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Governo do Estado do Rio de Janeiro
Secretaria de Estado de Ciéncia, Tecnologia e Inovacao
Universidade Estadual do Norte Fluminense Darcy Ribeiro

CONCORRENCIA N2 003/2022

TERMO DE REFERENCIA PARA PERMISSAO DE USO DE PARTE DA UENF
CAMPUS CARLOS ALBERTO DIAS - MACAE PARA FUNCIONAMENTO DE
LANCHONETE E RESTAURANTE

ANEXO 1

1. PROPOSITO

O presente Termo de Referéncia, relativo ao Processo Administrativo n® SEI-
260009/006097/2021, tem por objetivo descrever a Permissdo de Uso de parte de
imovel do Campus UENF/Macaé - Prof. Carlos Alberto Dias, para instalacdo de
restaurante/lanchonete, a ser realizada pela Universidade Estadual do Norte Fluminense
Darcy Ribeiro (UENF), em conformidade com a Lei n® 8.666/1993 (Regulamenta o art.
37, inciso XXI, da Constituicdo Federal, que institui normas para Licitacdes e Contratos
da Administracédo Publica e da outras providéncias) e o Decreto Estadual n® 46.642/2019
(Regulamenta a fase preparatéria das contratacées no ambito do Estado do Rio de
Janeiro).

1.1. Justificativa da contratacao

A permissao de uso para restaurante e lanchonete através do certame se faz
necessaria para possibilitar a permanéncia diaria e seguranga alimentar de estudantes
nas dependéncias do campus, notadamente aqueles com dificuldades socioecon6micas,
além de atender a todos os demais membros da comunidade universitaria. O Campus
UENF/Macaé — Prof. Carlos Alberto Dias fica localizado em area industrial doada a
Universidade e distante da area central do municipio e do comércio e servicos em geral.
Sendo assim, a UENF optou por destinar parte do imével do Campus UENF/Macaé para
o funcionamento de um restaurante/lanchonete. Sendo o contingente de alunos e
funcionarios insuficiente para, exclusivamente, atrair e manter o funcionamento deste
tipo de negdcio, foi autorizado que o ponto comercial também atenda ao publico externo,

garantindo o interesse e manutencao de fornecedores.




1.2. Instrumentos de planejamento

Nao se aplica por tratar-se de permissdao de uso de parte de imdvel publico,
ocasionando geracao de receita para a instituicdo, portanto ndo necessita de previsao
orgamentaria e nao se configura demanda a ser inserida no Plano de Contratagdes
Anual - PCA 2022.

1.3. Objetivo da contratacao

O presente Termo de Referéncia tem por objetivo descrever permissao de uso de
parte do im6vel denominado Universidade Estadual do Norte Fluminense Darcy Ribeiro -
UENF — Campus Carlos Alberto Dias — Macaé, para funcionamento e exploracao
lucrativa de LANCHONETE E RESTAURANTE com espago contiguo para mesas de
atendimento, destinado ao fornecimento de lanches, refeicbes e correlatos para
servidores, funcionarios terceirizados, alunos da UENF e visitantes a ser realizada pela
Universidade Estadual do Norte Fluminense, em conformidade com a Lei n°® 8.666/1993
(Regulamenta o art. 37, inciso XXI, da Constituicdo Federal, que institui normas para
Licitacbes e Contratos da Administracao Publica e da outras providéncias) e o Decreto
Estadual n® 46.642/2019 (Regulamenta a fase preparatéria das contratagdes no ambito
do Estado do Rio de Janeiro).

2. DESCRICAO DO OBJETO

O espago publico objeto da permissao localiza-se no Campus de Macaé Prof.
Carlos Alberto Dias da Universidade Estadual do Norte Fluminense Darcy Ribeiro.

A &rea total disponivel é de 227,15 m? com espaco de alvenaria com laje, situado
dentro do CAMPUS MACAE, contendo 01 (uma) lanchonete com area de 10,26 m2, 01
(um) refeitrio com area de 126,33 m? para disposicdo das mesas e dos alimentos, 01
(uma) cozinha para preparo das refeicdes com 40,58 m? e 01 (uma) circulacdo com area
de 47,73 m? e despensa com 2,25 m®.

Os sanitarios estdo contiguos, o masculino e o feminino, sendo que no banheiro
feminino ha quatro cabines de vaso sanitario, bancada em granito para quatro cubas, e
revestimento ceramico piso-teto. No banheiro masculino, duas cabines de vasos
sanitarios, trés mictérios e bancada de granito para quatro cubas e revestimento ceramico
piso-teto. Os banheiros sdo de uso compartilhado com acesso pelo restaurante, e pelo
foyer dos auditérios, pois servem a estes ultimos quando sao utilizados (0 uso nao é
diario, apenas em dias de eventos e aulas especificas que requeiram multimeios e mais
assentos/lugares). A area dos banheiros somando o banheiro masculino e o feminino €
de 24,71 m?.

Existem no Campus aproximadamente 100 vagas de estacionamento, sendo dada
prioridade no estacionamento frontal a comunidade universitaria e para o0s

estacionamentos em frente e prdéximo ao restaurante sdo encaminhados os veiculos dos




clientes externos do mesmo.

2.1. Definicao sucinta do Objeto

A descricdo da solugdo como um todo, conforme minudenciado nos Estudos
Preliminares, abrange a permissao de uso de parte do imével denominado Universidade
Estadual do Norte Fluminense Darcy Ribeiro - UENF — Campus Carlos Alberto Dias —
Macaé, para funcionamento e exploracdo Iucrativa de LANCHONETE E
RESTAURANTE com espago contiguo para mesas de atendimento, destinado ao
fornecimento de lanches, refeicbes e correlatos para servidores, funcionarios

terceirizados, alunos da UENF e visitantes.

