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TERMO DE REFERENCIA

1. DO OBJETO

Outorga de Permissao onerosa de uso de espaco fisico a
pessoa juridica/empresa especializada na execucao de
OBJETO servicos destinados a instalacdo de uma CANTINA E/OU
LANCHONETE designada Unica e exclusivamente a
exploracao comercial relacionada a essa atividade no
HOSPITAL UNIVERSITARIO PEDRO ERNESTO, pelo periodo

de 5 anos.
AREA DISPONIVEL 104,5m?
PRAZO DE 5 (cinco) anos
PERMISSAO DE USO )
CRITERIO DE MAIOR PROPOSTA
JULGAMENTO
CONTRAPRESTA(;AO
MENSAL MiNIMA / R$ 5.392,20
ESPACO

HOSPITAL UNIVERSITARIO PEDRO ERNESTO (HUPE),
SITUAGAO situado a Avenida Vinte e Oito de Setembro nimero 87,
Vila Isabel, Rio de Janeiro.

O espacgo destinado a CANTINA E/OU LANCHONETE podera ser
visitado de 9:00 as 16:00 horas, acompanhado de um
servidor, mediante prévio agendamento junto a Divisdo de
Nutricao do HUPE, pelo telefone (21) 2868-8571.

VISITATECNICA

2. DA JUSTIFICATIVA E OBJETIVO DA CONTRATAGAO
2.1. A Permissdo de uso objetiva atender os servidores publicos,empregados publicos,
terceirizados, docentes, discentes e usuarios dos servigosprestados por este hospital, a
alternativa de realizarem seus lanches sem sedeslocarem e em lugar seguro.

2.2. Considerando que a existéncia da cantina proporciona aos usuarios maiorcomodidade e
economia de tempo.

2.3. Considerando que o oferecimento deste tipo de servigco pela prépria instituigdo éinviavel,
uma vez que esta ndo é a atividade-fim do hospital.

2.4. Faz-se necessario a realizagado de procedimento licitatério.

3. DA CLASSIFICAGAO DOS SERVIGOS

3.1. A natureza do objeto da presente contratagdo & definida como comum nos termos do
paragrafo unico, do art. 1°, da Lei 10.520, de 07 de julho de 2002.

3.2. A contratacao de pessoa juridica para execugao dos servigos objeto deste Termo encontra
amparo legal na Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993, Lei n® 10.520, de 07 de julho de 2002,
no Decreto n°® 3.555 de 8 de agosto de 2000.




3.3. Indica-se que o procedimento liciatério seja na modalidade de Concorréncia, que € a
modalidade de licitagao entre quaisquer interessados que, na fase inicial de habilitagao
preliminar, comprovem possuir os requisitos minimos de qualificagcdo exigidos no edital para
execucdo de seu objeto (art. 22, § 1°, Lei 8.666/93). Orienta-se que o critério de julgamento
seja 0 maior lance. Tal procedimento é entendido na doutrina como pregao negativo e
encontra entendimento de legalidade no Acérdado 478/2016 — TCU Plenario.

4. DO INiCIO DA PERMISSAO DE USO

4.1. Implantar a cantina de acordo com as condi¢cbes estabelecidas e conforme especificacdes
deste Instrumento, a contar da data de assinatura do Contrato de Permissao de Uso.

4.2. APERMISSIONARIA devera informar ao CONTRATANTE, em tempo habil, sobre qualquer
motivo que impossibilite assunc¢ao dos servigos objeto deste Instrumento.

4.3. Apos serem realizadas as benfeitorias necessarias para melhor adequacao da cantina, a
PERMISSIONARIA efetuara o pagamento @ UERJ em forma de remuneragdo mensal, de
acordo com o valor apresentado na proposta, acrescido do valor referente ao consumo de
energia elétrica e de agua.

5. DOS ALIMENTOS COMERCIALIZADOS NA CATINA E/OU LANCHONETE E
COMPOSIGOES

5.1.Deve-se seguir as recomendagdes para a participagdo dos macronutrientes (carboidratos,
proteinas e gorduras) no valor energético total (VET), de acordo com o Guia Alimentar para a
Populagéo Brasileira:

e Carboidratos totais: 55% a 75% do valor energético total (VET), dando preferéncia aos
carboidratos complexos e fibras e restringindo a oferta de acucares simples (agucar
refinado, refrigerantes, sucos artificiais e guloseimas em geral).

e Gorduras: 15% a 30% do valor energético total (VET), limitando a oferta de gorduras
saturadas, gorduras trans e frituras. Preparagdes fritassao proibidas.

e Proteinas: 10% a 15% do valor energético total (VET).

6. DO SERVIGO E ESPECIFICAGOES

6.1. Quadro resumo

Contra
Prestagéo

Item Unidade Area (m?) Horario de funcionamento

DE SEGUNDA ADOMINGO
CANTINA e/ou LANCHONETE NO

R$ 5.392,20
ANDAR TERREODO HUPE 104,5 m?

01 7h as 22hs

6.2. Os servigcos a serem prestados deverdo ser executados nos dias e horarios constantes do
calendario descritos no item 6.1, e oferecera lanches no HUPE.

6.3. Entende-se por CANTINA E/OU LANCHONETE o local destinado a produgéo e venda dos
produtos alimenticios.



6.4. A CANTINA E/OU LANCHONETE dispora de um espago compartilhado com o hospital,
onde a PERMISSIONARIA devera trazertodo o mobilidriomesas e cadeiras, previamente
acordada com a CONTRATANTE.

6.5. Os horarios de funcionamento deverdo ser rigorosamente respeitados, facultando-se,
desde que acordados pelas partes, o funcionamento em dias e horarios diferentes (plantao
noturno). Em caso de realizagcdo de eventos extraordinarios, serdo comunicados a
PERMISSIONARIA, com antecedéncia de até 07 (sete) dias.

6.6. A PERMISSIONARIA devera primar por um tratamento laico, amigavel, interativo e isento

de qualquer preconceito com a clientela, que se caracteriza, eminentemente, pela pluralidade.

7. DA DESTINAGAODO SERVIGO, ATENDIMENTO A NECESSIDADES ESPECIAIS E
CARDAPIO

7.1. Desenvolvimento de atividades de elaboragéo, preparacdo e fornecimento de cafeteria
artesanal, servicos de lanches rapidose outros pertinentes ao ramo de alimentacdosendo
imprescindivel a variagdo dos géneros alimenticios (selecionados e de qualidade) a serem
oferecidos, objetivando melhor atender a comunidade e usuarios daquela unidade hospitalar.

