir conhecer as caracteristicas e especificagdes, condigdes especiais ou dificuldades que
possam interferir na execuc@o do objeto explorado, tais como: condigdes locais, equipamentos necessarios a execu¢do, metragem do local, meios de acesso ao
local, além de ser o momento ideal para realizar todos os questionamentos e solicitagdes técnicas que achar necessarios para elaboragdo de sua proposta
comercial.

12.2. Os interessados poderdo visitar previamente a area pretendida, ocasido em que terdo a oportunidade de verificar o seu estado de conservagao,
ocupacgdes, passeios, cercamento, aclives, declives, ligacdes elétricas, hidraulicas, cloacais, bem como quanto as condi¢ces urbanisticas do imdvel, das instalagdes
e/ou dos equipamentos, sendo que, independente de vistoria prévia, o candidato vencedor ndo terd qualquer direito de reclamar das condigdes do imovel.

12.3. A visita devera ser realizada de segunda a sexta-feira, durante o horario comercial, e devera ser previamente agendada com a Divisdo de Gestao de
Cessdo de Uso, da Superintendéncia-Geral de Patrimonio, da Pro-Reitoria de Gestao e Governanga, exclusivamente pelo e-mail cessaodeuso(@pro6.uftj.br.

12.4. O prazo para a visita técnica iniciar-se-a no dia util seguinte ao da publicag@o do edital, estendendo-se até o dia 1til anterior a data prevista para
abertura da sessdo publica.

12.5. Para a visita, o licitante ou o seu representante legal devera estar devidamente identificado, apresentando documento de identidade civil e
documento expedido pela empresa comprovando sua habilitagao para a realizagéo da visita, além de possuir conhecimento técnico do objeto da licitag@o.

12.6. O exame, a conferéncia e a constatagdo prévia de todos os detalhes e caracteristicas técnicas do objeto sdo de responsabilidade exclusiva do
interessado, ndo se permitindo alegar o desconhecimento de quaisquer fatores como forma de reivindicar qualquer tipo de modificag@o no contrato ou indenizagao.

12.7. A responsabilidade pela ocorréncia de eventuais prejuizos em virtude de inagdo ou omissdo na verificagdo da drea cessiondria é exclusiva do
licitante, vencedor ou ndo.

12.8. Os documentos exigiveis durante a fase de licitagdo para a assinatura do contrato sdo aqueles que a Coordenagao de Licitagdo, da Pro-Reitoria de
Gestdo e Governanga, da Universidade Federal do Rio de Janeiro, vier a exigir em edital, sem prejuizo de que, em qualquer fase ou durante a vigéncia do contrato,
venham a ser exigidos outros documentos empresariais de praxe.

13. DA RETRIBUICAO PECUNIARIA PELA UTILIZACAO DA AREA CESSIONARIA

13.1. A cessionaria pagara a cedente o valor mensal de R$6.770,40 (seis mil, setecentos e setenta reais e quarenta centavos), a titulo de retribuigdo
pecuniaria pela utilizagdo da area objeto de cessdo de uso.

13.2. Além do pagamento do valor mensal de referéncia, a cessionaria participara, proporcionalmente, do rateio das despesas incorridas pela cedente
para a manuten¢o, conservagdo, vigilincia e infraestrutura das areas comuns do campus da Cidade Universitaria, incluindo o prédio que abriga a area objeto de
cessao de uso, em valor mensal correspondente a 10% do valor estipulado pela subclausula 13.1.

13.3. Havendo o compartilhamento de energia elétrica, agua ou qualquer outro servico custeado pela cedente, serdo acrescidos ao boleto mensal os
valores correspondentes, a titulo de ressarcimento.