2.2. Identificacao dos itens, quantidades e unidades

CODIGO DE RECEITA:[1[3[1[1[0[1[1[1]0[1]

ITEM | DESCRICAO UN. QUANT. VALOR UNITARIO
E TOTAL

1 CESSAO DE USO DE IMOVEL 24
PUBLICO, DESCRICAO: UTILIZACAO
DE AREA CONFORME PERMISSAO
DE USO
Cédigo do Iltem: 0794.002.0002 (ID -
113402)

2.2.1. O valor mensal minimo admitido pela Universidade para a permissao de uso em
pauta sera composto de uma remuneragao de uso.

a) A remuneragao da permissdo sera de no minimo (limite inferior) de R$ 8.820,00
(oito mil oitocentos e vinte reais), conforme Parecer Técnico de Avaliacao
Mercadol6gico Urbano (PTAMU) ou estabelecido conforme normas vigentes de
contratacdo de acordo com o setor pertinente;

b) Sem 6nus relativos ao consumo de agua e quanto a taxa de energia elétrica sem
6nus até o limite de 5000 kWh/més.

2.2.2. O vencedor sera aquele que oferecer o maior valor do aluguel combinado com o
menor valor para alimentagéo, sendo atribuido peso de 60% ao item alimentagao e 40%
para aluguel. A planilha de calculo do fator de julgamento (ANEXO ) esta anexa a
documentagédo e o indice obtido sera chamado “indice de Competitividade”. O maior
indice de competitividade sera o vencedor.




2.3. Itens minimos a serem oferecidos no Restaurante permissionario
No cardapio deverdo ser minimamente oferecidos os itens abaixo relacionados para:
a) Lanchonete:

Lanches, com opgdes integrais, diet e light quando disponiveis, compreendendo
café, leite, cha, chocolate, sucos naturais, refrescos, biscoitos, bolos, sorvetes, frios,
pao de queijo, salgados variados e sanduiches diversos frios e quentes,
industrializados ou feitos na hora ou pela prépria lanchonete, tais como: queijo quente
e misto quente.

b) Restaurante tipo autosservico (self-service):

Variedades de saladas (com legumes e verduras frescas, milho, ervilha);
variedades de carnes (carne vermelha, frango e peixe de boa qualidade diariamente);
variedades de massas; opgdes de feijao (feijao preto e outra variedade); opgdes de
arroz (arroz branco e integral); acompanhamentos (farofa, batata frita); variedades de
frutas frescas; opcdes de sobremesas. Opgdes integrais devem ser oferecidas
diariamente.

c) Opcao de prato feito:

Oferecido para membros cadastrados da comunidade O prato universitario deve
ter duas a trés opcgdes de carne, podendo ser escolhida apenas uma, de acordo com o
que for oferecido pelo restaurante.

O prato feito devera conter acompanhamento variado, sendo: arroz, feijao (oferta
diaria), macarrdo, farofa, verduras, legumes, dependendo da disponibilidade do
restaurante. A montagem do prato e a variagdo de opcao do prato deverdo ser feitas
preferencialmente dentro da melhor opgao nutricional. O conteddo do prato a ser
oferecido aos estudantes devera estar exposto no local com indicagao dos itens do dia e
valor correspondente.

Composicao sucinta das refeicoes diarias do prato feito

Cada refeicao (almogo) devera ser composta por:

- Duas (2) opcoes de saladas;

- Duas (2) a trés (3) opcdes de proteina, podendo escolher um (1) prato principal de
carne branca (aves, pescados etc..) ou um (1) prato principal de carne bovina; ou

um (1) prato principal ovo lacto vegetariana (soja, ovos etc.);

- Uma (1) guarnicao dentro dos itens disponiveis.

- Dois (2) acompanhamentos (feijao tipo - 1 e arroz tipo — 1 ou podendo optar por
integral);

Observacao: Esta refeicdo devera ter como padrdo o equivalente a 500 gramas,
devendo 20% deste total (equivalente a 100 gramas) ser referente a proteina.

A opcao de prato feito devera ter o pregco maximo de R$ 25,00 (vinte e cinco
reais) e ser oferecido para membros cadastrados da comunidade universitaria
(servidores, alunos e funcionérios terceirizados de vigilancia, limpeza, jardinagem,

zeladoria e recepgao e outros terceirizados). O valor da refeicdo do tipo Prato feito




podera ser reajustado apdés 12 (doze) meses da data da publicagdo do extrato do
instrumento contratual no Diario Oficial, de acordo com o IPCA (indice Nacional de
Precos ao Consumidor Amplo), calculado e divulgado pelo Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatisticas — IBGE.

2.4. Informac6es complementares

O numero de potenciais usuarios totaliza, aproximadamente, quadro de 60
trabalhadores, dentre servidores e funcionarios terceirizados, quadro flutuante de
professores visitantes, bolsistas, dentre outros, em torno de 40 pessoas, totalizando 100
servidores, funcionarios e bolsistas e cerca de 300 alunos de graduagdo e pos-
graduacao.

Atualmente, ap6s periodo mais critico de pandemia, quando atendia por volta de
70 refei¢des por dia, o restaurante permissionario atende em média 130 refei¢cdes, sendo
que em periodo normal estima-se 150 refei¢cdes por dia.

Quadro 1- Estimativa de Consumo e Horario

Local de Distribuicao Refeicao Quantidade Periodo Horario
Estimada
Restaurante Terceirizado | Almocgo 150 Segunda a sexta-feira
11h15min as 14h00min
Lanchonete Lanches 30 Segunda a sexta-feira
9h00 as 18h30min
Estimativa Total 180 Segunda a sexta-feira

2.5. Definicao da natureza do servigco

Permissdo de uso de espacgo publico com exploracdo comercial de restaurante
com fornecimento de refeicbes (restaurante com autosservico a peso e prato feito (ou
quentinha) e lanchonete). Os servigcos descritos neste ETP possuem natureza comum,
ou seja, aqueles cujos padroes de desempenho e qualidade podem ser objetivamente
definidos no processo, por meio de especificagées usuais de mercado, sendo de carater
continuado, justificando-se pela sua essencialidade e objetivo de atender a comunidade
académica da UENF - Campus Macaé de forma permanente e continua, por mais de um
exercicio financeiro.

