TERMO DE REFERENCIA

1. OBJETO - Pemisséo de Uso de espago fisico para exploragdo comercial
2. ATIVIDADE: Alimentagao - Cantina

3. LOCAL: Andar térreo do prédio principal da Faculdade de Direito, situado na Rua Presidente Pedreira, n°. 62 — Inga,
Niterdi, RJ.

4. DESTINAGAO: Desenvolvimento de atividades de elaboragao, preparagdo e fornecimento de refeicées ligeiras, servigos
de lanches e outros pertinentes ao ramo de alimentagdo, objetivando melhor atender a comunidade e usuarios daquela
Unidade Universitéria.

4.1 - Refeig¢oes a serem servidas:

a) lanches rapidos (salgados de forno, paes de queijo, sanduiches frios e quentes, cachorro-quente, sanduiche
natural, biscoitos, tortas, doces, sucos naturais, refrescos de marcas confiaveis, mate, café, café com leite, vitaminas),
sendo imprescindivel a variagao dos géneros alimenticios a serem oferecidos;

4.2 — O Permissionario obriga-se a ndo instalar no espago permitido, qualquer equipamento capaz de por em
risco 0 imével da Permitente, a integridade fisica das pessoas, nem produzir interferéncia nos equipamentos ja instalados
nas Unidades Universitarias ou em areas externas.

4.3 - Equipamentos a serem utilizados:

maquina de café elétrica e/ou expresso,
forno de microondas,

forno elétrico,

geladeiras,

freezers,

liquidificadores,

extratores de suco,

fatiadores de frios,

torradeiras,

sanduicheira elétrica,

fogdo com instalagdo de botijao externa.
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4.4 — Poderdo ser comercializados: agua mineral (em copo ou garrafa plastica), refrigerantes em lata, sucos em
embalagens tetrapak (longa vida), balas, chicletes, ficando terminantemente proibida a venda de bebidas alcodlicas de
qualquer espécie, além de tabacos (cigarros, charutos, etc.).

4.5 - E proibida a confecgdo de frituras (salvo se autorizado pela Permitente, através de comunicado da
CGPU/SDA/UFF).

5. AREA DE OCUPAGAO: 4,24 m2 (quatro virgula vinte e quatro metros quadrados) de area de preparo, 36,33 m2 (trinta e
seis virgula trinta e trés metros quadrados) de area de preparo e atendimento, perfazendo uma area ocupada total de 40,57
m2 (quarenta virgula cinquenta e sete metros quadrados).

6. VALOR MINIMO DA TAXA DE OCUPAGAO - R$ 310,00 (trezentos e dez reais)

7. VALOR DO RESSARCIMENTO DE ENERGIA ELETRICA e AGUA (40%): R$ 124,00 (cento e vinte e quatro reais), até a
instalagdo de medidor individual para afericdo de consumo.

8. PERIODO DE VIGENCIA: 12 meses, podendo ser renovada.
11. PRAZO DE PAGAMENTO - dia 08(oito) do més subsequente ao vencido, através de GRU emitida pela Permitente.
12. PRAZO DE APRESENTAGAO DA PROPOSTA - 08(oito) dias (teis a contar da publicagao do Aviso de Selegao.

13 — EXIGENCIAS DE HABILITAGAO:



13.1 - PESSOA JURIDICA

A - Documentagao referente a constituigdo da empresa (copia do contrato social da proponente com a
Ultima alteracdo contratual, ou Estatuto e Ata, com as ultimas reformas se houverem, devidamente registrado,
acompanhado de documento de eleicdo de seus administradores, com suas inscrigbes no CPF/MF e registros de
identidades); em caso de empresa individual apresentar Registro comercial.

B - Cdpia do cartdo CNPJ, dentro de sua validade.

C - Prova de regularidade junto ao INSS, comprovada através de CND - Certiddo Negativa de Débito, dentro de
sua validade.