13.4. O pagamento mensal do valor referente a retribuigio pecuniaria indicada na subclausula 13.1, somado ao valor relativo a participagdo proporcional
das despesas comuns, de que trata a subclausula 13.2, acrescido de eventuais ressarcimentos de que trata a subclausula 13.3, devera ocorrer até o dia 10°
(décimo) dia corrido do més de vencimento, por meio exclusivo de quitagdo bancaria de GRU cobranga (Guia de Recolhimento da Unido) emitido pela cedente e
enviado a cessionaria por meio eletronico (e-mail).

13.5. Qualquer atraso no pagamento, referente ao valor total devido pelo uso da rea cessionaria, resultara no acréscimo de encargos proporcionais aos
dias de atraso, apurados desde a data limite prevista para o pagamento até a data da efetiva quitagdo, ensejando a aplicagdo de multa moratoéria de 02% (dois por
cento) sobre o débito, com acréscimo de juros moratorios no montante de 01% (um por cento) ao més pro rata die, além de atualizagdo monetaria sobre o valor
vencido e ndo pago.

13.6. O madimplemento do recolhimento da retribuigdo mensal por periodos superiores a 03 (trés) meses, consecutivos ou nfio, acarretard na resciso
unilateral do contrato.

13.7. E responsabilidade da cessionaria efetuar o pagamento de que trata a subclausula 13.4 até a data limite estipulada em boleto bancario, sendo que a
qualquer tempo a cedente podera exigir o comprovante de quaisquer pagamentos efetuados.

13.8. O valor estipulado na subclausula 13.1 sera reajustado anualmente, a partir do decurso dos primeiros 12 (doze) meses, pela variagao apurada do
IGP-M (indice Geral de Pregos do Mercado), ou outro indice que venha a substitui-lo durante a vigéncia do contrato, no periodo considerado.

13.9. Além da corregdo anual pelo IGP-M, ou outro indice que vier a substitui-lo, quando o contrato ultrapassar 60 (sessenta meses), o valor da cessdo
de uso também sera revisado a cada 5 (cinco) anos, com base em reavaliagdo de mercado, sendo que no ano que ocorrer a atualizagdo do valor de mercado, ndo
incidird cumulativamente a corre¢do anual prevista pela subclausula 13.8.

14. DA FORMALIZACAO DO TERM O DE CONTRATO, VIGENCIA, VALOR, RESCISAO E ALTERACOES

14.1. O inicio das atividades sera estipulado em contrato e podera ser adiado por conta da pandemia do novo coronavirus (COVID-19), podendo o
contrato, se assinado, ser suspenso por até 120 dias por determinacdo da cedente.


file:///C:/Users/Gisele/Downloads/cessaodeuso@pr6.ufrj.br

14.2. A vigéncia do contrato de concessdo sera de 60 (sessenta) meses, podendo, no interesse das partes, ser prorrogado por igual periodo ou inferior,
mediante termo aditivo, desde que autorizado formalmente pela autoridade competente, e que os servigos de alimentagdo tenham sido executados regularmente
pela cessionaria.
14.3. A rescisdo do contrato podera ocorrer pelos seguintes motivos:
1- por ato unilateral e escrito da cedente, nos casos enumerados pela legislagdo, notificando-se a cessionaria com antecedéncia minima de
30 dias;
1 - de forma amigavel, por acordo entre as partes, reduzido a termo, desde que haja conveniéncia para a cedente; e/ou

1II - pela via judicial.

