Concorrência nº 01/2016

Anexo 1

CADERNO DE ESPECIFICAÇÕES TÉCNICAS
1 – Do Objeto: 

Permissão de uso de parte do imóvel denominado Universidade Estadual do Norte Fluminense Darcy Ribeiro - UENF – campus Macaé para funcionamento e exploração lucrativa de LANCHONETE E RESTAURANTE com espaço contíguo para mesas de atendimento, destinado ao fornecimento de lanches, refeições e correlatos para servidores e alunos da UENF, visitantes, sem ônus relativo ao consumo de água, conforme planta em anexo.

2 – Do Serviço:

2.1 – Localização:

UENF - Universidade Estadual do Norte Fluminense Darcy Ribeiro

LENEP - Laboratório de Engenharia e Exploração de Petróleo

End: Rodovia Amaral Peixoto, km 163- Av. Brennand, s/nº - Imboacica - Macaé - Rio de Janeiro (RJ)

Área disponível: 195,36m2
Descrição da área: Espaço em alvenaria com laje, situado dentro do Laboratório de Estudos de Engenharia e Exploração de Petróleo – LENEP/UENF, contendo 01 (uma) lanchonete com área de 8,73 m², 01 (um) refeitório com área de 109,81 m² para disposição das mesas e os alimentos, 01 (uma) cozinha para preparo das refeições com 35,13 m² e 01 (uma) circulação com área de 41,69 m². 
2.2 – Horário de funcionamento:

Horário de funcionamento da lanchonete: 2ª a 6ª feira – 9:00 h às 18:00 h

Horário de funcionamento do restaurante: 2ª a 6ª feira – 11:30 h às 14:00 h

2.3 Prazo: 
O prazo para Permissão de Uso será de 12 (doze) meses, sem descaracterizar a precariedade do ato, prorrogável até o prazo máximo de 60 (sessenta) meses, nos termos do art. 35, da Lei Complementar nº 08/77, contados a partir da data de publicação do extrato do instrumento contratual no D.O.
2.4 – Fornecimento de lanches e refeições: 
No cardápio deverão ser, minimamente, oferecidos os itens abaixo relacionados para:                                                                      

2.4.A) Lanchonete:

Lanches, com opções diet e light quando disponíveis, compreendendo café, leite, chá, chocolate, sucos, refrescos, biscoitos, bolos, sorvetes, frios, frutas, pães, salgados variados e sanduíches;

2.4.B) Restaurante self-service:

Variedades de saladas (com legumes e verduras frescas, palmito, milho, ervilha); variedades de carnes (carne vermelha, frango e peixe de boa qualidade diariamente); variedades de massas; opções de feijão (feijão preto e outra variedade); opções de arroz (arroz branco e integral); acompanhamentos (farofa, batata frita); variedades de frutas frescas; opções de sobremesas.
2.4.C) Opção de Prato Feito: 
Oferecido para membros cadastrados da comunidade universitária (alunos e terceirizados). Esta refeição deverá ter o peso mínimo, na balança, de 600 (seiscentos) gramas, devendo 20% deste total (120 gramas) ser referente a proteína.   
Composição das refeições diárias, tipo PRATO FEITO:

 Cada refeição (almoço) deverá ser composta por:

- 2 (duas) opções de saladas;

- 2 (duas) opções de proteína: 1 (um) prato principal de carne branca (aves, pescados etc..) ou 1 (um) prato principal de carne bovina; ou 1 (um) prato principal  ovolactovegetariana (soja, ovos etc..); 

- 1 (uma) guarnição (exemplo farofa, macarrão, etc..).

- 2 (dois) acompanhamentos (feijão tipo - 1 e arroz tipo – 1); 

2.5 Da estimativa do consumo diário
2.5.1 O número de usuários internos é de, aproximadamente, 208 pessoas, sendo 80 alunos de graduação, 67 alunos de pós-graduação, 37 servidores concursados e 24 funcionários e docentes contratados. Não cabe a UENF estimar o número de usuários externos do estabelecimento. 