D - Prova de regularidade junto ao FGTS, comprovada através de CRF — Certificado de Regularidade do FGTS,
dentro de sua validade.

E - Prova de regularidade junto a Procuradoria da Fazenda Nacional, comprovada através de Certidéo
Negativa quanto a Divida Ativa da Uni&o, dentro de sua validade.

F - Prova de regularidade junto & Secretaria da Receita Federal, comprovada através de Certiddo Negativa de
Débitos de Tributos e Contribuicbes Federais, dentro de sua validade.

G - Prova de regularidade para com as Fazendas Estadual e Municipal do domicilio ou sede da Empresa, ou
outra equivalente, na forma da Lei.

H - Prova de inscri¢do nos Cadastros de Contribuintes Estadual e Municipal, se houver, relativo ao domicilio
ou sede da Empresa, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual.

I- Prova de regularidade junto a Justica do Trabalho, comprovada através de Certiddao negativa de Débitos
Trabalhistas , dentro de sua validade.

14. CRITERIOS DE ACEITAGAO DAS PROPOSTAS:

14.1 - Pessoas Juridicas que possam cumprir todas as condigdes do Edital;
14.2 - Empresas que sejam do ramo do objeto da presente selegao.

15. CRITERIO DE JULGAMENTO DAS PROPOSTAS: o maior valor da Taxa de Ocupago ofertado.
16 — OBRIGAGOES DO PERMISSIONARIO:

16.1 — Produzir lanches rapidos e refeicdes leves, sanitizadas, nutritivas e de boa apresentagdo, com
atendimento rapido e com pregos, preferencialmente, abaixo dos praticados pelo comércio regular da espécie, devendo ser
mantida em lugar bem visivel, tabela dos produtos oferecidos.

16.2 — Aprovar previamente junto & Permitente, através da GGPU/UNI, os precos a serem praticados no local,

levando-se em conta planilha de custos e insumos referentes aos servigos desenvolvidos, incluindo a margem de lucro a ser
apresentada pelo Permissionario de forma a viabilizar a continuidade do empreendimento.

16.3 — Fornecer todos os géneros, condimentos e quaisquer outros componentes utilizados na elaboragdo dos
produtos oferecidos, de primeira qualidade, de fonte de fornecimento aprovada e apresentando perfeitas condicdes de
conservagao, livres da contaminagdo de agentes bacterianos.

16.4 — Responsabilizar-se pela manutengéo e abastecimento do ponto de comercializagdo de atividades de
Alimentagéo, objeto deste Termo de Permissdo de Uso, afim de que ndo ocorra solugdo de descontinuidade em seu
funcionamento.

16.5 — Submeter a aprovacgdo da Administragdo Superior da Permitente, através da GGPU/UNI, os equipamentos
a serem utilizados, zelando pela guarda dos equipamentos, responsabilizando-se pela conservagdo e manuten¢do das
magquinas, méveis e utensilios, repondo-0s quando extraviados e substituindo-os quando danificados.
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16.6 — Promover o recolhimento de bandejas, pratos, talheres e copos das mesas e balcdes, bem como a
remogao dos restos dos alimentos, fora do alcance visual dos comensais, e de tudo o que for considerado inaproveitavel,
para lugar apropriado, previamente aprovado pela Permitente.

16.7 - Responsabilizar-se pela completa higienizagdo das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios, além
das areas utilizadas, realizando dedetizagao e desratizagdo mensais, que deverdo ser feitas por empresa especializada, e
cujo Certificado devera ser afixado em lugar visivel, de forma a facilitar a Fiscalizagao da Permitente.

16.8 — Manter pessoal suficiente para atendimento ao objeto do presente Termo de Permissdo de Uso, sem
interrupg&o, atropelos, independente de férias, descanso, licengas médicas, absenteismo, impontualidade ou demisséo de
empregados, promovendo as substituicdes necessarias a que ndo haja descontinuidade das atividades.