14.3.1. Sera considerado justo motivo para rescisao unilateral do contrato pela cedente:
I- a inexecugdo total ou parcial do contrato;
1 - a suspensdo, paralisacdo ou descumprimento das atividades estabelecidas nas clausulas do instrumento contratual, sem justa causa e
sem a prévia autorizagdo por escrito da cedente;
1 - a irregularidade notificada pelo fiscal do contrato por mais de 03 (trés) vezes durante a execugdo do instrumento de cessdo de uso, na
mesma incidéncia;
v - a interdicdo das instalagdes ou paralisagdo temporaria dos servicos por conta da cessionaria, ou em decorréncia de auto de infracdo;
V- a ocorréncia de qualquer dos motivos supervenientes enumerados pela legislagdo em vigor, independentemente de qualquer notificagdo
judicial ou extrajudicial; e
VI - a inadimpléncia do recolhimento da taxa de ocupacdo devida pela utilizagdo do imével por periodo superior a 03 (trés) meses,
consecutivos ou ndo.
14.4. Considerar-se-a rescindido o contrato, independente de ato especial, retornando a area objeto de cessdo de uso a posse da cedente, sem direito a
cessionaria de reclamar qualquer indenizagao, inclusive por benfeitorias realizadas, nos seguintes casos:
I- utilizagdo da area cedida, no todo ou em parte, de maneira diversa daquela estabelecida em contrato;
1 - inadimplemento de qualquer clausula contratual;
1 - renfincia da cessionaria ou abandono das atividades especificas; e/ou
v - extingdo, liquidagdo ou faléncia da cessionaria.
14.5. O contrato podera ser alterado nos casos previstos pela legislacdo em vigor, desde que haja interesse por parte da cedente, com apresentagao das
devidas justificativas, sempre por meio de termos aditivos e outros instrumentos formais.
15. DAS DISPOSICOES GERAIS
15.1. Os casos omissos serdo resolvidos administrativamente e/ou judicialmente na forma da lei.
15.2. A abstencd@o, por parte da cessionaria, de quaisquer direitos e/ou faculdades que lhe assistem, em razio do contrato e/ou lei, ndo importara
renfincia a estes, ndo gerando, pois, precedente invocavel.
15.3. A cedente se reserva ao direito de ndo assumir, em hipotese alguma, inclusive para efeitos da Lein® 8.078/1990 (Cddigo de Protecéo e Defesa do
Consumidor), qualquer responsabilidade pela atividade exercida pela cessionaria.
16. DOS ANEXOS
Tabela 2 - Anexos
ANEXO I Planta Indicativa de Areas
ANEXO 11 modelo de Formulario de Pesquisa de Satisfagao
ANEXO III tabelas de multas e de conversdo de multas em percentual sobre a retribuicdo
mensal
ANEXO 1

PLANTA INDICATIVA DE AREAS
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ANEXO II
MODELO DE FORMULARIO DE PESQUISA DE SATISFAGCAO

do Rio de Janeiro,

RECERMINTD T LNPEES

CIRCULAGRD

PRODUGIG

AL WETN

.
BANREIRG

ESCRITORIG

hren total

do(a)
(cargo).

intermédio

por

(nome da cessionaria)

Pesquisa de  satisfagdo  realizada  pela  Universidade — Federal

(nome completo), ocupante do cargo de
Empresa:
Contrato n®: (numero e ano do contrato de cessao)

Periodode: / /

Pesquisa:

a_/

/ (periodo da pesquisa)

Julgue os seguintes aspectos dos servigos para almogo e lanche de acordo com a sua satisfagdo: Marque com um X o niimero correspondente, sendo:

(1) Muito Ruim,
(2) Ruim,

(3) Regular,

(4) Bom,

(5) Otimo,

(NA) Nio se aplica, ou ndo posso julgar por nunca ter observado/experimentado.

Tabela 3 - Avaliagdo

itens de avaliacdo

NOTAS
123 ]4]5|NA

almoco

apresentagdo dos pratos

sabor e tempero

qualidade das refeicdes

servidor(a)



4 disponibilidade de azeite, sal, vinagre etc.
5 identificagdo dos pratos
6 reposi¢do de preparagdes e utensilios
7 espera para servir
8 variedade do cardapio
9 recolhimento de bandejas, pratos etc.
10 atendimento na balanga
11 atendimento no caixa

lanche
12 qualidade dos lanches e salgados
13 sabor dos bolos, tortas etc.
14 qualidade das frutas
15 qualidade dos sucos
16 apresentacdo dos alimentos

geral
17 organizagao
18 limpeza do ambiente
19 presteza no atendimento
20 nivel geral de satisfagdo

somatorio #
Percentual do somatdrio dos itens classificados com nota 5 e 4, acrescido da metade do somatério da %
nota 3 -
Percentual do somatdrio dos itens classificados com ;ota 2 e 1, acrescido da metade do somatdrio da %
nota N

Sugestdes, criticas ou elogios:

Resultado:
() Satisfatorio

() Insatisfatorio

Total de itens insatisfatorios:

Rio de Janeiro,  de de 20 .