Sera contratado mediante licitagdo, na modalidade Concorréncia, com base no




Art. 23, Inciso Il, alinea ‘c’, da Lei Federal n® 8.666/93 e suas alteragdes posteriores.

2.6. Definicao da natureza orcamentaria

As receitas oriundas da execucao do presente contrato sao classificadas da

seguinte forma:

CODIGO DE RECEITA: |13 [1]1]0]|1[1[1[0]|1]

2.7. Estruturacao de Planilha de Composicao de Custos

N&o se aplica ao caso concreto.

3. DESCRICAO DA SOLUCAO
3.1 Forma de execucao

E recomendavel que o modelo seja por procedimento licitatério, visando a uma
melhor negociacao por parte do Estado com estimulo a competitividade e visibilidade. A
empresa fornecedora devera atender, estritamente, as especificacdes constantes do
Processo, em especial ao Termo de Referéncia, sendo, posteriormente, atestados pela
comissao de fiscalizagdo do contrato.

As refeicoes preparadas deverdo ser distribuidas sob a modalidade autosservico
(self-service) a peso ou prato feito com preco unico (ou quentinha). No sistema self-
service a PERMISSIONARIA devera manter profissional devidamente capacitado para
dar suporte a distribuicao da refeicao no local em que os alimentos seréo expostos para
consumo.

Em caso de impossibilidade de fazer a refeicdo no local os usuérios poderéo
optar por refeicbes embaladas (marmitas ou quentinhas), sem custo adicional, que
poderao ser retiradas pessoalmente ou por terceiros.

Durante a vigéncia das restricdes a aglomeragdes em funcdo da pandemia, a
distribuicdo das refeigcbes serd feita em concordancia com decretos vigentes da
Prefeitura Municipal de Macaé ou exclusivamente na forma embalada (marmita ou
qguentinha), para consumo alhures.

3.2. Duracao do contrato
O prazo para Permissao de Uso sera de 24 (vinte e quatro) meses prorrogaveis
até o prazo maximo de 60 (sessenta) meses, conforme legislagéo vigente.

A PERMISSIONARIA dispora de até 30 dias corridos, a partir da publicagdo do
extrato do instrumento contratual no Diario Oficial, para o inicio pleno de suas
atividades, providenciando, neste mesmo prazo, as autorizagdes e licencas que sejam
necessarias a execucao dos servicos objeto da Permissdo de Uso e apresentando-as a
Fiscalizacao da UENF.




3.3. Reajuste da Remuneracao

O Contrato sera reajustado apdés 12 (doze) meses da data da publicagdo do
extrato do instrumento contratual no Diario Oficial, de acordo com o IPCA (indice Nacional
de Pregos ao Consumidor Amplo), calculado e divulgado pelo Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatisticas — IBGE, ou outro indice oficial determinado pelo Governo
Estadual.

3.4. Garantia

A exigéncia de garantia devera ser definida a aplicabilidade e o percentual, se for
0 caso, pela Autoridade Competente Administrativa, nos termos do artigo 56 da Lei
Federal n°® 8.666/93.

3.5. Critérios e praticas de sustentabilidade

3.5.1. Boas Praticas ambientais. O PERMISSIONARIO devera manter uma postura de
boas préaticas ambientais, adotando as medidas a seguir:

Uso racional da agua:

Colaborar com as medidas de reducdo de consumo e uso racional da agua,
devendo o responsavel pela equipe atuar como facilitador das mudangas de
comportamento dos funcionarios do PERMISSIONARIO;

Capacitar e orientar os funcionarios sistematicamente contra habitos e vicios de
desperdicio, conscientizando os mesmos sobre atitudes preventivas;

Identificar e corrigir possiveis vazamentos;

Adotar procedimentos corretos para o uso adequado da agua, com economia e
sem desperdicio, garantindo a adequada higienizacao do ambiente, dos equipamentos,
utensilios e alimentos;

Nao encher os utensilios com agua para ensaboar; usar somente a quantidade
necessaria de detergente e enxaguar controlando o consumo de agua;

Eficiéncia energética

O PERMISSIONARIO deve desenvolver junto aos seus funcionarios, programas
de racionalizagdo do uso de energia, tais como: desligamento de sistemas de
iluminacgao, instalacdo de sensores de presenca, entre outras.

Programa de gerenciamento de residuos soélidos:

O PERMISSIONARIO deve responsabilizar-se pelo acompanhamento diario das
atividades do programa interno de gerenciamento de residuos sélidos, implantado nas
areas do PERMISSIONARIO, facilitando a remogao por esta Ultima;

Os residuos soélidos deverdo ser devidamente acondicionados de acordo com a
sua natureza e os residuos sélidos de origem alimentar destinados temporariamente sob
refrigeragéo até o momento de sua remogao.

Reducao de geracao de residuos sélidos alimentares:

Nas etapas de planejamento, aquisicdo de géneros e produgdo do cardapio




diario devera ser observada a possibilidade de aproveitamento ao maximo dos
alimentos, a partir da utilizagdo de técnica especifica para cada etapa do processo
produtivo das refeigoes.

Destinacao final de residuos de dleos utilizados no preparo das refeicoes:
Objetivando minimizar os impactos negativos ocasionados pela disposigao de residuos
de 6leo comestivel diretamente na rede de esgotos, 0 PERMISSIONARIO devera
implantar e manter programas voltados ao encaminhamento de 6leo comestivel para a
reciclagem, de acordo com as normas vigentes (INEA — Instituto Estadual do Ambiente),
que prevé o controle dos geradores, transportadores e receptores.

3.6. Possibilidade de subcontratacao
Nao sera permitida a subcontratacdo, cessdo ou transferéncia dos servicos
objeto deste contrato.