2.5.2  estimativa do consumo diário, para o público interno, será de 200 refeições, distribuídas da seguinte forma: 160 refeições tipo prato-feito (alunos e funcionários terceirizados de vigilância, limpeza, jardinagem, zeladoria e recepção) e 40 refeições tipo self-service, no período de segunda-feira a sexta-feira. A quantidade de refeições servidas poderá variar e no decorrer do contrato poderão ser acrescidas ou suprimidas quantidades, conforme limites estabelecidos por Lei.

3 – Obrigações da permissionária:

3.1 – Oferecer alimentação do tipo autosserviço a quilo por um valor não superior a R$ 37,73 (trinta e sete reais e setenta e três centavos), a servidores públicos, alunos, terceirizados e pessoal externo. O valor ora indicado poderá ser corrigido anualmente pelo IGP-M, tendo como base o mês de março, e sendo permitida a exploração a preço de mercado para o público externo à universidade;

3.2 – Oferecer refeições do tipo prato feito ao preço máximo de R$ 15,23 (quinze reais e vinte e três centavos) para membros cadastrados da comunidade da UENF (alunos e funcionários terceirizados de vigilância, limpeza, jardinagem, zeladoria e recepção). O valor ora indicado poderá ser corrigido anualmente pelo IGP-M, tendo como data base o mês de março. 
3.3 – Instalar todo o equipamento necessário ao preparo local das refeições, incluindo coifa e churrasqueira;
3.4 – Receber cartões de débito e crédito no restaurante e lanchonete como forma de pagamento;

3.5 – Providenciar acompanhamento de um nutricionista, que será responsável pela elaboração do cardápio semanal;

3.6 – Acondicionar o lixo próprio diariamente, providenciando o descarte diário para fora das instalações do LENEP utilizando lixeiras nos ambientes interno e externo;

3.7 – Responsabilizar-se pela limpeza e asseio das instalações do restaurante e lanchonete, fornecendo para tal, todo o material de limpeza e higienização;

3.8 – Realizar a dedetização periódica das instalações (área interna e externa ao restaurante e lanchonete) mediante aviso prévio à Administração;

3.9 - Manter os empregados uniformizados, identificados, de acordo com as normas de higiene e segurança do trabalho, apresentando sempre que solicitado, atestados de saúde exigidos pela Legislação;

3.10 – Providenciar Alvará de Funcionamento, seguro contra incêndio da loja e demais documentos legalmente exigidos para o funcionamento do estabelecimento;

3.11 – Desocupar as áreas e restituí-las à UENF nas condições originais ao término do prazo da permissão, sem necessidade de qualquer citação por parte da UENF;

3.12 – Não ceder, transferir, arrendar ou emprestar a terceiros, no todo ou em parte, o bem objeto da permissão;

3.13 – Fornecer todo o material e equipamentos necessários ao desempenho das atividades propostas;

3.14 – Ser direta e exclusivamente responsável pelo pagamento de todos os encargos trabalhistas, bem como seguro de acidente de trabalho, fornecimento de vale-transporte e todo e quaisquer dispêndios decorrentes da prestação do serviço;
3.15 – Apresentar à Assessoria de Contabilidade da UENF, mensalmente, até o quinto dia do mês subsequente, comprovante de depósito da importância correspondente a permissão de uso contratada, bem como a quitação dos encargos previdenciários decorrentes dos empregados que mantiver trabalhando nos espaços cedidos. Comprovar, ainda, o pagamento de tributos, taxas, emolumentos, contribuições federais, estaduais ou municipais que decorram da utilização do imóvel ou da atividade exercida pela empresa.