16.9 — Atender quanto a seus empregados, mantendo-os quando em servigo tanto de cozinha quanto do balcéo,
sempre bem apresentados, devidamente uniformizados (uniformes claros e muito bem higienizados), conforme determinam
as normas de higiene, afastando, imediatamente das areas da Permitente qualquer empregado seu que venha a criar
embargos a Fiscalizagdo da GGPU/UNI.

16.10 — Cumprir todas as exigéncias das leis e normas de seguranga e higiene do trabalho, fornecendo adequado
equipamento de protecdo individual (EPI) e/ou coletivo (EPC), necessarios aos seus empregados.

16.11 — Manter-se diretamente a frente dos servigos, coordenando pessoalmente todas as atividades, sem indicar
prepostos para representa-lo perante a Permitente.

16.12 — Responsabilizar-se pelos encargos trabalhistas, previdenciarios e securitarios, resultantes da execugao
de suas atividades comerciais, inclusive aqueles supervenientes ao presente Termo de Permissdo de Uso, ndo havendo
vinculo ou subordinagédo a Permitente, devendo manter pontualidade no pagamento das obrigagdes sociais, trabalhistas,
fiscais e parafiscais, podendo, a qualquer momento, ser instada pela GGPU/UNI a apresentar tal documentagao.

16.13 — Arcar com todas as despesas relativas a tributos e tarifas, emolumentos ou contribuigdes fiscais de
qualquer natureza, bem como os das multas que Ihe venham a ser aplicadas pelas autoridades publicas federais, estaduais
€ municipais, pertinentes as atividades comerciais desenvolvidas.

16.14 - Providenciar, quando for o caso, os devidos licenciamentos junto ao Corpo de Bombeiros, Vigilancia
Sanitéria, Prefeitura Municipal e outros 6rgéos, visando o legal funcionamento do espago permitido, devendo apresentar
toda a documentagao antes do inicio do funcionamento das atividades.

16.15 — Providenciar a sua conta o seguro contra riscos de acidentes de trabalho e de responsabilidade civil,
contra incéndio, furtos ou danos materiais, inclusive, respondendo pelo que exceder da cobertura dada pela seguradora,
ficando estabelecido que a Permitente estara alheia e isenta de quaisquer responsabilidades, ndo Ihe cabendo qualquer
obrigagao decorrente de riscos e danos a qualquer pretexto.

16.16 — Submeter a aprovagdo da Administracdo Superior da Permitente, através da GGPU/UNI, o projeto dos
servicos e instalacdes necessarias ao desenvolvimento de suas atividades comerciais, assumindo integral
responsabilidade legal, administrativa e técnica.

16.17 — Arcar com todos os custos envolvidos para adequagao do local de desenvolvimento das atividades, objeto
da Permiss&o de Uso, ndo cabendo nenhum ressarcimento por parte da Permitente pelas benfeitorias realizadas.

16.18 - Certificar-se, antes de sua instalagdo, de todas as condicdes, facilidades e demais fatores que possam
afetar a realizagdo de suas atividades comerciais, ndo sendo levadas em consideragdo quaisquer argumentagdes
posteriores conseqiientes do desconhecimento das condicdes existentes.

16.19 — Responsabilizar-se pela instalacéo de extintores, equipamentos de seguranca, bem como saidas de
emergéncias, se for o caso, todos as suas expensas.

16.20 — Além de submeter-se a inspegéo acima referida, 0 Permissionario fica obrigado a apresentar amostras
dos géneros, materiais e produtos finais, sempre que for exigido pela Fiscalizagdo da Permitente, facilitando o acesso dos
servidores no exercicio de suas atribuicdes e atendendo prontamente as exigéncias que Ihe forem formuladas.

17 - DAS VEDAGOES



17.1 - O Permissionario ndo podera transmitir, a qualquer meio, a titularidade desta permissdo de uso, sem
anuéncia da GGPU/UNI, que realizara analise para verificagdo da real possibilidade de transferéncia ou a realizagdo de
nova selegéo de permissionario.