3.7. Possibilidade de participacao de Consércio

Nao é vedada a participacao de interessadas que se apresentem constituidas
sob a forma de consorcio. Entretanto, cabe a Autoridade Administrativa a competéncia
de permitir ou ndo a participacao de consorcio nos procedimentos licitatérios, como se
verifica no parecer n° 98/2018-FAG emitido pela Procuradoria Geral do Estado do Rio de
Janeiro: “no processo administrativo a participacdo ou vedacdo de consorcio deve
obrigatoriamente ser objeto de motivagao especifica pelo gestor, justificando a decisdo a
luz do objeto e das caracteristicas daquele mercado”.

3.8. Possibilidade de participacao de Cooperativa

Nao sera admitida participagao de cooperativas.

3.9. Incidéncia do Programa de Integridade

N&o se aplica a essa contratagéao.

3.10. Responsabilidades das partes
3.10.1. Obrigacoes da PERMITENTE
a) Exigir o cumprimento de todas as obrigagbes assumidas pela
PERMISSIONARIA, de acordo com as clausulas contratuais e os termos de
sua proposta;
b) Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo dos servigos, por servidor
especialmente designado, anotando em registro proprio as falhas detectadas
e encaminhando os apontamentos a autoridade competente;
c) Notificar a PERMISSIONARIA por escrito da ocorréncia de eventuais
imperfei¢des, falhas ou irregularidades constatadas no curso da execugao dos
servigos, fixando prazo para sua corregao;




d) Colocar a disposicdo da PERMISSIONARIA as instalagées, equipamentos,
utensilios e mobiliarios existentes, para a execugdo dos servicos de
alimentacao (Constantes do Termo de Cessao de Uso de Bens Méveis);

e) Proporcionar todas as facilidades para que a PERMISSIONARIA possa
desempenhar seus servigos dentro das normas deste contrato, ndo se
exaurindo as obrigagbes da Concessionaria;

f) Dar tramite a instrugdo dos processos nos casos de prorrogagao de vigéncia,
pagamento, reajustamento e outros aditamentos necessarios;

g) Apurar as denuncias de irregularidades na prestagcao dos servigos, mediante
a realizagao de visitas técnicas e vistorias;

h) Aplicar a PERMISSIONARIA as penalidades regulamentares e contratuais

cabiveis;

i) Rescindir o contrato, nos termos dos artigos 77 a 80 da Lei n® 8.666/1993;

j) Analisar e aprovar os cardépios elaborados pela PERMISSIONARIA, assim

como as eventuais alteracdes que se fizerem necessarias;

k) Verificar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituicdo
imediata de géneros e/ou alimentos que apresentem condi¢des improprias as
preparacdes/consumo, cabendo a fiscalizagdo da UENF-Macaé recusar a
utilizacdo daqueles que julgar inconveniente ou abaixo do padrdo de
qualidade e de higiene requerido;

l) Verificar as condicdes de higiene e de conservacao das dependéncias,
equipamentos e utensilios;

m) Realizar avaliacdo periddica das atividades desenvolvidas pela

PERMISSIONARIA;

n) Dar ciéncia 8 PERMISSIONARIA, semestralmente, do calendario académico

da UENF-Macaé;

0) A critério da fiscalizagdo, em observancia as clausulas contratuais, podera
ser exigida a comprovacao das quitacées das obrigacoes trabalhistas (folha
de pagamento e comprovacdo de pagamento, INSS e FGTS ou outro
documento de vinculo trabalhista) inerentes ao objeto do contrato.

3.10.2. Responsabilidades da PERMISSIONARIA

a) Oferecer para a comunidade da UENF Campus de Macaé, bem como aos
terceirizados que trabalham no campus, alimentagéo do tipo autosservigo a quilo.

b) Oferecer refeicdes do tipo autosservico com desconto de 10% do valor da tabela
vigente do publico externo para membros cadastrados da comunidade da UENF
servidores e terceirizados.

c) Oferecer refeicdes do tipo prato feito (ou quentinha) ao prego maximo R$ 25,00,
respeitando os itens minimos a serem oferecidos conforme estabelecidos neste

Termo de Referéncia. O valor da refeigao do tipo Prato feito podera ser reajustado




apods 12 (doze) meses da data da publicacdo do extrato do instrumento contratual
no Diario Oficial, de acordo com o IPCA (indice Nacional de Pregos ao Consumidor
Amplo), calculado e divulgado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatisticas —
IBGE;

d) Instalar todo o equipamento necessario ao preparo no local das refei¢des, incluindo
coifa e churrasqueira;

e) Receber cartdes de débito e crédito pix no restaurante e lanchonete como forma de
pagamento;

f) Providenciar acompanhamento de um nutricionista, devidamente registrado e em dia
com as obrigagdes profissionais junto ao Conselho pertinente.

g) Acondicionar o lixo préprio diariamente, providenciando o descarte diario para fora
das instalagées do CAMPUS MACAE utilizando lixeiras nos ambientes interno e
externo;

h) Responsabilizar-se pela limpeza e asseio das instalagbes do restaurante e
lanchonete, fornecendo para tal, todo o material de limpeza e higienizagao; dividir
proporcionalmente a limpeza e o abastecimento dos sanitarios usados pelos
funcionarios e clientes do restaurante, que sdao compartilhados com os usuarios do
auditério e da multimidia do Campus, fornecendo papel higiénico, sabonete liquido,
papel toalha, desinfetante, material de limpeza, proporcionalmente ao uso de seus
funcionarios e clientes;

i) Realizar a dedetizagdo periddica das instalagdes (area interna e externa ao
restaurante e lanchonete) a cada 1 ano mediante aviso prévio a Administragao;

j) Implantar em todas as dependéncias, o controle integrado de pragas, procedimentos
de prevencao e eliminagdo de insetos e roedores, em prazo definido em legislacao
vigente e sempre que solicitado pela UENF. Somente deverdao ser utilizados
produtos registrados no Ministério da Saude. Os registros destas operagdes
deverao ser encaminhados a UENF;

k) Realizar a manutengéo preventiva e corretiva dos aparelhos de ar-condicionado;

l) Manter os empregados uniformizados, identificados, de acordo com as normas de

higiene e seguranga do trabalho, apresentando sempre que solicitado, atestados de

saude exigidos pela Legislacao;

m) Providenciar Alvara de Funcionamento, seguro contra incéndio da loja e demais

documentos legalmente exigidos para o funcionamento do estabelecimento;

n) Desocupar as areas e restitui-las a UENF nas condi¢des originais ao término do

prazo da permissao, sem necessidade de qualquer citagao por parte da UENF.