3.16 – Manter afixado no restaurante, em local visível a todos os usuários, o valor por quilo da refeição, a tara da balança e o cardápio da semana;

3.17- Manter contingente técnico e operacional, qualificado e suficiente para a adequada execução das obrigações assumidas no contrato;
3.18 - Atender de imediato às solicitações da UENF quanto às substituições dos funcionários não qualificados ou entendidos pela mesma como inadequados para a prestação do serviço;

3.19- Manter o padrão de qualidade e uniformidade da alimentação e do serviço, independentemente das escalas de serviços adotadas e do absenteísmo;
3.20- Responsabilizar-se pela qualidade da alimentação fornecida, e quando houver suspeita de deterioração ou contaminação dos alimentos “in natura” ou preparados, suspender o consumo destes e realizar análise bacteriológica dos mesmos;

3.21- Manter os utensílios em quantidades suficientes para atender os usuários, recolhendo e procedendo à higienização dos mesmos, nas áreas destinadas para esse fim, fazendo a reposição sempre que houver baixa do quantitativo registrado no inventário mensal de sua responsabilidade, no prazo estipulado pela UENF;

3.22 - Implantar em todas as dependências, o controle integrado de pragas, procedimentos de prevenção e eliminação de insetos e roedores, em prazo definido em legislação vigente e sempre que solicitado pela UENF. Somente deverão ser utilizados produtos registrados no Ministério da Saúde. Os registros destas operações deverão ser encaminhados à UENF;

3.23 - Responsabilizar-se pela segurança do seu caixa e do dinheiro que arrecadar, não havendo qualquer responsabilidade por parte da UENF, em caso de furto ou roubo praticado contra o PERMISSIONÁRIO. Caso não haja a retirada diária do numerário arrecadado, a PERMISSIONÁRIO deverá providenciar a instalação de cofre para a sua segurança;

3.24 - Disponibilizar aos usuários, por livre consumo, gel sanitizante para as mãos nos pontos de acesso aos balcões de distribuição;

4 CONTROLE BACTERIOLÓGICO

4.1 Para controle de qualidade da alimentação a ser servida, o PERMISSIONÁRIO deverá coletar diariamente amostras de no mínimo 100g de todas as preparações do cardápio diário servido, bem como das dietas especiais, se houver. As amostras deverão ser coletadas e identificadas, no horário correspondente a 1/3 do período do término previsto para a distribuição e mantidas sob refrigeração por 72 horas, para eventuais análises bacteriológicas, toxicológicas e físico-químicas, às suas expensas, devendo apresentar o resultado (laudo) de laboratório acreditado pelo INMETRO e ANVISA, ao PERMISSIONÁRIO; 
4.2 O exame microbiológico dos alimentos, equipamentos, água, utensílios, superfícies e das mãos de manipuladores deverá ser realizado trimestralmente, e sempre que for solicitado pela UENF, ficando a cargo do PERMISSIONÁRIO. Esta deverá arquivar os laudos laboratoriais no local da prestação dos serviços, sendo apresentado ao PERMISSIONÁRIO, sempre que solicitado.

5 BOAS PRÁTICAS AMBIENTAIS

O PERMISSIONÁRIO deverá manter uma postura de boas práticas ambientais, adotando as medidas a seguir:

5.1 Uso racional da água:

5.1.1  Colaborar com as medidas de redução de consumo e uso racional da água, devendo o responsável pela equipe atuar como facilitador das mudanças de comportamento dos funcionários do PERMISSIONÁRIO;

5.1.2 Capacitar e orientar os funcionários sistematicamente contra hábitos e vícios de desperdício, conscientizando os mesmos sobre atitudes preventivas;

5.1.3 Identificar e corrigir possíveis vazamentos;

5.1.4 Adotar procedimentos corretos para o uso adequado da água, com economia e sem desperdício, garantindo a adequada higienização do ambiente, dos equipamentos, utensílios e alimentos;

5.1.5 Não encher os utensílios com água para ensaboar; usar somente a quantidade necessária de detergente e enxaguar controlando o consumo de água;

5.1.6  Fica proibido:

5.1.6.1 Manter a torneira aberta com recipiente embaixo transbordando, assim como mantê-la aberta enquanto o funcionário ausenta-se do ponto de uso;

5.1.6.2 Colocar folhas e vegetais de molho em vasilhame com água, no processo de lavagem, ficando a torneira aberta durante todo o tempo;

5.1.6.3 Executar operações de lavagem e descasque de legumes simultaneamente, com a torneira aberta;

5.1.6.4  Limpar aves em vasilha cheia de água, mantendo a torneira aberta sobre a mesma;

5.1.6.5 Deixar carnes salgadas dentro de recipientes com a torneira aberta para retirada do sal;

5.1.6.6 O PERMISSIONÁRIO deve desenvolver junto aos seus funcionários, programas de racionalização do uso de água.

5.2 Eficiência energética:

5.2.1 Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeração, identificando a formação de chamas amareladas, a presença de fuligem nos recipientes e o acúmulo excessivo de gelo que, entre outros, podem constituir sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutenção inadequada ou utilização de combustível de má qualidade. Caso seja constatada alguma irregularidade, esta deve ser comunicada imediatamente o PERMISSIONÁRIO;

5.2.2 Desligar as luzes dos ambientes não ocupados;

5.2.3 Sugerir o PERMISSIONÁRIO, locais e medidas que tragam a possibilidade de redução do consumo de energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminação, instalação de interruptores, instalação de sensores de presença, rebaixamento de luminárias, entre outras;

5.2.4 O PERMISSIONÁRIO deve desenvolver junto aos seus funcionários, programas de racionalização do uso de energia.

5.3 Programa de gerenciamento de resíduos sólidos:

5.3.1 O PERMISSIONÁRIO deve responsabilizar-se pelo acompanhamento diário das atividades do programa interno de gerenciamento de resíduos sólidos, implantado nas áreas do PERMISSIONÁRIO, facilitando a remoção por esta última; 

5.3.2 Os resíduos sólidos deverão ser devidamente acondicionados de acordo com a sua natureza e os resíduos sólidos de origem alimentar destinados temporariamente sob refrigeração até o momento de sua remoção.

5.4 Redução de geração de resíduos sólidos alimentares:

5.4.1 Nas etapas de planejamento, aquisição de gêneros e produção do cardápio diário deverá ser observada a possibilidade de aproveitamento ao máximo dos alimentos, a partir da utilização de técnica específica para cada etapa do processo produtivo das refeições.

5.5 Destinação final de resíduos de óleos utilizados no preparo das refeições:

5.5.1 Objetivando minimizar os impactos negativos ocasionados pela disposição de resíduos de óleo comestível diretamente na rede de esgotos, o PERMISSIONÁRIO deverá implantar e manter programas voltados ao encaminhamento de óleo comestível para a reciclagem, de acordo com as normas vigentes (INEA – Instituto Estadual do Ambiente), que prevê o controle dos geradores, transportadores e receptores.

6 – Das Condições:
6.1 – O valor mensal mínimo admitido pela Universidade para a permissão de uso em pauta será composto de uma remuneração de uso, acrescida de uma taxa de energia elétrica, conforme o seguinte:

a) A remuneração da permissão será de, no mínimo, R$ 880,50 (oitocentos e oitenta reais e cinquenta centavos); 
b) A taxa de energia elétrica será calculada com base numa franquia mensal de consumo de energia elétrica de 4.720,65 kWh/mês (capacidade prevista para loja);
c) O valor mensal da franquia será calculado considerando a bandeira tarifária de energia elétrica em vigor no mês do consumo, conforme informação fornecida pela ANEEL. 
d) O PERMISSIONÁRIO fará acompanhamento do calendário de divulgação das bandeiras tarifárias da ANEEL e da bandeira relativa ao mês de competência para realização do pagamento mensal total (locação mais franquia de energia) por meio de Guia de recolhimento do Estado do Rio de Janeiro – GRE até o último dia útil do mês a que se refere, devendo, até o quinto dia útil do mês subsequente, comprovar o recolhimento junto à Assessoria de Contabilidade da UENF.

6.2 – O vencedor será aquele que oferecer o MENOR VALOR INDICE no valor do aluguel combinado com o menor valor para refeição do tipo PRATO-FEITO, sendo atribuído peso de 60% ao item refeição e de 40% para aluguel, conforme disposto na Planilha de Cálculo (Anexo I).
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