17.2 - O advento de qualquer caso fortuito que implique em transferéncia de titularidade devera ser
imediatamente comunicada @ GGPU/UNI, sem 0 que a presente permissao de uso sera revogada.

17.3 — Néo sera permitida a utilizagdo de qualquer aparelho ruidoso, sonoro, tais como, equipamentos de som,
buzinas, sirenes, alarmes, de forma a perturbar 0 bom andamento das atividades académicas.

17.4 - A instalagdo de qualquer equipamento ou a realizagdo de benfeitorias deverd ter autorizagdo prévia da
GGPU/UNI e ndo gerardo quaisquer direitos a indenizagbes posteriores ao Permissiondrio, ficando proibidas
expressamente, transferéncias, subarrendamentos, sub-rogagdes, cessdes totais ou parciais, sublocagdes ou quaisquer
outras modalidades de alienagdo que transfiram a terceiros a presente Permisséo de Uso.

18 - DO HORARIO DE FUNCIONAMENTO

18.1 — O Permissionario, sob pena de revogagédo do termo de permissdo de uso, devera desenvolver suas
atividades, observando rigorosamente 0s seguintes horarios: Segunda a Domingo das 09 horas as 22 horas e conforme
autorizagao da Dire¢do do Centro de Artes UFF ou da Prefeitura Universitaria.

19 - DAS VISTORIAS

19.1 - Poderéo ser consultadas no processo e obtidas por cdpias reprograficas, durante o processo de Selegao do
Permissionario, planta baixa do local objeto da Permiss&o de Uso, devendo ser realizada Vistoria Preliminar ao local com
emissdo de documento comprovando tal vistoria, a ser encaminhada junto a documentag&o para habilitagdo na Selegéo.

20 - NORMAS DE HIGIENE E SEGURANGA ALIMENTAR

20.1 - Em relagdo a higiene pessoal, fica determinado ao Permissionario que:

- cabelos devem ser protegidos com gorro ou touca;

- barba e bigode devem ser feitos diariamente;

- unhas devem ser curtas, limpas, sem esmalte e base;

- é proibido a utilizagdo de adornos(colares, pulseiras, brincos, relogios e anéis);

- a maquiagem deve ser leve e no uso de desodorante 0 mesmo deve ser inodoro ou suave, sem
utilizagao de perfumes;

- as maos devem ser lavadas sempre que necessario(ao iniciar o trabalho, ao trocar de tarefa, ao lidar
com dinheiro, etc);

20.2 - Em relagao a uniformizagao:

- 0 uniforme deve ser completo, claro, bem conservado e limpo. Sua utilizagido deve ser somente nas
dependéncias internas do estabelecimento;

- 0s sapatos devem ser fechados, em boas condigées de higiene e conservago. E indicado o uso de
meias;

- 0 uso de avental plastico deve ser restrito as atividades onde ha grande quantidade de agua, néo
devendo ser utilizado préximo ao calor;

- ndo utilizar panos ou sacos plasticos para prote¢do do uniforme;

- ndo carregar no uniforme: canetas, batons, cigarros e outros adomos;

- nenhuma pega do uniforme deve ser lavada dentro da cozinha;

20.3 - Em relagao a protecao e conservagao da satde:
- ndo fumar no local de trabalho;
- fazer exames médicos periddicos;
- informar se estiver com gripe, tosse, diarréia, inflamagéo na garganta, para que medidas preventivas
de toxicoinfecgdes possam ser tomadas;
- ndo manipular os alimentos se estiver com ferimentos e/ou infeccdo na pele. Informar para que
medidas alternativas possam ser tomadas;

20.4 - Higiene com o0 ambiente e com os utensilios:



- lavar e desinfetar utensilios, de maneira adequada sempre antes e ap6s o uso, com agua e sabao

neutro;

- 0s utensilios(copos, talheres, pratos,etc...) devem estar limpos, secos e sem manchas antes de serem
utilizados;

- manter sempre limpos: fogao, armarios, piso, teto, paredes, portas, janelas, telas, bancadas de
manipulag&o;

- confeccionar um calendério de faxina;

- a limpeza semanal de geladeiras e freezers se faz obrigatéria;

- as lougas e utensilios devem ser protegidos de insetos;

- 0 lixo deve ser recolhido em depésito com sistema de pedal, que devera ser lavado ap6s a retirada do
mesmo;

- remover o lixo diariamente, quantas vezes necessario (pelo menos 3 vezes ao dia), em recipientes
apropriados, devidamente tampados e ensacados, tomando-se medidas eficientes para evitar a penetragio de insetos e
roedores;

- deve ser feito um programa de controle integrado de pragas em toda area destinada a alimentagao,
que deve ser exposto em lugar visivel, de facil acesso.

20.5 - Os itens relacionados a seguir ndo séo permitidos durante a manipulagéo dos alimentos:
- falar, tossir,assobiar e espirrar sobre 0 alimento;
- experimentar alimentos com as méos;
- tocar o corpo;
- assoar 0 nariz, colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou pentear-se;
- enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer pega da vestimenta;
- manipular dinheiro;
- tocar maganetas com as maos sujas;
- fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;
- circular sem uniforme nas areas de servigo;

20.6 - Quanto a periodicidade de limpeza, fica determinado:

- diaria; pisos, rodapés e ralos; todas as areas de lavagem e de produgdo, maganetas, pias,
monoblocos e recipientes de lixo;

- diariamente ou de acordo com o uso: equipamentos, utensilios, bancadas, superficies de
manipulag&o, saboneteiras e borrifadores;

- semanal: paredes, portas, janelas, armarios e prateleiras, coifa, geladeiras e freezers;

- quinzenal: estoque de mercadorias;

- mensal: luminarias, interruptores, tomadas e telas;

20.7 - Técnicas de higienizagao dos alimentos;

- lavar os alimentos( frutas e legumes) mesmo os com cascas antes de serem consumidos;

- lavar os enlatados antes de abri-los;

- manter as panelas tampadas e os alimentos protegidos do meio externo(poeira, insetos,etc);

- ndo guardar os alimentos pereciveis proximos ao material de limpeza e outros produtos toxicos como
inseticidas;

- nunca lavar os alimentos diretamente na pia, a menos que esta seja de uso exclusivo para esta
finalidade;

- ndo utilizar a pia de higienizacao das maos para lavar alimentos;

- as verduras deverdo ser lavadas folha por folha em &gua corrente para retirar as sujidades, terra,
residuos, etc; depois deixa-las de molho em recipientes com sanitizante para desinfecgao ( seguir instrugdes de diluicdo do
produto ), enxaguar com vinagre(opcional);

20.8 - Nao necessitam de desinfecgao:
- frutas ndo manipuladas, frutas cujas cascas nédo sdo consumidas, tais como: laranja, mexerica, e
outras, exceto as que serdo utilizadas para suco.

20.9 - Produtos permitidos para desinfecgédo dos alimentos:

PRINCIPIO ATIVO CONCENTRAGAO
hipoclorito de sédio a 2,0 - 2,5% 100 a 250 ppm
hipoclorito de sédio a 1,0 % 100 a 250 ppm

cloro orgénico 100 a 250 ppm



20.10 - Diluigdes:
- solug&o clorada a 200-250 ppm:
- 10 ml(1 colher de sopa rasa) de agua sanitaria para uso geral a 2,0 - 2,5% em 1 litro de agua ou 20 ml
(2 colheres de sopa rasas) de hipoclorito de sddio a 1% em 1 litro de agua;
- alcool a 70:
- 250ml de &gua filtrada em 750ml de &lcool 92,8 INPM ou 330ml de &gua em 1 litro de alcool;

OBS: a solugéo deve ser trocada a cada 24 horas, deixar secar naturalmente.