o) Nao ceder, transferir, arrendar ou emprestar a terceiros, no todo ou em parte, o bem

objeto da permissao;

p) Fornecer todo o material e equipamentos necessarios ao desempenho das
atividades propostas;

q) Ser direta e exclusivamente responsavel pelo pagamento de todos os encargos




trabalhistas, bem como seguro de acidente de trabalho, fornecimento de vale-
transporte e todo e quaisquer dispéndios decorrentes da prestagao do servico;

r) Apresentar a Assessoria de Contabilidade da UENF, mensalmente, até o quinto dia
do més subsequente, comprovante de depoésito da importancia correspondente a
permissdo de uso contratada, bem como a quitagdo dos encargos previdenciarios
decorrentes dos empregados que mantiver trabalhando nos espacos cedidos.
Comprovar, ainda, o pagamento de tributos, taxas, emolumentos, contribuicdes
federais, estaduais ou municipais que decorram da utilizagdo do imével ou da
atividade exercida pela empresa.

s) Manter afixado no restaurante, em local visivel a todos os usuarios, o valor por quilo
da refeicdo, a tara da balanca e o cardapio da semana;

t) Manter contingente técnico e operacional, qualificado e suficiente para a adequada
execucgao das obrigacdes assumidas no contrato;

u) Atender de imediato as solicitagdes da UENF quanto as substituicbes dos
funcionarios nao qualificados ou entendidos pela mesma como inadequados para a
prestacao do servigo;

v) Manter o padrdo de qualidade e uniformidade da alimentacdo e do servigo,
independentemente das escalas de servigos adotadas e do absenteismo;

w) Responsabilizar-se pela qualidade da alimentacdo fornecida, e quando houver
suspeita de deterioracdo ou contaminagéo dos alimentos “in natura” ou preparados,
suspender o consumo destes e realizar analise bacteriologica dos mesmos;

X) Manter os utensilios em quantidades suficientes para atender os usuarios,
recolhendo e procedendo a higienizagdo dos mesmos, nas areas destinadas para
esse fim, fazendo a reposicdo sempre que houver baixa do quantitativo registrado
no inventario mensal de sua responsabilidade;

y) Responsabilizar-se pela seguranca do seu caixa e do dinheiro que arrecadar, nao
havendo qualquer responsabilidade por parte da UENF, em caso de furto ou roubo
praticado contra o PERMISSIONARIO. Caso n&o haja a retirada diaria do numerario
arrecadado, o0 PERMISSIONARIO devera providenciar a instalagéo de cofre para a
sua seguranga;

z) Disponibilizar aos usuarios, por livre consumo, gel sanitizante para as maos nos

pontos de acesso aos balcdes de distribuigao;

3.11. Fornecimento de materiais
3.11.1. Materiais a serem disponibilizados

O permissionario devera fornecer todo o material e equipamentos necessarios ao
desempenho das atividades propostas; instalando todo o equipamento necessario ao
preparo no local das refei¢cdes, incluindo coifa e churrasqueira.

A instituicdo possui no local da permissdo: pia da cozinha, despensa, 24
cadeiras, extintores de incéndio, um condicionador de ar split (lanchonete), balcdo de




alvenaria com tampo de granito localizado na lanchonete.

Os equipamentos, utensilios e mobiliarios existentes nas dependéncias da
PERMITENTE, por ocasiao do contrato, deverdo ser relacionados e entregues a
empresa vencedora, quando do inicio da vigéncia do contrato, a qual assumira a posse
para uso no servico, devendo ser realizada periodicamente a manutencao preventiva e
corretiva, além da guarda dos mesmos. A PERMITENTE devera assinar o Termo de
Cesséao de Uso de Bens Mobveis, que constara anexo a listagem dos materiais entregues
4 PERMISSIONARIA.

3.11.2. Materiais nao previstos em contrato
N&ao se aplica ao caso concreto.

3.11.3. Uniformes e equipamentos de protecao individual (EPI)

O permissionario sera o responsavel pelo fornecimento, aos seus funcionarios,
de uniformes e EPI necessarios a execucao da permissao contratual para restaurante
terceirizado em parte do imével denominado Universidade Estadual do Norte
Fluminense Campus de Macaé - Professor Carlos Alberto Dias.

4. REQUISITOS MINIMOS PARA EXECUCAO
4.1. Visita Técnica

Com o objetivo de avaliar as condigbes de execugdo e esclarecer as duvidas
inerentes ao objeto, tomando ciéncia de suas caracteristicas, condigbes de conservagao
e eventuais necessidades para a perfeita execucao dos servigos objeto desta licitagéo,
fica facultada a realizagédo de visita técnica com prazo desde o primeiro dia Util a partir
da publicacao do Edital até o dia anterior a realizagdo do certame, a ser previamente
agendada pelo e-mail: campusuenf.macae@uenf.br .Para a vistoria, o licitante ou o seu

representante legal devera estar devidamente identificado, apresentando documento de
identidade civil que contenha foto e documento expedido pela empresa comprovando
sua habilitacdo para a realiza¢ao da vistoria.

As licitantes deverao fazer pesquisa minuciosa do objeto, ndo as isentando de
responsabilidade sobre a correta avaliagdo dos seus orcamentos e planejamento de
servigos, arcando com o0s eventuais prejuizos consequentes.