7.2.0s lanches planejados deverdao atender as necessidades alimentares e/ou nutricionais
especiais apresentadas pelos usuarios (alergia alimentar, diabetes e outros).

7.3.Nao sera permitida a utilizagcdo de alimentos industrializados ultraprocessados, por
exemplo, produtos carneos como: quibe, frango empanado, hamburguer e similares;
temperos como condimentos preparados para caldos e realgadores de sabor.

7.4.CARDAPIO SUGERIDO:

A) CAFES

Cafés especiais (bebidas artesanais): expresso tradicional, expresso com chantilly, café
filtrado, café expresso suavizado, café expresso com leite vaporizado e espuma de leite, café
expresso com baunilha e leite vaporizado, calda de chocolate, leite vaporizado e chantilly.

B) CAPUCCINOS
Capuccino tradicional e especial

C) BEBIDAS FERMENTADAS GELADAS ARTESANAIS NAO ALCOOLICAS

Sabores variados como baunilha, coco com ou sem leite.

D) CHAS, CHOCOLATES, FRAPPES ABASE DE CAFES E CREMES
Sabores variados com leite, quente ou gelado

E) CHOCOLATES, FRAPPES A BASE DE CAFES E CREMES
Classico ou branco

F) FRAPPES A BASE DE CAFE OU DE CREME



Sabores variados com leite, quente ou gelado

G) SANDUICHES VARIADOSCOM PAES INTEGRAIS OU NAO

Sanduiches com p&o bagel, toasts especiais, focaccia, pao pita e croissants
Recheios variados:

v' com queijos diversos;

v frios como: blanquet, presunto de parma, salame entre outros;

v' complementos com: folhas verdes frescas, tomates frescos ou secos entre
outros

v'  pastas diversas

H) COOKIES ARTESANAIS

Sabores variados

I) MUFFINS SALGADOS E DOCES

Sabores variados como queijo parmesao; mugarela, tomate seco e rucula; chocolate;
blueberry, etc.

J) PAES VARIADOS SALGADOS E DOCES

Sabores variados como de queijo parmesao; azeitona com ervas; éclair; mil folhas,
croissant de chocolate, strudel de maga, etc.

K) DOCES VARIADOS

Bolos simples e recheados, tortas, waffles, brownies de diferentes sabores, donuts,
etc.

L) SORVETES CREMOSOS, PICOLES E IOGURTES

Sabores variados

M)SUCOS DE FRUTAS NATURAIS, ACAI E AGUA DE COCO

7.5. APERMISSIONARIAobriga-se a ndo instalar no espaco permitido, qualquer
equipamentosem o consentimento da CONTRATANTE capaz de por em risco o imdvel, a
integridade fisica das pessoas, nem produzir interferéncia nos equipamentos ja instalados na
unidade hospitalar ou em areas externas.

7.6. Equipamentos a serem utilizados e poténcia maxima:

a) maquina de café elétrica e/ou expresso — Poténcia maxima: 0,5 cv,

b) forno de microondas - Poténcia maxima: 700 W,

c) forno elétrico - Poténcia maxima: 1400 W,

d) refrigerador/expositor (2 uds) - Poténcia maxima: 350 W cada — Total: 700 W
e) freezer - Poténcia maxima: 350 W,

f) liquidificador - Poténcia maxima: 800 W,

g) extratores de suco - Poténcia maxima: 35 W,



h) fatiadores de frios - Poténcia maxima: 240 W ,

i) caixa registradora - Poténcia maxima: 35 W

j) chapasanduicheira elétrica - Poténcia maxima: 2500 W,

k) fogdo com instalagao de botijao externa,

I) estufa quente de bancada(2 uds) - Poténcia maxima: 150 W cada — Total: 300 W
m) estufa fria de bancada com gelox,

n) depurador de ar - Poténcia maxima: 150 W

o) purificador de agua gelada - Poténcia maxima: 140 W

> POTENCIA MAXIMA TOTAL = MEDIA DE 7500 W

7.7. Poderao ser comercializados: dgua 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.).

7.8. E proibida a confeccéo de frituras.

8. DO PREPARO DOS PRODUTOS

8.1. A PERMISSIONARIA devera observar os critérios de boas praticas no manuseio dos
produtos durante o preparo, ressaltando que vegetais crus e frutas devem sofrer processo de
desinfecgdo com produtos proprios para uso em alimentos, de acordo com as normas vigentes,
afixando no local o fluxograma de sanitizagcao de alimentos consumidos crus.

8.2. APERMISSIONARIA devera higienizar os géneros alimenticios antes do inicio da etapa do
preparo conforme as suas caracteristicas e as normas de boas praticas. Os produtos utilizados
na higienizagédo dos alimentos a serem consumidos crus devem ser aplicados de forma a evitar
a presenca de residuos no alimento preparado.

8.3. A PERMISSIONARIA devera dispor de ponto de &gua filtrada para o preparo de sucos. A
temperatura da agua devera se adequar ao tipo de preparagao.

8.4. APERMISSIONARIA devera utilizar somente o leite liquido, embalagem UHT, uma vez que
o leite em poéprecisa de acompanhamento da diluicao.

8.5. A PERMISSIONARIA devera realizar a troca dos elementos filtrantes periodicamente e
manter o registro do procedimento e etiqueta no filtro com a data da troca efetuada e da
proxima troca. Devera ser apresentado o laudo de potabilidade da dgua semestralmente.

8.6. Os produtos deverdo ser preparados proximo ao horario de distribuicdo, devendo ser
mantidos em recipientes tampados e em temperaturas adequadas.

8.7. Os produtos ndo consumidos imediatamente apds o preparo deverdao ser mantidos a uma
temperatura superior a 65°C (sessenta e cinco graus Celsius), para as preparag¢des quentes,
ou inferiores a 10°C (dez graus Celsius), para as preparagbes frias (de acordo com as
caracteristicas de cada preparagdo), até serem consumidos. Para os doces a temperatura
devera ser inferior a 7°C.

8.8. A PERMISSIONARIA deverd manter o controle rigido de temperatura a que s&o
submetidos os alimentos e/ou preparagdes em geladeiras e freezers, mantendo os registros
diarios de afericdo de temperaturas atualizados. Os alimentos e/ou prepara¢des armazenados
deverao ser identificados (tipo do produto, data e hora de preparo e data de validade)
protegidos de contaminagao, conforme legislagao sanitaria vigente.



8.9. Todos os produtos poderédo ser submetidos aos fiscais para degustagédo, sem 6nus para a
mesma, devendo a PERMISSIONARIA realizar a imediata retirada e substituicdo das
preparagdes e/ou alimentos que forem considerados inadequados ou impréprios ao consumo,
segundo legislacdes sanitarias vigentes e normatizagdes técnicas.

8.10. A PERMISSIONARIA devera substituir, &s suas expensas, no total ou em parte, os
produtos fornecidos, em que se verificar condigdes insatisfatérias para o consumo.

8.11. O preparo dos produtos, em todas as suas fases, devera ser executado por pessoal
treinado, observando-se as técnicas recomendadas e as normas sanitarias vigentes.

8.12. S6 poderd ser utilizado gelo para adigdo em bebidas fabricado com agua filtrada,
devendo apresentar-se com uma abertura central (cilindro ou cubo).

9. DA DISTRIBUIGAO DOS PRODUTOS

9.1. A PERMISSIONARIA devera acondicionar os produtos preparados em utensilios
adequados, em boas condi¢des de uso.

9.2. A PERMISSIONARIA devera manter até o final da distribuicdo, as preparacdes em
temperatura de seguranca, visando a preservacao de sua qualidade sanitaria e sensorial.

9.3. As preparagdes liquidas quentes ou geladas deverao ser acondicionadas em recipientes
térmicos apropriados.

9.4. A PERMISSIONARIA podera fazer entregasde lanches/sucos do cardapio apresentado
dentro da area do HUPE, garantindo o bindbmio tempo/temperatura adequados ao tipo de
preparacgao fornecida.

9.5. Os horarios de funcionamento da CANTINA e/ou LANCHONETE deverao seguir as
determinagdes da CONTRATANTE, podendo ser alterados por necessidades da mesma, de
acordo com o previsto no item 6.5.

9.6. A PERMISSIONARIA ndo podera, em hipétese alguma, reaproveitar os produtos ja
preparados para o consumo e devera desprezar, apos o término de funcionamento, quando
houver, na CANTINA e/ou LANCHONETE.

10. DO CONTROLE DE QUALIDADE DA CANTINA

10.1. A PERMISSIONARIA devera utilizar géneros alimenticios de primeira qualidade, sendo
vedada a utilizagdo de produtos com alteragbes das caracteristicas sensoriais, ainda que
dentro do prazo de validade.

10.2. A PERMISSIONARIA deverad apresentar a Lista de Especificagbes dos Géneros
Alimenticios que serao utilizados na confec¢do dos produtos para avaliagdo e aprovagao pela
CONTRATANTE.

10.3. A PERMISSIONARIA realizara oscontroles dos géneros alimenticios utilizados, quanto a
qualidade, estado de conservagao, caracteristicas sensoriais, acondicionamento, condi¢des de
higiene e prazo de validade.



10.4. A PERMISSIONARIA devera realizar o controle de qualidade em todas as etapas e
processos de operacionalizagdo do servigo, pelo método A.P.P.C.C. (Avaliagdo dos Perigos em
Pontos Criticos de Controle).

10.5. Durante a execugdo da PERMISSAO, poderdo ser feitas inclusbes, alteragbes e
exclusdes de marcas ou de géneros, mediante determinagdo da CONTRATANTE ou solicitacdo
da PERMISSIONARIA.

10.6. A PERMISSIONARIA devera apresentar o Manual de Boas Praticas de Produgdo de
Refei¢des, conforme Portaria GM/MS n°® 1428/93, Portaria SVS/MS n° 326/97, Resolugdo RDC
ANVISA n°275/02, Resolugdo RDC ANVISA n°175/03, Resolugdo RDC ANVISA n°216/04 e
demais legislagdes vigentes, a CONTRATANTE, no prazo maximo de 60 (sessenta) dias apods
a implantagao do servico.

10.7. A PERMISSIONARIA responsabilizar-se-a4 pela qualidade dos produtos fornecidos,
inclusive perante as autoridades sanitarias competentes. Sempre que houver suspeita de
deterioragdo ou contaminacao dos alimentos in natura ou preparados, os mesmos deverao ser
suspensos do consumo, guardando-se amostras para analises microbioldgicas dos alimentos.

11. DOS GENEROS ALIMENTICIOS, MATERIAL DE CONSUMO E OUTROS INSUMOS

11.1. A PERMISSIONARIA sera responsavel pelo armazenamento adequado dos géneros
alimenticios.

11.2. A PERMISSIONARIA devera manter os locais de estocagem de alimentos (despensa,
refrigerador e congelador) em condi¢gdes adequadas de uso, obedecendo as normas vigentes.

11.3. O armazenamento dos géneros alimenticios nao pode ser misturado com produtos
de limpeza, descartaveis e similares, para garantir condigoes ideais de consumo.

11.4. A PERMISSIONARIA s6 podera utilizar produtos de limpeza e sanitizagdo registrados no
Ministério da Saude para a higienizacdo dos alimentos, utensilios, equipamentos, mobiliario,
area fisica e de higiene pessoal, contendo rétulo com a designagéo do produto, composicao,
fabricante, prazo de validade e forma de utilizagao.

12. DO CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO

12.1. APERMISSIONARIA devera realizar e manter a higienizagdo completa das dependéncias
da CANTINA e/ou LANCHONETE (cozinha, despensa), equipamentos, mobiliario e utensilios
utilizados na PERMISSAOQ, usando produtos de higienizacdo e desinfecgdo com registro no
Ministério da Saude. Esses produtos devem ser identificados e guardados em local reservado
para essa finalidade.

12.2.0s acessorios e produtos de higienizacdo da CANTINA e/ou LANCHONETE (sabao
liguido neutro glicerinado, pano multiuso e toalha de papel de boa qualidade) deverao ser
adequados a natureza dos servigos, tais como: detergente com alto poder bactericida, agcao
fungicida e propriedade vermicida, de forma a se obter a ampla higienizagdo das méaos dos
funcionarios que manipulam os alimentos.

12.3.A PERMISSIONARIA devera dispor de recipientes em numero suficiente para
acondicionar residuos alimentares e lixos produzidos. Os coletores utilizados deverao ser
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dotados de tampas acionadas por pedal, com saco plastico apropriado, seguindo as normas
técnicas vigentes.

12.4.0 lixo acondicionado em recipiente fechado, devera ser removido para local pré-
estabelecido pela CONTRATANTE, observando-se a legislagdo ambiental, em recipientes
apropriados tipo container aguardando destino final, conforme legislagdo. A remocgéao do lixo,
proveniente da producdo de alimentos, sera diaria e de responsabilidade da
PERMISSIONARIA.

12.5. A PERMISSIONARIA devera dispor papeleiras, saboneteiras, &lcool gel e produtos de
limpeza para os usuarios da cantina.

13. DAS BENFEITORIAS NECESSARIAS A SEREM REALIZADAS PELA PERMISSIONARIA

13.1. Deverao ser realizadas benfeitorias, até 30 dias apds o vencimento da Concorréncia,
necessarias para uma melhor adequacao da cantina, de forma a propiciar funcionalidade,
gerando conforto, asseio e higiene aos funcionarios e usuarios, adaptando ao ‘lay-out”
existente, balcbes, bancadas, equipamentos eletroeletrénicos, lixeiras, containers para lixo na
area externa, papeleiras, saboneteiras, vasos com plantas ornamentais no prisma e mobiliarios
em geral (mesas e cadeiras), mediante anteprojeto de arquitetura e de instalagdes, com todas
as obras indispensaveis a transformagao do espaco atual em aparéncia/decoracéo condizentes
com o perfil de uma cantina,a ser previamente aprovado pela Divisdo de Nutricdo e pelo
SEPAC (Servico de Elaboragéo de Projetos e Acompanhamento de Contratos) do HUPE.A
area do prisma sera compartilhada com o Hospital.

13.2. Sempre que necessario, devera ser realizada nova pintura no interior do espaco fisico
destinado para a exploragéo comercial.

13.3. A PERMISSIONARIA devera utilizar as dependéncias vinculadas & execucdo da
PERMISSAO, exclusivamente para atender ao objeto do contrato.

13.4. A PERMISSIONARIA obriga-se a instalar vasos sanitarios para PNE (Portadores de
Necessidades Especiais).

13.5. E permitida a instalacdo de equipamentos de seguranca, tais como alarme e portas de
enrolar, desde quenao interfiram na arquitetura existente e nem causem transtornos.

13.6. A cozinha da cantina, devera ser equipada com sistema de exaustdo que permita a
adaptacao de coifa, de forma a possibilitar o preparo de sanduiches quentes e salgados, sendo
que esta adaptacao é de responsabilidade da CONTRATANTE.

13.7. DAS INSTALAGOES

HIDRAULICA - no local j& existe ponto para abastecimento de agua, cabendo ao
PERMISSIONARIO realizar, as suas expensas, toda a interligagdo interna aos seus
equipamentos, além da instalagéo, junto a CEDAE, de hidrémetro individual para registro do
consumo de agua.

ESGOTO - no local ja existe ponto para esgotamento da pia de cozinha e area de
atendimento.

ELETRICA — Apesar da existéncia de rede de energia elétrica no local, a mesma
podera ser utilizada pelo PERMISSIONARIO vencedor, sendo obrigatéria a execugao, as suas
expensas, de nova rede com eletrodutos rigidos e prote¢cao adequada a carga instalada, bem
como ultimar junto a concessionaria de energia elétrica (LIGHT S/A) a instalagcdo de medidor
individual com entrada exclusiva para o local.
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CUSTOS - Todos os custos envolvidos nos itens 13.1.a 13.7. correrdo por conta do
PERMISSIONARIO vencedor, ndo cabendo nenhum tipo de ressarcimento por parte da
CONTRATANTE, quer durante a Permissao de Uso, quer pela ndo renovagado da mesma.

13.8. Poderdo ser consultadas no Termo de Referéncia, planta baixa do local objeto da
Permisséo de Uso.

13.9. A PERMISSIONARIA devera manter, em perfeitas condicdes de uso, as dependéncias,
equipamentos e utensilios vinculados & execucdo da PERMISSAO, responsabilizando-se por
eventuais extravios ou quebras, podendo retira-los ao término do contrato.

13.10. A PERMISSIONARIA devera efetuar, as suas expensas, adaptacdes que se fagcam
necessarias nas dependéncias da cantina, mediante prévia e expressa autorizagdo da
CONTRATANTE.Estas benfeitorias n&o terdo carater indenizatério.

13.11. A PERMISSIONARIA executard a manutencdo corretiva dos equipamentos,
substituindo-os de imediato, quando necessario, a fim de garantir a continuidade dos servigos.

13.12. A PERMISSIONARIA devera entregar as instalacdes, ao término da PERMISSAO, em
condigbes de conservagao e uso.

13.13. A PERMISSIONARIA responsabilizar-se-a pela manutengéo, bem como das instalagées
hidraulicas e elétricas, vinculadas ao servigo, tais como:

(a) Revestimento de chao: pisos, rodapés, rejuntamentos e arremates;

(b) Revestimento de parede: azulejos, férmicas, pinturas, cantoneiras de protegdo e
rejuntamentos;

(c) Tetos: forros em geral e pinturas;

(d) Esquadrias: portas com vedagdo contra vetores, caixilhos, alizares, ferragens, janelas,
vidros, e quadros com telas milimétricas;

(e) Aparelhos: bancadas, cubas, tanques e lougas sanitarias;

(f) Metais: torneiras, sifdes, valvulas, registros e valvulas de descarga;

(g) Elétricas: luminarias, lampadas, calhas protetoras para luminarias, reatores, tomadas,
espelhos de tomada, interruptores, quadros elétricos, disjuntores;

(h) Esgoto: ralos com tampa movel giratoria, grelhas, tubulagdes aparentes, caixas de inspecéo
e caixas de gordura; com énfase na limpeza periddica;

(i) Exaustao: coifa, filtros, grelhas, dutos motor,controles elétricos, com énfase na limpeza
periddica daqueles utilizados na execugao do objeto da licitagéo;

(i) Extintores de Incéndio: segundo normas de seguranga com manutengao dentro dos prazos
estabelecidos;

(k) Ar condicionado de parede, ventilador: aparelhos instalados em areas sob responsabilidade
da empresa, limpeza periodica registrada e manutengao da temperatura adequada ao local
de uso, de acordo com a norma vigente.

13.14. A PERMISSIONARIA responsabilizar-se-a4 pelos entupimentos causados na rede de
esgotos, vinculados & PERMISSAO, realizando reparos imediatos, as suas expensas

13.15. N&o sera permitido o uso de pratos, talheres e demais utensilios quando quebrados,
lascados, gretados, amassados ou defeituosos.

14.D0 PESSOAL TECNICO-OPERACIONAL

14.1. Disponibilizar e manter quadro de pessoal técnico-operacional, em quantidade suficiente
e necessaria ao cumprimento das obrigagcbes assumidas.

14.2. A PERMISSIONARIA devera providenciar de imediato, a substituicdo do empregado em
caso férias, faltas, licencgas, folgas e demissdes, para que ndo cause prejuizo ao servigo.
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14.3. A PERMISSIONARIA devera manter o pessoal técnico-operacional em condicdes de
saude compativel com suas atividades, realizando, as suas expensas, exames de saude,
inclusive exames especificos de acordo com as normas vigentes.

14.4. A PERMISSIONARIA devera manter a qualidade e uniformidade no padréo, dos servigos
e dos lanches, independentemente da escala de servigo adotada.

14.5. Durante a execugdo da PERMISSAO, os funcionarios da PERMISSIONARIA dever&o
observar rigorosamente as normas de conduta estabelecida pela CONTRATANTE.

14.6. A PERMISSIONARIA deverd manter os funcionarios dentro de padrdo de higiene
recomendado pela legislagdo vigente, fornecendo uniformes e equipamentos de protegéo
individual especificos para o desempenho das fung¢des e cracha de identificagao.

14.7. A PERMISSIONARIA devera promover, periodicamente ou sempre que se fizer
necessario, treinamentos especificos, tedricos e praticos de todo o pessoal técnico-operacional.
O programa de treinamento devera abordar aspectos de higiene pessoal, ambiental, dos
alimentos e, obrigatoriamente, a prevengao de acidentes de trabalho e combate a incéndio.

14.8. A CONTRATADA tem o direito de determinar & PERMISSIONARIA a substituicdo de
qualquer empregado, por seus exclusivos critérios.

14.9. Os funcionarios deverdo fazer uso de Equipamentos de Protegdo Individual (EPIs)
especificos para o desempenho de suas funcdes observando os requisitos legais e as normas
regulamentadoras de protegéo e seguranga do trabalho.

14.10. Os funcionarios da PERMISSIONARIA, durante o periodo de trabalho, deverdo usar
uniforme padrao adequado a fungéo exercida (ex: calga, camisa, avental de pano, napa ou
PVC, botas de PVC, sapatos, gorro, touca, boné, luvas, mascara e similares), em boas
condicdes de higiene e conservagdo, com troca didria, tendo o seu uso restrito as
dependéncias internas da unidade e cracha com identificagdo da (o) funcionaria (o).

14.11. A PERMISSIONARIA se compromete a cooperar com qualquer projeto/programa de
pesquisa/extensdo desenvolvido no campo da educagéo alimentar/nutricdo na UERJ/HUPE,
desde que ndo comprometa a PERMISSAO.

15. DA FISCALIZAGCAO E VEDAGOES

E VEDADA A VENDA E CONSUMO DE BEBIDA ALCOOLICA, CIGARROS DE QUALQUER
ESPECIE E DE TODO OU QUALQUER TIPO DE MEDICAMENTO OU PRODUTO
QUIMICOFARMACEUTICO.

15.1. O acompanhamento e a fiscalizagdo da execucdo do Contrato de Permissdo de Uso
consiste na verificagdo da conformidade da atuacdo daPERMISSIONARIA, de forma a
assegurar o perfeito cumprimento do ajuste, devendo ser exercidos por um ou mais
representantes da CONTRATANTE, especialmente designados, na forma dos arts. 67 e 73 da
Lei n° 8.666, de 1993.A verificagdo da adequagao da prestacdo do servigo devera ser realizada
com base nos critérios previstos no Contrato de Permissdo de Uso.O representante da
CONTRATANTE devera:

» Acompanhar, fiscalizar e avaliar o cumprimento do objeto desta Permissdo de Uso,
solicitando & PERMISSIONARIA todas as providéncias necessarias para o
bomandamento do ajuste.

> Notificar & PERMISSIONARIA, a ocorréncia de eventuais imperfeicdes nocurso da
Permisséo, fixando prazo para a sua corregao.

» Prestar as informagbes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pela
CONTRATANTE.

» Inspecionar periodicamente as instalagbes internas da cantina de forma a verificar as
condi¢des de execugao dos servigos objeto deste Termo de Referéncia.
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» Promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as providéncias necessarias
ao fiel cumprimento das clausulas do instrumento obrigacional, conforme o disposto
nos §§ 1° e 2° do art. 67 da Lei n° 8.666, de 1993.

OBS.: O descumprimento total ou parcial das demais obrigagbes e responsabilidades
assumidas pela PERMISSIONARIA ensejara a aplicacdo de sangdes administrativas, previstas
no Contrato de Permissdo de Uso e na legislagdo vigente, podendo culminar em rescisao
contratual, conforme disposto nos artigos 77 e 80 da Lei n° 8.666, de 1993.

15.2. A CONTRATANTE reserva-se o direito de manterfiscalizagdo permanente sobre as
atividades desenvolvidas na CANTINA e/ou LANCHONETE. A fiscalizagdo se exercera
especialmente quanto aos pregos praticados que deverdo ser submetidos previamente a
aprovacgao, a forma de atendimento e a qualidade dos géneros empregados na preparagéo dos
lanches.

15.3. Os fiscais da DINUTRI terdo, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias
vinculadas a execugdo da PERMISSAO, podendo solicitar a substituigdo imediata de géneros
e/ou alimentos que apresentem condi¢des impréprias as preparagdes/consumo.

15.4. Fica assegurado a CONTRATANTE e aos fiscais designados verificar as condi¢gdes de
higiene e de conservagéo dos alimentos, das dependéncias da CANTINA e/ ou LANCHONETE
onde estdo sendo executadas as atividades para fornecimento dos produtos ou aquelas
utilizadas pela empresa para armazenamento geral de géneros, equipamentos e utensilios.

15.5. E expressamente vedado a todos os que exercerem atividade na cantina o uso de
chinelos, sandalias, bermudas, camisas sem manga, entre outras proibicbes das normas
sanitarias.

15.6. Qualquer substancia alimenticia ndo podera ser exposta a venda a nao ser que
devidamente protegida contra poeira, insetos e outras formas de deterioragéo.

15.7. No acondicionamento ou embalagem ndo podera haver contato direto dos alimentos com
jornais, papéis coloridos ou filmes plasticos usados ou qualquer invélucro que possa transferir
ao alimento substancias contaminantes.

15.8. Nao sera permitido fumar nas dependéncias da CONTRATANTE.

15.9. E proibido varrer a seco no interior da cantina.

15.10. Nao podera ter, em depdsito, substéncias nocivas a saude ou que possam alterar,
adulterar, fraudar ou falsificar alimentos (saneantes, desinfetantes e produtos similares).

15.11. E vedada a venda de qualquer produto que néo seja destinado a alimentagéo e a bebida
(tais como chaveiros, canetas, roupas, bijuterias, cosméticos e produtos similares).

15.12. Nao é permitida a colocagdo de mesas e cadeiras na area externa a cantina, fora do
prisma compartilhado.

15.13. E vedada a utilizagdo da cantina para qualquer outro fim que n&o o previsto neste Termo
de Referéncia, sendo vedado, ainda, a PERMISSIONARIA, transferir a Permissao, locar,
sublocar, ceder ou emprestar o imével, ainda que parcialmente.

15.14. APERMISSIONARIA, devera apresentar a fiscalizag&o, obrigatoriamente, antes do inicio
de suas atividades os seguintes documentos:

» Copia do registro de tratamento de vetores e pragas nas dependéncias da CANTINA
e/ou LANCHONETE (mensalmente, com refor¢co quinzenal);
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» Relacdo do quadro de empregados, cargo, data de admisséo, registro de contrato de
trabalho na Carteira Profissional, seus respectivos horarios e, sempre que houver a
movimentacao de demissdes e novas contratagdes;

» Registro no Conselho Regional de Nutricdo competente, nos termo da lei.

» Registro do controle de fornecimento de uniformese, quando couber, comprovante de
entrega de equipamentos de protegdo individual (renovavel a cada 6 méses ou de
acordo com a necessidade);

» Relagao de todos os produtos saneantes utilizados, conforme Resolu¢do RDC 216/04,
especificando a diluigdo e fungdo dos produtos;

» Copia dos certificados de calibragao dos termémetros dos equipamentos refrigerados e
térmicos (renovavel a cada 6 méses ou de acordo com a necessidade);

» A nao apresentagéo de qualquer dos documentos exigidos, em sua época propria, dara

causa as penalidades contratuais.
» A PERMISSIONARIA devera providenciar a instalagdo de medidores (energia elétrica e agua),

antes do inicio das atividades da PERMISSAO de uso.

16. DAS NORMAS DE FUNCIONAMENTO DA CANTINA

16.1. HORARIO DE FUNCIONAMENTO: De domingo a segunda-feira de 7h as 22hs

16.2. O horario podera ser alterado em caso de necessidade, apds acordo entre a
CONTRATANTE e a PERMISSIONARIA.

16.3. Em eventos cientificos promovidos pelo hospital, o espacgosera restrito e fechado aos
participantes do mesmo.

16.4. O espacgo podera atender a coffee breaks solicitados pela CONTRATANTE em caso de
eventos cientificos ou de outras comemoragdes do hospital.

16.5. A cantina ndo podera vender refei¢des para pacientes internados (aqueles com pulseira
de identificagao).

16.6. Deverao existir aparelhos de refrigeragdo e/ou resfriamento quando sdo armazenadose
vendidos produtos alimenticios pereciveis ou alteraveis.

16.7. Todos os recipientes para coleta de residuos, em numero razoavel, deverao
seradequados, de facil limpeza e providos de tampo de acionamento nido manual.

16.8. Devera ser mantido rigoroso asseio dos utensilios, das instalagdes e do local dacantina.
16.9. Devera ser fixado, em local visivel para os consumidores, um quadro contendoenderecgo e
telefone do centro de saude responsavel pela fiscalizagdo sanitaria da cantina,bem como o
telefone da Agéncia de Protecdo e Defesa do Consumidor (PROCON) domunicipio Rio de
Janeiro, e os devidos alvaras e licengas de funcionamento.

16.10. Os alimentos industrializados servidos sé poderdo ser aqueles registrados nos
6érgaospublicos competentes.

16.11. Nao existeumespacoespecifico destinado para depdsito de mercadoriase nem
hapossibilidade de existir.

16.12. O recebimento de insumos sera realizado pela entradalateral de carga e descarga do
hospital.

16.13. E permitida a fixagéo de expositores no interior da cantina.
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16.14. Todas as pessoas que trabalham na cantina deverdo apresentar caderneta devacinagao
em dia, devendo as mesmas serem apresentadas anualmente a fiscalizagado do contrato para
necessaria revisao.

16.15. Todas as pessoas que manipulam os alimentos, do preparo ao servigo, deveraoutilizar
toucas para o cabelo e luvas.

16.16. Nenhum vinculo de natureza empregaticia tera a PERMISSIONARIA e seus
empregadoscom a CONTRATANTE, ficando, ainda, por conta da PERMISSIONARIA as
despesas com taxas,tributos e demais despesas decorrentes da utilizagdo do espaco ou da
atividade.

17. DAS OBRIGAGCOES DA CONTRATANTE

17.1. Fiscalizar a execugéo do contrato, por intermédio de fiscal, especialmente designado para
esse fim, que devera anotar em registro préprio todas as eventuais ocorréncias relacionadas
com a execugdo do objeto do contrato.

17.2. Disponibilizar agua e luz para o funcionamento da cantina.

17.3. Disponibilizar 8PERMISSIONARIA toda estrutura para instalacédo de medidor de energia
elétrica e de agua necessarios para o funcionamento da PERMISSAO.

17.4. Manter o pessoal em numero suficiente para que sejam garantidas a ordem e a
seguranga dos usuarios e dos equipamentos da PERMISSIONARIA.

17.5. Nao ceder a outros o direito de explorar a atividade de comercializar lanches e refeicdes
em suas dependéncias durante a vigéncia do Contrato de Permisséo de Uso.

18. DAS OBRIGAGOES DA PERMISSIONARIA

Dentre outras, inerentes a fiel execugdo do Termo de Referéncia, cabera a PERMISSIONARIAo
cumprimento das seguintes obrigagdes:

18.1. Respeitar as especificagdes e/ou condigdes constantes neste Termo de Referéncia, na
sua proposta, bem como no Edital e seus Anexos.

18.2. Executar diretamente o objeto, sem transferéncia de responsabilidades
ousubcontratagdes nao autorizadas pela PERMISSIONARIA.

18.3. Ao iniciar suas atividades, a PERMISSIONARIAdevera apresentar uma relagdocom todos
os aparelhos, equipamentos e moveis de sua propriedade que serdo utilizadosna cantina. Toda
e qualquer alteragdo de inclusdo ou exclusido/troca de novosequipamentos devera ser
comunicada a equipe de fiscalizagdo e somente itensdescritos poderao ser retirados.

18.4. Todas as benfeitorias realizadas no local, tais como bancadas, mesas dealvenaria e
outros, reverterao automaticamente ao patriménio do HUPE/UERJ,sem que caiba a licitante
qualquer indenizagéo.

18.5. APERMISSIONARIA compromete-se a:

» Providenciar as licengas e seguros obrigatérios por lei.

» Assegurar 0 acesso a cantina para verificagdo do cumprimento das clausulasdo
presente Termo de Referéncia, devidamente identificados e dos orgaos
responsaveispela fiscalizagdo das atividades desenvolvidas.

» Nao deixar, no local, caixas ou embalagens de modo ostensivo que comprometam a
boa aparéncia.

» Devera manter a qualidade dos géneros comercializados, de acordo com as normas
nutricionais e condi¢des sadias de fornecimento.
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Devera fornecer amostras dos géneros comercializados, para controle de qualidade,
sempre que solicitado.

Manter o seu pessoal devidamente uniformizado (calgcas e camisas) e,
quandonecessario, com os respectivos Equipamentos de Protegdo Individual (EPI),
com vestuarioadequado a natureza do servigo e identificado por cracha (com fotografia
recente e nomevisivel), zelando para que os mesmos se mantenham sempre com boa
apresentacgao,limpos e asseados, devendo substituir imediatamente qualquer de seus
empregados ouprepostos que sejam considerados inconvenientes a boa ordem e as
normas disciplinaresda CONTRATANTE ou que deixem de observar as regras de
cortesia no trato com os usuariosda cantina.

Fornecer e manter atualizado relagdo de todos os seus funcionarios alocados
nacantina, objeto deste Termo de Referéncia, devendo constar os nomes,
identificagcao,funcado, horarios de trabalho (inicio e final da jornada diaria), horarios de
intervalos(almogo).

Comparecer, sempre que convocada, as reunides solicitadas pela
CONTRATANTE,assumindo 6nus por sua auséncia.

Indicar formalmente, quando da assinatura do Contrato, Preposto que tenhacapacidade
legal e gerencial para tratar de todos os assuntos previstos neste Termo deReferéncia
e no Contrato de Permissdao de Uso, sem implicar em 6nus para o CONTRATANTE
constando o nome completo do preposto, numero do CPF, nimero do documento
deidentidade, numeros dos telefones e e-mails para contato, além dos dados
relacionados asua qualificagao profissional.

Assinar, por meio de seu Preposto, todos os documentos entregues
aPERMISSIONARIA.

Assumir todas as responsabilidades na ocorréncia de acidentes de trabalho,
quandoforem vitimas os seus empregados ou por eles causados a terceiros no
desempenho desuas atividades e nos horarios da prestagdo dos servigos, em
conformidade com alegislacdo trabalhista especifica, garantindo a devida e imediata
assisténcia.

Responsabilizar-se pelo cumprimento, por parte de seus empregados, das
normasinternas disciplinares e de seguranga da CONTRATANTE.

Responsabilizar-se integralmente pelo objeto contratado, vindo a responder
pelosdanos causados diretamente a CONTRATANTE ou a terceiros, decorrentes de
sua culpa oudolo, nos termos da legislagao vigente, ndo excluindo ou reduzindo essa
responsabilidadea fiscalizagdo ou acompanhamento pelo érgéo interessado, conforme
determina o Art. 70da Lei n°® 8.666/1993.

Assumir total e exclusivamente a responsabilidade por quaisquer 6énus ou
encargosrelacionados com os seus empregados, na exploragdo mediante Permissao
de Uso,sejam eles decorrentes da Legislagdo Trabalhista, Social e Previdenciaria,
incluidas asindenizagdes por eventuais acidentes, moléstias e outras de natureza
profissional e/ouocupacional, conforme Art. 71 da Lei n°® 8.666/1993.

Atender prontamente todas as solicitagdes da CONTRATANTE previstas no Edital,
nesteTermo de Referéncia e outras estabelecidas no Contrato de Permissaode Uso.
Comunicar por escrito qualquer anormalidade de carater urgente, tdo logo verificada,e
prestar os esclarecimentos julgados necessarios junto a fiscalizagdo do Contrato
dePermisséo de Uso.

Nao empregar menores de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre,
bemcomo ndo empregar menores de 16 anos em qualquer trabalho, salvo na condi¢cao
deaprendiz, a partir de 14 anos.

Manter durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as
obrigagdespor ele assumidos todas as condi¢des de habilitagdo e qualificagcdo exigidas
no processode contratacao, conforme inciso Xlll, art. 55, da Lei n°® 8.666/1993.

Manter sempre atualizados os seus dados cadastrais, alteracdo da constituicdosocial
ou do estatuto, conforme o caso, principalmente em caso de modificagdo detelefone,
endereco eletrdnico ou endereco fisico.

Realizar diariamente a limpeza fisica do local (cantina, distribuicdo e preparo) edemais
dependéncias, incluindo exaustores, equipamentos e utensilios utilizados.
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» Realizar, mensal ou quinzenalmente ou sempre que necessario, a desinsetizagdo das
dependéncias da cantina e comprovar através daafixagdo, no local, de selo de
execucgao do servigo pela empresa desinsetizadora.

» Atender a todas as exigéncias e manter em local visivel comprovante vigente
deinspecgao da Vigilancia Sanitaria.

» Realizar a entrada de mercadorias sempre pela manha, em horario devidamente
autorizado pelo CONTRATANTE.

» Cumprir com as demais obrigagdes constantes no Edital, neste Termo de Referénciae
outras previstas no Contrato de Permissao de Uso.

» A restituicdo do espago se dara no mesmo estado em que foi concedido ou com
asmelhorias aprovadas pela Administragao.

» Manter o funcionamento diario da cantina nos horarios estabelecidos, de forma
ininterrupta e em casos fortuitos de impossibilidade de funcionamento, comunicar
previamente a CONTRATANTE.

» Nao sera permitido o manuseio simultdneo de alimento e dinheiro, devendo a
PERMISSIONARIA prover diariamente mao de obra suficiente para a execucdo do

servico.

19. DA VISITATECNICA

19.1. Caso o licitante opte pela n&o realizagdo da visita técnica, em conformidade com a
Sumula 01/2018 TCE-RJ, o atestado de vistoria podera ser substituido por declaracdo formal
de que o licitante tem pleno conhecimento das condi¢des e aspectos fisicos, inclusive
ocupacgao, inerentes ao imoével.

19.2.0 espago destinado a CANTINA E/OU LANCHONETE devera ser visitado de 9:00 as 16:00 horas,

acompanhado de um servidor, mediante prévio agendamento junto a Divisdo de
Nutricdo do HUPE, pelo telefone (21) 2868-8571.

19.3. A vistoria podera ser realizada quantas vezes o licitante julgar necessario para a
elaboragao de sua proposta.

19.4. O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia util seguinte ao da publicagdo do Edital,
estendendo-se até o dia util anterior a data prevista para a abertura da sesséo publica.

19.5. Os licitantes deverdo apresentar Atestado de Vistoria Técnica realizada nas
dependéncias do hospital, a ser emitido pelaDivisdo de Nutricdo do HUPE, tomando
conhecimento dos locais, dimensdes, complexidade e dificuldade pertinentes a realizagdo do
objeto desta contratacao.

19.6. Na vistoria o licitante podera efetuar medi¢gdes para subsidiar a elaboracdo de suas
propostas e eliminar possiveis omissodes, falhas ou incompatibilidade.

19.7. O ato de apresentagao de proposta, pelos licitantes, implicara a tacita admissao de que a
documentacéo técnica e os esclarecimentos prestados foram julgados suficientes para que os
servigos sejam executados nas condigdes estipuladas pelo Edital e seus anexos.

19.8. Aplanta baixa relativa a area da cantina encontra-se Anexa ao Termo de Referéncia.

20. DA QUALIFICAGAO TECNICA

20.1. Indica-se que o procedimento licitatério siga os termos do art. 27°da Lei 8666/93:
| - habilitagao juridica;

Il - qualificacéo técnica;

Il - qualificacdo econdmico-financeira;
IV - regularidade fiscal e trabalhista; (Redacao dada pela Lei n® 12.440, de 2011) (Vigéncia)
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V - cumprimento do disposto no inciso XXXIII do art. 70 da Constituicdo Federal. (Incluido pela
Lei n® 9.854, de 1999)

20.2. Os licitantes deverdo apresentar a seguinte documentacéo na Habilitagéo:

» Contrato Social e os cadastros nas Receitas Estadual e Municipal.
» Declaragéo formal de que o licitante se obriga expressa e imediatamente aacusar a
superveniéncia de quaisquer fatos que sejam ou possam vir a ser impeditivos da

habilitagao.
» Declaragao formal de que o licitante conhece e aceita todas as condigbes previstas no
presente Termo de Referéncia e Edital.
» Declaragdo formal que nao utiliza m&o de obra direta ou indireta de menores de
18(dezoito) anos para realizagéo de trabalhos noturnos, perigosos ou insalubres.
21 - DAFORMA DE PAGAMENTO

21.1. A PERMISSIONARIA efetuara o pagamento a UERJ em forma de remuneragdo mensal
através de boleto bancario emitido pela PREFEITURA/DESEG/DIPOC BANCO N° (237)
BRADESCO-AGENCIA N° 6897-7 CONTAN° 9-4.

21.2. De acordo com o valor apresentado na proposta, sendo o valor minimo o indicado neste
Projeto Basico, acrescido do valor referente ao consumo de energia elétrica e de agua. A
energia elétrica e a agua serdo calculadas de acordo com o consumo estipulado pelas
concessionarias de servigos publicos local.

21.3. Em caso de paralisa¢des atipicas por mais de 30 dias, como greve de apenas um
seguimento, o desconto sera dado da seguinte forma;

Servidores Técnicos Administrativos — desconto de 20%.Servidores Docentes — desconto de
10%.

21.4. Estes descontos ndo se aplicam ao valor do consumo de energia elétrica e da agua.
22 - CREDITOS

COORDENADORAS DO TERMO DE REFERENCIA:

Nutricionista Katia Fuhro de Oliveira — Chefe de Execuc¢ao e Avaliacdo da Divisdo de
Nutricdo do HUPE

Nutricionista Silvana Ferraro - Chefe da Divisao de Nutricao do HUPE

REVISORA DO TERMO DE REFERENCIA:

Nutricionista Samyra Kede — Nutricionista da Alimentagédo Coletiva do HUPE

23 - DO FISCAL DE CONTRATO

18



Devera ser designado para fiscalizagdo do Contrato da Cantina a Nutricionista Samyra Kede
matricula: 36552-8

24 - ANEXOS

ANEXO 1

ATESTADO DE VISITA

A Divisdo de Nutricdo Do Hospital Universitario Pedro Ernesto, para fins do disposto no
Termo de Referéncia em epigrafe, vem por meio deste Atestado de Visita declarar que a
Empresa , CNPJ n°
, enviou o/a Sr./Sra.
, representante credenciado/a a
este Hospital, a fim de inspecionar os locais e coletar informacbes de todos os dados e
elementos que possam vir a ter influéncia no valor da proposta a ser apresentada e no
desenvolvimento dos trabalhos a serem adjudicados a Empresa vencedora da referida
Licitacéo.

Rio de Janeiro, de de 2019.

Representante da DINUTRI/HUPE

Representante da Empresa
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OBS.: A visita devera ser feita em dias uteis, das 7:00 as 16:00 horas, até 24 horas antes
da abertura da Licitagdo, devendo ser agendada previamente com umNutricionista da
DINUTRI/HUPE.

ANEXO 2

PLANTA BAIXA DA CANTINA
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ANEXO 3

LAUDO DE AVALIAGAO DO VALOR DE LOCAGAO DA CANTINA
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