ANEXO III
TABELAS DE MULTAS E DE CONVERSAO DE MULTAS EM PERCENTUAL SOBRE A RETRIBUICAO MENSAL

Tabela 4 - Multas
grau irregularidade pontos

precos cobrados em desacordo com o contrato ou acima da média da regido
descumprimento dos horarios de abertura e fechamento

descumprimento do cardapio apresentado e autorizado
Ineficiéncia na reposicdo das preparagdes durante o horario de funcionamento
auséncia de manuteng@o adequada nas instalagdes e nos equipamentos
auséncia ou inadequagdo dos prismas de identificagdo das preparagdes
recusa em receber qualquer meio de pagamento dentre aqueles previstos em contrato

LEVE

falta de troco nas transagdes feitas em espécie
MEDIA | falha em emitir cupom fiscal para as transagdes efetuadas, independente de solicitagdo do usudrio

empregados trajando uniformes sujos ou inadequados a fungdo

desorganizagdo e/ou higienizagdo inadequada de areas de estoque a temperatura ambiente ou sob
refrigeragdo

o o]~ === —~|~|~]|~

inadequag@o no armazenamento de géneros alimenticios “in natura”, semi-preparados ou
preparados (refrigerados e a temperatura ambiente), assim como de produtos descartaveis e de 2
limpeza, em qualquer ambiente ou local da area cessionaria

desorganizag@o e/ou higienizacdo inadequada de banheiros e vestiarios 2
desorganizaga@o e/ou higienizagdo inadequada de areas e equipamentos na cozinha e refeitorio 2




falha em recolher o lixo comum e/ou acondiciona-lo de maneira inadequada 2
falha em limpar mesas e chdo de sujeira causada pelo movimento normal do atendimento
(embalagens de talheres, guardanapos, copos descartaveis, cascas de frutas, restos de alimentos, 2
bebidas entornadas etc.)
permitir a formagao de fila no ponto de passagem ou no caixa, com niimero superior a 10 (dez)
usuarios
empregados trabalhando sem carteira de vacinagio ou atestado de saude validos
identificacdo de preparacdes prontas e ndo servidas, armazenadas em local inapropriado, mesmo
que temporariamente
presencga de insetos vivos ou mortos nas areas da cozinha e refeitorio
presenga de alimentos com prazo de validade vencido em qualquer area do refeitorio
exposicdo de preparagdes nos balcdes de distribuigdo em temperatura inadequada
pratica de pregos abusivos
reduzir ou interromper os servigos do restaurante por insuficiéncia de pessoal
higiene pessoal dos empregados inadequada
ocorréncia de casos de intoxicagdo alimentar, apds o consumo de alimentos no restaurante ou na
lanchonete
falha recorrente e simultinea na coleta, acondicionamento e descarte dos residuos solidos gerados, 5
principalmente, pela fabricagdo de alimentos
deixar de utilizar ou utilizar de forma inadequada produtos proprios para higienizagdo de hortaligas, 5
frutas, utensilios e equipamentos

NS}
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W

Para efeito de aplicagdo de multas sdo atribuidos percentuais aos graus leve, médio e grave, de acordo com a pontuagdo, conforme tabela a seguir, que serdo
aplicados sobre o valor atualizado da retribuigio mensal paga pela cessionaria (subclausula 13.1).

Tabela 5 - Percentual de multa

grau percentual sobre a retribuicio mensal
1 0,08%
2 0,42%
3 0,83%
5 1,65%

MINUTA FINAL

—
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