O néao exercicio do direito de visita por parte da empresa interessada, por
qualquer motivo, ndo permitird a mesma, no futuro, a alegar qualquer desconhecimento
que implique no descumprimento de qualquer cldusula do contrato ou dos termos deste
Edital e da formulacao de sua proposta.

A Empresa, realizando ou ndo a visita técnica facultativa, devera apresentar
“Declaragéo de pleno conhecimento do local e das condi¢gbes de prestagao do servigo”
(ANEXO IIl), assinada por preposto credenciado mediante procuragao ou Representante
legal da empresa, acerca do pleno conhecimento das condi¢ges e peculiaridades dos




servicos a serem executados, conforme estipulado neste Edital e Anexos. O néo
exercicio do direito de visita ndo impede que as empresas interessadas participem do
Processo Licitatorio.

Nao sera emitido e/ou assinado, pelos servidores da Universidade responsaveis
pela condugao da visita técnica facultativa, nenhum atestado ou declaragéo por ocasiao
da realizacdo da mesma.

O licitante, seus empregados e agentes, desde ja desoneram a Universidade
Estadual do Norte Fluminense Darcy Ribeiro de toda e qualquer responsabilidade
relativamente a referida visita facultativa, no que tange a danos morais e/ou materiais,
que venham a ocorrer em decorréncia desta.

Todos os custos decorrentes da realizagao da visita correrdo por conta de cada

licitante interessado.

4.2. Qualificacao Técnica e Operacional

a) A empresa devera apresentar todas as licencas pertinentes conforme item 3.10.2,
letra ‘m’.

b) Declaracao de pleno conhecimento das condi¢des do local e da Permissao de uso
assinada por preposto credenciado mediante procuracdo ou Representante legal
da empresa, acerca do pleno conhecimento das condi¢des e peculiaridades do
local, conforme estipulado neste Edital e Anexos.

c) Comprovagdo do licitante de possuir em seu quadro permanente ou ter
contratado, na data prevista para entrega da proposta, profissional de nivel
superior com registro no Conselho Regional de Nutricdo (CRN) de qualquer
unidade da Federacao, na forma da Resolucao CFN n? 510/2012.

4.3. Autorizacoes e Licencas necessarias para a Execucao do Objeto

A empresa devera apresentar todas as licencas pertinentes e providenciar Alvara
de Funcionamento, seguro contra incéndio da loja e demais documentos legalmente
exigidos para o funcionamento do estabelecimento, ficando a UENF totalmente isenta
dessas responsabilidades.

4.4. Infraestrutura local
4.4.1. Adequacoes e Reformas
a) Havendo necessidade de adequacao e/ou reformas dos espacos cedidos, seja

para atender a vigilancia Sanitaria ou para melhorar o fluxo de atendimento dos
comensais, a PERMISSIONARIA devera apresentar & Comissao de Fiscalizagdo
do Contrato um Plano de Contingéncia, a fim de obter sua aprovagdo e
autorizacao e evitar a descontinuidade da prestacado de servicos decorrente do
objeto desta licitacdo, e a interferéncia no funcionamento dos outros servigcos
pertencentes a PERMITENTE.




b) Sdo de inteira responsabilidade da PERMISSIONARIA a elaboragéo e execugéo
do projeto de instalagdo dos equipamentos e este devera estar de acordo com o
manual da Associacao Brasileira das Empresas de Refeigcdes Coletivas (ABERC)
e atender as exigéncias da Vigilancia Sanitaria.

c) A PERMISSIONARIA devera utilizar mao-de-obra qualificada para os servicos de
adequacao e reformas, que se fizerem necessarios, correndo todas as despesas
por sua conta.

d) Benfeitorias no espaco fisico sé poderao ser efetuadas mediante prévia e escrita
autorizagdo da PERMITENTE.

e) A PERMISSIONARIA deverd apresentar o projeto de instalagdo dos
equipamentos a serem utilizados nas dependéncias do restaurante/lanchonete,
constando de localizagdo e especificagdo, antes do inicio das atividades, para
ser submetido a aprovacao do setor de Infraestrutura do Campus.

f) A PERMISSIONARIA devera responder integralmente por manutencées e reparos
na area do imével sob permissao de uso, tais como: desentupimento de ralos,
esgotos, reparos de eletrodutos, conexdes, lampadas, disjuntores, reatores,
interruptores e GLP (valvulas, conexdes, etc.), realizando imediatamente a
reparacdo de danos verificados, causados por usudrios sob sua
responsabilidade, com consentimento do Fiscal do contrato, devendo ser
mantidos os mesmos padrdes de materiais e acabamentos.

g) As manutengdes realizadas de acordo com o item anterior ndo serdo descontadas
do valor do aluguel.

4.4.2. Benfeitorias e Ressarcimentos

a) Quaisquer benfeitorias realizadas no espago cedido deverdo ser previamente
autorizadas pelo setor de Infraestrutura do Campus.

b) As adequagdes dos espacos cedidos e as respectivas benfeitorias realizadas pela
PERMISSIONARIA serdo incorporadas ao imével, sem que |he assista direito de
retencao ou reclamar indenizagé@o a qualquer titulo.

4.4.3. Proibicoes

a) E de responsabilidade da PERMISSIONARIA ndo deixar expostos no local,
caixas, embalagens ou quaisquer outros objetos que comprometam a higiene e
boa aparéncia do local, sendo permitido afixar cartazes e folders nas paredes do
estabelecimento somente relacionados as atividades do restaurante/lanchonete;

b) E expressamente proibido o fornecimento de todo e qualquer tipo de bebida
alcodlica, tabaco, medicamento ou produto quimico farmacéutico.

c) E expressamente proibido, no interior do restaurante/lanchonete: fumar, varrer a
seco; permitir a entrada ou a permanéncia de animais; ter em depdsito
substancias nocivas a saude ou que possam vir a alterar, adulterar, fraudar ou
falsificar alimentos (saneantes, desinfetantes e produtos similares).




5. GESTAO E FISCALIZACAO DO CONTRATO
5.1. Agentes que participarao da gestao do contrato

Nome Funcao ID Funcional
Prof. Victor Hugo Santos Assessor - Chefe do Campus UENF/Macaé
4316647-4
Fernando Sérgio de Moraes Professor Associado 641236-0
Nivaldo Silveira Ferreira Professor Associado 642276-4

5.2. Mecanismos de comunicacao a serem estabelecidos

Os mecanismos de comunicacdo serdao preferencialmente e-mail seguido de
telefone e presencial, haja vista que a permissdo se encontra na edificacdo da
universidade, onde se localiza a Chefia do Campus requisitante desta contratacao.

5.3. Critérios de medicao por Acordo de Nivel de Servico
N&ao se aplica a essa contratacao.

5.4. Fiscalizacao da execucao do contrato

Os agentes fiscais do contrato deverao verificar a conformidade dos servicos,
materiais, técnicas e equipamentos empregados pela PERMISSIONARIA, de forma a
assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, com base neste Termo de Referéncia.

O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades
assumidas pela PERMISSIONARIA ensejara a aplicacdo de sangdes administrativas,
previstas neste Termo de Referéncia e na legislagdo vigente.

A fiscalizagdo de que ftrata esta clausula ndo exclui nem reduz a
responsabilidade da PERMISSIONARIA, inclusive perante terceiros, por quaisquer
irregularidades, ainda que resultantes de imperfei¢cdes técnicas, vicios redibitorios, ou
emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo
implica em co-responsabilidade da PERMITENTE ou de seus agentes e prepostos.

5.5. Fiscalizacao do cumprimento das obrigacoes trabalhistas
Nao se aplica, por tratar-se de permissao de uso.

5.6. Recebimento provisoério e definitivo do objeto
Nao se aplica, por tratar-se de permissao de uso.




5.7. Pagamento

5.7.1.Em relagdo ao pagamento pela permissdo de uso, a PERMISSIONARIA devera
apresentar a Assessoria de Contabilidade da UENF, mensalmente, até o quinto dia util
do més subsequente, comprovante de depdsito da importdncia correspondente a
permissdo de uso contratada, bem como a quitagdo dos encargos previdenciarios
decorrentes dos empregados

que mantiver trabalhando nos espagos cedidos. Comprovar, ainda, o pagamento de
tributos, taxas, emolumentos, contribuigdes federais, estaduais ou municipais que
decorram da utilizagao do imével ou da atividade exercida pela empresa.

5.7.2. A PERMISSIONARIA devera efetuar o pagamento por Guia de Recolhimento
Estadual — GRE a ser emitida na seguinte pagina:
http://www4.fazenda.rj.gov.br/sisgre-web/paginas/gerarGRE/quiaGREPub.jsf

DADOS A SEREM PREENCHIDOS NA GUIA DE RECOLHIMENTO

ESTADUAL:
UGA 404500
Codigo Recolhimento 20010-5 (Aluguéis de Imoveis Urbanos)
Numero de Referéncia Informar Processo SEI
Competéncia Més e ano da despesa no formato MM/AAAA
Vencimento Preenchido automaticamente DD/MM/AAAA

CNPJ e nome do Recolhedor Com os dados do permissionario

Clicar em emitir guia e imprimir

5.7.3. O ndo pagamento da taxa no prazo estipulado acarretara multa por atraso de 2%
(dois por cento) ao més e juros de 0,033% (zero virgula zero trinta e trés por cento) ao
dia, calculado sobre o valor do débito apurado.

5.7.4. As multas serdo recolhidas no prazo de 05 (cinco) dias uteis, a contar da
intimacao da decisao administrativa que as tenha aplicado, via Guia de Recolhimento do
Estado do Rio de Janeiro, emitida pela PERMISSIONARIA, utilizando o cédigo 22100-2
(Multas e juros previstos em contrato), ou ainda, quando for o caso, cobradas
judicialmente.

5.7.4. Caso a PERMISSIONARIA seja reincidente na falta de quitacéo de sua obrigagdo
de pagar pela utilizacdo do espaco decorrente da concessao onerosa, por dois meses




consecutivos ou trés alternados, estard sujeita a rescisdo do contrato e demais

penalidades aplicaveis.

6. RESPONSAVEIS PELA ELABORAGCAO DO TERMO DE REFERENCIA

Elaborador do Termo de Referéncia

Nome: Victor Hugo Santos

Cargo: Assessor - Chefe do Campus Carlos Alberto Dias - Macaé

ID Funcional: 4316647-4

Elaborador do Termo de Referéncia

Nome: Katia Rosane de Athayde Sandzer

Cargo: Profissional de Nivel Superior

ID Funcional: 4145114-7

7. ANEXOS

ANEXO | - Planilha de Calculo Fator de Julgamento (Arquivo formato

Excel) ANEXO Il - Planta do Restaurante (Arquivo formato PDF)

ANEXO Il - Declaracao de pleno conhecimento do local e das condicées de
prestacao do servico

ANEXO IV - Termo de Cessao de Uso de Bens Moveis




ANEXO Il
DECLARAGCAO DE PLENO CONHECIMENTO DO LOCAL E DAS CONDICOES DE
PRESTACAO DO SERVICO

Pelo presente, declaramos conhecer e compreender por inteiro, o teor do Edital
de Concorréncia n® __ /2022, cujo objetivo é o permitir o uso de parte do imével
denominado Universidade Estadual do Norte Fluminense Darcy Ribeiro - UENF —
Campus Carlos Alberto Dias — Macaé-RJ, para funcionamento e exploragao lucrativa de
LANCHONETE E RESTAURANTE com espago contiguo para mesas de atendimento,
com objetivo de fornecer lanches, refeicbes e correlatos para servidores, funcionarios
terceirizados, alunos da UENF e visitantes.

Declaramos, igualmente, ter vistoriado os locais da execugado dos servigos,
mediante inspecao e coleta de informacgdes, de todos os dados e elementos que possam
vir a influir no valor da proposta e na execucdo dos servigos, inclusive sobre
equipamentos e materiais a serem colocados a disposi¢do, e que estamos cientes do
estado de conservacdo das instalagdes fisicas e equipamentos da unidade do
Restaurante, bem como que tomamos conhecimento total das necessidades para o
atendimento do objeto desta licitagao.

Macaé-RJ, / /
Empresa:
CNPJ:

Assinatura do Responsavel Técnico da Empresa
Numero do Registro Profissional ou Identificagao Civil




ANEXO IV
TERMO DE CESSAO DE USO DE BENS MOVEIS

TERMO DE CESSAO DE USO DE BENS
MOVEIS QUE ENTRE S| CELEBRAM A
UNIVERSIDADE ESTADUAL DO NORTE
FLUMINENSE DARCY RIBEIRO E A
EMPRESA XXXXX, NA FORMA ABAIXO:

Por este instrumento, UNIVERSIDADE ESTADUAL DO NORTE FLUMINENSE DARCY
RIBEIRO, inscrita no CNPJ/MF sob o n® , denominada apenas de
CEDENTE, com sede a Av. Brennand, s/n® (entrada de veiculos) - Parque Industrial

Bellavista - Imboassica - Macaé - Rio de Janeiro (RJ), neste ato representada pelo

3 ) N — | [ |

, portador da Carteira de Identidade n° ,

inscrito no CPF/MF sob o n® , residente e domiciliado em
, € empresa , inscrita no
CNPJ/MF sob o n° , entidade ,

denominada apenas CESSIONARIA, neste ato representada por seu
P

, inscrito no CPF/MF sob o n°
residente e domiciliado em , convencionam em celebrar o presente
TERMO DE CESSAO DE USO, conforme clausulas e condi¢gdes abaixo:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO:
O presente instrumento tem por objeto a cessdo de uso dos seguintes materiais:

1) Pia da cozinha.

2) 24 (Vinte e quatro) cadeiras.

3) 04 (Quatro) Extintores de incéndio.

4) 01 (Um) condicionador de ar split (lanchonete), nimero de patriménio

034079.

5) Balcdo de alvenaria com tampo de granito localizado na area de
lanchonete.

CLAUSULA SEGUNDA - DA ENTREGA E ADMINISTRACAO
A CEDENTE entrega neste ato os bens méveis descritos na Clausula Primeira livre e
desembaracado de quaisquer 6nus judiciais e extrajudiciais.
Paragrafo Unico - Os bens objeto desta Cess&do de Uso, destinam-se exclusivamente ao
funcionamento e exploragao lucrativa de LANCHONETE E RESTAURANTE com espago
contiguo para mesas de atendimento, com objetivo de fornecer lanches, refeicbes e
correlatos para servidores, funcionarios terceirizados, alunos da UENF e visitantes.




CLAUSULA TERCEIRA - DAS OBRIGACOES

A CESSIONARIA obriga-se a: a) Responder civilmente pelos danos que, em funcéo do
bem, causar a terceiros durante a vigéncia deste Termo; b) Arcar integralmente com
todas as despesas, direta ou indiretamente, relacionadas ao pessoal empregado nos
servicos que utilizam os bens descritos, isentando a Cedente de quaisquer
responsabilidades. c) Devolver, ao final da vigéncia do presente instrumento ou quando
requerida sua devolucdo pela CEDENTE, os bens cedidos em bom estado de
conservagao e uso, sem qualquer contrapartida por parte da CEDENTE.

A CEDENTE obriga-se a:

a) Repassar 2 CESSIONARIA os bens descritos na Clausula Primeira tdo logo inicie-se
a vigéncia do presente instrumento; b) Comunicar por escrito & CESSIONARIA sua
eventual intencao de rescindir o presente Termo ou ndo prorrogar a vigéncia deste, com
prazo de antecedéncia minima de 30 (trinta) dias.

CLAUSULA QUARTA - DA VIGENCIA

O presente instrumento tera vigéncia de 24 (vinte e quatro) meses, entrando em vigor a
partir de sua assinatura, podendo ser prorrogado mediante termo aditivo de comum
acordo.

CLAUSULA QUINTA - DAALTERACAO

O presente instrumento podera ser alterado mediante Termo Aditivo, desde que seja de
comum acordo entre as partes.

CLAUSULA SEXTA - DA TRANSFERENCIA

A CESSIONARIA é vedado transferir ou sub-rogar, a qualquer titulo, os direitos
decorrentes deste Termo, bem como ceder o uso dos bens objeto deste Termo a
quaisquer pessoas que ndo facam parte do quadro de funcionarios da entidade
CESSIONARIA ou a outro ente.

CLAUSULA SETIMA - DA RESCISAO

a) O contrato sera rescindido pela CEDENTE em razdo do descumprimento total ou
parcial pela CESSIONARIA de qualquer uma das clausulas contratuais; b) O contrato
também extinguir-se-a por acordo mutuo ou quando convier a qualquer das partes, caso
em que a parte interessada na extingao notificara a outra com antecedéncia minima de
30 (trinta) dias.

CLAUSULA OITAVA - DAS OMISSOES

Reger-se-4 este instrumento no que for omisso, pelo acordo entre as partes
contratantes, assim como pelos principios que regem o contrato administrativo e pela
Legislacéo pertinente.

CLAUSULA NONA - DO FORO

Para dirimir questdes divergentes oriundas da execucao do presente Termo, as partes
elegem o foro irrenunciavel desta Capital.

E, por assim estarem acordados, lavrou-se o presente instrumento, em 3 (trés) vias de

igual teor, depois de devidamente conferido, foi assinado pelas partes e testemunhas.




CEDENTE:

CESSIONARIA:

Testemunhas:

1-

CPF/MF:

2-

CPF/MF:




