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EDITAL DE PREGAO ELETRONICO N° 08/2023
PROCESSO N° 50900.000667/2021-70

A COMPANHIA DOCAS DO CEARA - CDC, Empresa Publica Federal, vinculada ao Ministério da
Infraestrutura, através de seu Pregoeiro Substituto, Jos¢é Mauricio Lima Sabdia, designado pela Portaria n°
81, de 13 de fevereiro de 2023, realizarda o presente Pregdo, na forma eletronica, cujo critério de
julgamento serd MAIOR OFERTA DE PRECO, o qual serd regido pelaLei n° 13.303/2016,
regulamentada pelo Decreto n°® 8.945/2016, Resolugao ANTAQ n°® 07/2016, Portaria MINFRA n° 51, de 23
de marco de 2021, Lei n® 12.815, de 5 de junho de 2013, regulamentada pelo Decreto n® 8.033/2013,
Decreto n° 10.024/2019, Regulamento Interno de Licitagdes e Contratos — RILC da CDC e demais
disposi¢des aplicaveis, bem como pelas regras e condi¢cdes estabelecidas no Termo de Referéncia, neste
Edital e seus Anexos.

Comissao Permanente de Licitacdo — CPL

Endere¢o: Praga Amigos da Marinha, s/n Mucuripe — Fortaleza/CE - CEP: 60.180-422 — Fones- (85)
3266.8822

E-mail: cpl.docas@gmail.com (mensagens com tamanho maximo de 2 megabytes)

Site pregdo eletronico: www.docasdoceara.com.br / licitacoes-e.com.br

DATAS E HORARIOS
Inicio de acolhimento das propostas | : | 30/03 /2023, as 11h0Omin;
Data de abertura das propostas . | 24/04/2023, as 13h30min;

Data do Pregdo e horario de Disputa | : | 24/04/2023, as 14h00min;
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** Limite do Acolhimento das propostas: mesmos horarios e data da Abertura das Propostas;

*#%* Todas as referéncias de tempo no Edital, no Aviso e durante a Sessdo Publica observardo
obrigatoriamente o horario de Brasilia — DF e, dessa forma, serdo registradas no sistema eletronico e nas
documentagdes relativa ao certame.

DEFINICOES:

Sempre que as palavras indicadas abaixo ou os pronomes usados em seus lugares aparecerem neste
documento do Pregdo ou em seus anexos, eles terdo o significado determinado a seguir:

a) AGENTE DE LICITACAO - responsavel pela condugio de processos licitatorios da Companhia
Docas do Ceara, segundo o procedimento da Lei 13.303/16, englobando o pregoeiro € a comissdao
permanente de licitagdo;

b) CDC - Companhia Docas do Cearda — Empresa Publica Federal - vinculada ao Ministério da
Infraestrutura, com endereco na Praga Amigos da Marinha, s/n Mucuripe - Fortaleza/CE - CEP: 60182-640
- Fone: (85) 3266.8975, site: www.docasdoceara.com.br;

¢) COADMI - Coordenadoria Administrativa da Companhia Docas do Cear3;

d) CODCOL - Coordenadoria de Compras e Licitagdes da Companhia Docas do Cear4;
¢) CODINF — Coordenadoria da Infraestrutura da Companhia Docas do Ceara;

f) CODJUR - Coordenadoria Juridica da Companhia Docas do Cear3;

g) CODSMS - Coordenadoria de Seguranga do Trabalho, Meio Ambiente e Satide da Companhia Docas
do Ceara;

h) CODTEI - Coordenadoria de Tecnologia da Informagao da Companhia Docas do Ceara;

i) CONTRATADA - Empresa vencedora deste Pregdo em favor da qual for adjudicado o objeto e firmado
contrato ou instrumento substitutivo;

j) CONTRATANTE — Companhia Docas do Ceara — CDC;

k) CPL OU COMISSAO — Comissio Permanente de Licitagdo da CDC;

1) DIAFIN - Diretoria de Administra¢do e Finangas da Companhia Docas do Ceara;
m) DIEGEP - Diretoria de Infraestrutura e Gestao Portuaria da Companhia Docas do Cears;
n) DIRCOM - Diretoria Comercial da Companhia Docas do Cear3;

0) DIREXE - Diretoria Executiva;

p) DIRPRE - Diretoria da Presidéncia;

q) DOU - Diério Oficial da Unido;

r) EPP — Empresa de Pequeno Porte;

s) LC — Lei Complementar;

t) ME — Microempresa;

u) OS — Ordem de Servico;

v) PREGOEIRO - Representante da Companhia Docas do Ceara que langara o pregao, a quem compete o
credenciamento dos interessados; recebimento dos envelopes das propostas de precos ¢ da documentagao
de habilitagdo; abertura dos envelopes das propostas de precos, o seu exame e a classificagdo dos
proponentes; a conducao dos procedimentos relativos aos lances e a escolha da proposta ou do lance de
menor precgo; a elaboracao de ata; a conducao dos trabalhos da equipe de apoio; o recebimento, o0 exame € a
decisdo sobre recursos; € o encaminhamento do processo devidamente instruido, apos a adjudicacdo, a
autoridade superior, visando a homologagao e a contratagao;

w) PROPONENTE/LICITANTE/PARTICIPANTE - Empresa que apresenta proposta para o objeto
deste Pregao;

x) RILC — Regulamento Interno de Licitagdes e Contratos da Companhia Docas do Ceara;
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y) SDF — Solicita¢do de Fornecimento;

z) TR — Termo de Referéncia.

1. OBJETO

1.1. O presente Pregio tem como objeto ¢ CESSAO DE USO ONEROSA DE AREA DE 31,50 M2,
LOCALIZADA NO NUCLEO DE APOIO PORTUARIO - NAP DO PORTO DE FORTALEZA,
DESTINADA A INSTALACAO DE LANCHONETE COMERCIAL, conforme disposto no Termo de
Referéncia, e demais especificacdes técnicas e condigdes deste Edital e seus Anexos.

1.2. O valor global minimo estimado para a Cessdao Onerosa é de R$ 69.741,00 (sessenta ¢ nove mil
setecentos e cinquenta reais), pelo prazo de 5 (cinco) anos, que devera ser pago de forma parcelada mensal,
ao longo da vigéncia do contrato, com valor mensal de R$ 1.162,35 (mil cento e sessenta ¢ dois reais ¢
cinquenta centavos).

1.3. Trata-se de area com potencial mercadologico de comercializagdo de refeicdes e lanches para os
trabalhadores e demais usuarios do Porto de Fortaleza, especialmente os que se utilizam do NAP, composto
de publico atuante nas operacdes portudrias, fiscalizacdo e atividades administrativas dos oOrgaos
intervenientes, vigilantes, Guarda Portuaria e empregados administrativos dos operadores portuarios que
atualmente trabalham nas salas comerciais em uso no local.

1.4. A érea disponibilizada para a presente Cessdo de Uso apresenta condi¢cdes para instalacao
de empreendimento voltado a servigo de alimentagdo, consistindo na implantacao de lanchonete comercial,
composta de area externa (atendimento e balcdo) de 17,10 m? e area interna de 14,40m? destinada a
cozinha, tratando-se de instalagdes proprias para comercializagdo de alimentos prontos para consumo, em
area total de 31,50 m2.

1.4.1. Trata-se de 4rea com caracteristica de ponto comercial e metragem adequada, cujo
empreendimento a ser instalado apresenta as seguintes caracteristicas:

1.4.2. Trata-se de uma lanchonete comercial dividida em cozinha e atendimento (balcdo quente e frio),
que funcionard no horério das 06h00 as 19h00, durante a semana, podendo funcionar nos finais de
semana, no mesmo horario.

1.4.3. O estabelecimento ndo se destinard a prover os servigos de oferta de alimentos a bordo de
embarcacoes e oferta de dgua potavel a bordo.

1.4.4. O estabelecimento ndo se destinara ao fornecimento de bebidas alcodlicas.

1.4.5. O horario de funcionamento podera corresponder ao regime de funcionamento de 24h, inclusive
nos finais de semana.

1.5. A cessdo de uso onerosa tera prazo de vigéncia de 05 (cinco) anos, renovaveis, desde que atendidos
0s critérios e requisitos inerentes a cessao e no interesse da CDC — Companhia Docas do Ceara.

1.6. A area constitui o objeto da presente cessao de uso onerosa ndo podera ser acrescida em relagao a
metragem total firmada entre as partes, em nenhuma hipotese.

1.7. A licitagdo devera ocorrer por meio de Pregdo Eletronico, sob a modalidade de MAIOR OFERTA
DE PRECO.

1.8. A area, objeto da presente cessao onerosa, encontra-se demonstrada, conforme planta baixa disposta na
figura abaixo:
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1.9. Caso as especificacdes deste objeto encontrem-se discordantes no Licita¢oes-e, prevalecerdo as
constantes deste Edital e seus anexos.

2. DO CREDENCIAMENTO NO APLICATIVO LICITACOES-E

2.1.Para acesso ao sistema eletronico, as empresas interessadas em participar do Pregdo Eletronico
deverdo dispor de chave de identificacdo e senha pessoal (intransferiveis), obtidas junto as Agéncias do
Banco do Brasil S.A, sediadas no Pais.

2.2. As pessoas juridicas ou firmas individuais deverdo credenciar representantes, mediante a apresenta¢ao
de procuragdo por instrumento publico ou particular, com firma reconhecida, atribuindo poderes para
formular lances de precos e praticar todos os demais atos e operagdes no site licitagdes-e do Banco do
Brasil.

2.3. A chave de identificacao e a senha terdo validade de 01 (um) ano e poderao ser utilizadas em qualquer
pregao eletronico, salvo quando canceladas por solicitagdao do credenciado ou por iniciativa do Banco.

2.3.1. A perda da senha e a quebra de sigilo deverdo ser comunicadas imediatamente ao provedor do
sistema, para imediato bloqueio de acesso

2.4. E de exclusiva responsabilidade do usuério o sigilo da senha, bem como seu uso em qualquer transagao
efetuada diretamente ou por seu representante, ndo cabendo ao Banco do Brasil S.A., bem como a
Companhia Docas do Ceara a responsabilidade por eventuais danos decorrentes de uso indevido da senha,
ainda que por terceiros;

2.5. O credenciamento do fornecedor/prestador de servigo e de seu representante legal junto ao sistema
eletronico implica a responsabilidade legal pelos atos praticados e a presuncao de capacidade técnica para
realizagdo das transagdes inerentes ao Pregao.

2.6. O uso da senha de acesso ¢ plenamente valido para firmar as declaragdes exigidas no procedimento
licitatério e a contratagcdo dele decorrente, sendo considerado, para efeitos juridicos, equivalente a
assinatura.

3. DAS CONDICOES DE PARTICIPACAO

3.1. A participacdo neste Pregdo implica a aceitagdo, plena e irrevogavel, das normas constantes do



presente Edital e dos seus Anexos;

3.2. Os participantes do Pregdo devem ater-se, além do disposto neste Edital e Anexos, no disposto no
Regulamento Interno de Licitacdes e Contratos, contido no site da CDC no enderego
eletronico www.docasdoceara.com.br.

3.3. Poderao participar deste pregdo os interessados que comprovarem possuir os requisitos de habilitagdao
exigidos e que estejam previamente credenciadas no Sistema do Banco do Brasil, por meio do
sitio www.licitacoes- e.com.br.

3.3.1. A participagdo no Pregdo Eletronico dar-se-a por meio de digitagdo da chave e senha, pessoal e
intransferivel, do representante credenciado junto ao sistema de licitagdes do Banco do Brasil, e
subsequente encaminhamento da proposta de precgos, exclusivamente por meio do sistema eletronico,

observados a data e o horario limite estabelecidos;
3.3.2. A informagdo dos dados para acesso deve ser feita na pagina inicial do site www.licitacoes-

e.com.br, opcao "Acesso Identificado", e para acessar a sala de disputa a opgdo ¢ “Sala de Disputa —
acesse aqui’.

3.3.3. Cabera a licitante acompanhar as operagdes no sistema eletronico durante a sessdo publica do
Pregdo, ficando responsavel pelo 6nus decorrente da perda de negodcios diante da inobservancia de
quaisquer mensagens emitidas pelo sistema ou de sua desconexao.

3.3.4. No caso de desconexdao com o Pregoeiro no decorrer da etapa competitiva do Pregdo, o sistema
eletronico podera permanecer acessivel as licitantes para a recep¢ao dos lances, retornando o
Pregoeiro, quando possivel, sua atuagao no certame, sem prejuizo dos atos realizados.

3.3.5. Quando a desconexao persistir por tempo superior a 10 (dez) minutos, a sessdo do Pregdo sera
suspensa e tera reinicio somente apds comunicacdo expressa do Pregoeiro aos participantes via
sistema, no campo “MENSAGENS”, no link correspondente a esta licitacdo, reiniciada somente
decorridas vinte e quatro horas apds a comunicacdo do fato aos participantes, no sitio eletronico
utilizado para divulgagdo, conforme apregoa o art. 35 do Decreto 10.024/2019.

3.3.6. O registro de proposta no sistema de licitagdes eletronicas implica aceitacdo irrestrita das
condigdes estabelecidas no Instrumento Convocatorio.

3.3.7. E recomendado aos proponentes ndo familiarizados com o sistema de licitagdes-e do
Banco do Brasil, que leiam o Regulamento do Pregdo, Cartilha para Fornecedores e o Encarte de
documentos de habilitagdo — Pregdo 10024 que constam da pagina principal do Sistema Licitacdes-e
do Banco do Brasil, bem como as implementagdes que foram introduzidas para fins de atendimento as
determinagdes contidas no Capitulo V da Lei Complementar 123/2006 e no Art. 34 da Lei n°
11.488/2007.

3.4. Como requisito para participa¢do neste Pregdo, o licitante devera manifestar, em campo proprio do
sistema eletronico ou por meio de declaragdo conforme exigido no Edital, o pleno conhecimento e
atendimento das exigéncias de habilitacdo e que sua proposta estd em conformidade com as exigéncias
deste Instrumento convocatorio.

3.5. Sera concedido tratamento favorecido para as microempresas e empresas de pequeno porte, micro
empreendedor individual e cooperativa, nos limites previstos da Lei Complementar n° 123, de 2006.

3.6. A licitante esta obrigada a declarar, no sistema eletronico, sua condi¢do, ou ndo, de Empresa de
Pequeno Porte — EPP, Microempresa — ME, sociedade cooperativa (art. 34 da Lei n° 11.488/2007) ou
microempreendedor individual — MEL.

3.6.1. A nao declaracao de sua condigdo por parte da licitante apenas produzira o efeito de a licitante
ndo ter direito ao tratamento favorecido previsto na Lei Complementar n® 123, de 2006, mesmo que
seja qualificada como microempresa ou empresa de pequeno porte.

3.6.2. Nao poderao se beneficiar do tratamento juridico beneficiado as microempresas e/ou empresas
de pequeno porte, que se enquadrarem nas condi¢gdes previstas no § 4°, do art. 3°, da Lei
Complementar 123/2016.

3.7. A participagdo de consércio de empresas ndo sera permitida.

3.8. Nao sera admitida a subcontratagdo da cessao ou utilizagdo do espaco por terceiros.
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3.9. A participagdo de cooperativa ndo sera permitida, em razao do Termo de Conciliagdo Judicial firmado
entre 0 Ministério Publico do Trabalho e a Unido em 05/06/2003, conforme recomendacao do DEST, por
intermédio do Oficio n® 333/2004/MP/SE/DEST.

3.10. Somente podem participar do Pregdo empresas que nao estejam sob faléncia, concordata, recuperagao
judicial, recuperagdo extrajudicial, concurso de credores, dissolucao, liquidagdo, observado o disposto no
item 9.11.4.1. deste Edital ndo estejam cumprindo suspensdao temporaria de participagao em licitacao e
impedimento de contratar com a CDC, que ndo estejam impedidas de licitar e contratar com a Unido, e que
ndo tenham sido declaradas inidoneas para licitar ou contratar com a Administragao Publica:

3.10.1. A verificacdo serd realizada, inclusive, mediante consultas ao Cadastro Nacional de Empresas
Inidoneas e Suspensas (CEIS), da Controladoria-Geral da Unido, no
sitio www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/ceis, € ao Cadastro Nacional de Condenagdes Civis por
Ato de Improbidade Administrativa (CNCIA), do Conselho Nacional de Justica, no
s1it1o www.cnj.jus.br/improbidade adm/consultar requerido.php (Acérddo TCU Plenario n°
1793/2011); Cadastro Nacional de Empresas Punidas — CNEP do Portal da Transparéncia
(http://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/cnep) e, ainda, através da Consulta Consolidada de
Pessoa Juridica do Tribunal de Contas da Unido (https://certidoes- apf.apps.tcu.gov.br/);

3.10.2. A consulta aos cadastros sera realizada conforme as disposi¢des do item 9.1, deste Edital.

3.11. Nao podera participar, direta ou indiretamente, do Pregdo ou da execucdo do objeto deste Edital, a
empresa:

I — cujo administrador ou s6cio detentor de mais de 5% (cinco por cento) do capital social seja diretor
ou empregado da CDC;

II - esteja cumprindo pena de suspensdo do direito de licitar e contratar aplicada pela CDC;

III - declarada inidonea pela Unido, por Estado, pelo Distrito Federal, enquanto perdurarem os efeitos
da sancgao.

IV - constituida por s6cio de empresa que estiver suspensa, impedida ou declarada inidonea;
V - cujo administrador seja socio de empresa suspensa, impedida ou declarada inidonea;

VI - constituida por socio que tenha sido s6cio ou administrador de empresa suspensa, impedida ou
declarada inidonea, no periodo dos fatos que deram ensejo a sancao;

VII - cujo administrador tenha sido socio ou administrador de empresa suspensa, impedida ou
declarada inidonea, no periodo dos fatos que deram ensejo a sancao;

VIII - que tiver, nos seus quadros de diretoria, pessoa que participou, em razao de vinculo de mesma
natureza, de empresa declarada inidonea; e

IX - na qual haja administrador ou so6cio com poder de direcao que tenham relacao de parentesco com
detentor de cargo em comissdo ou fun¢do de confianga que atue na area responsavel pela demanda ou
pela contratagdo ou autoridade hierarquicamente superior no ambito da CDC.

3.10.1. Também ¢ aplicada a vedagao:

I - a contratagdo do proprio empregado ou diretor da CDC, como pessoa fisica, bem como a
participacdo dele em processos licitatorios, na condicao de licitante;

IT - a quem tenha relagdo de parentesco, até o terceiro grau civil, com diretor da CDC, empregado da
CDC cujas atribuigdes envolvam a atuacdo na area responsavel pelo Pregdo ou contratacdo e/ou
autoridade que ocupe cargo ou funcdo federal no ente ao qual a CDC esteja vinculada;

III - cujo proprietario, mesmo na condi¢do de sdcio, tenha terminado seu prazo de gestdo ou rompido
seu vinculo com a CDC ha menos de 6 (seis) meses;

IV — a familiar de agente publico que exerca cargo em comissdo ou func¢io de confianga na CDC.

4. DA VISTORIA TECNICA

4.1. Licitante podera realizar vistoria no local para tomar conhecimento de todas as caracteristicas da area,
com o fito de certificar-se que o local, objeto deste Termo, atende as necessidades operacionais e legais
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propostas no objeto deste termo de Cessdo Onerosa, bem como adequar fielmente a sua proposta de precos
ao cenario proposto, objeto desta cessao de uso onerosa, levando-se em conta as caracteristicas, eventuais
dificuldades e demais peculiaridades do objeto.

4.2. A vistoria ocorrerda mediante agendamento prévio, por meio de solicitagdo a Diretoria Comercial -
DIRCOM da CDC, por contato telefonico, no numero (85) 3266-8908, ou por e-mail, para os seguintes

enderecos eletronicos: dircom.docas@gmail.com/assessoria.dircom(@gmail.com;

4.3. A vistoria devera ser realizada no horario de 08h00min as 12h00min e das 14h00min as 17h00, até 02
(dois) dias tuteis antes da data de abertura da sessao publica;

4.4. A licitante que decidir por ndo realizar a Vistoria Técnica, para subsidiar a elaboragdo de proposta
econdmica, devera entregar a Declaragdo de Rentincia ao Direito de Vistoria, conforme modelo constante
no Anexo X, deste Edital.

5. DA APRESENTACAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO

5.1. Os licitantes encaminhardo, exclusivamente por meio da plataforma, concomitantemente com os
documentos de habilitagdo exigidos no edital, proposta com a descricdo do objeto ofertado e o prego,
acompanhado da planilha de formacao de custos (se houver) e anexos da proposta, até a data e o horario
estabelecidos para abertura da sessdo publica, quando, entdo, encerrar-se-4 automaticamente a etapa de
envio dessa documentacdo. O acesso e analise dos referidos documentos ocorrerdo somente apos a
conclusao da etapa de lances, conforme preceitua o Art. 26, §8° do Decreto 10.024/2019.

5.2. O envio da proposta, acompanhada dos documentos de habilitacdo exigidos neste Edital, ocorrera por
meio de chave de acesso e senha.

5.3. As Microempresas ¢ Empresas de Pequeno Porte deverao encaminhar a documentagdo de habilitacao,
ainda que haja alguma restricdo de regularidade fiscal e trabalhista, nos termos do art. 43, § 1° da LC n°
123, de 2006.

5.4. Até a abertura da sessdo publica, os licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta e os documentos
de habilitagdo anteriormente inseridos no sistema;

5.5. Nao sera estabelecida, nessa etapa do certame, ordem de classificacdo entre as propostas apresentadas,
0 que somente ocorrerd apds a realizagdao dos procedimentos de negociagdo e julgamento da proposta.

5.6. Os documentos que compdem a proposta e a habilitagdo do licitante melhor classificado somente serdo
disponibilizados para avaliagdo do pregoeiro e para acesso publico apos o encerramento do envio de lances,
conforme art. 26 do Decreto n® 10.024/2019.

6. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

6.1. O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, bem como ANEXAR a Proposta de
Precos e anexos, de acordo com os modelos nos ANEXO III — MODELO DE PROPOSTA DE
PRECOS, deste Edital, contendo a descri¢ao detalhada do objeto, valor global da Outorga, parcelas a
serem pagas mensalmente, ao longo dos 05 (cinco) anos da cessdo onerosa e valor inicial da outorga,
observando todos os dados do Termo de Referéncia.

6.1.1. Erros no preenchimento da planilha ndo constituem motivo para a desclassificagdo da proposta.
A planilha poderd ser ajustada pelo licitante, no prazo indicado pelo Pregoeiro, (desde que ndo haja
redug¢do do preco proposto, respeitadas as condicdées que consubstanciem a vantajosidade da
proposta).

6.1.2. Todas as especificagdes do objeto contidas na proposta vinculam a LICITANTE.

6.2. O licitante deve declarar, em campo proprio do sistema eletronico, que cumpre plenamente os
requisitos de habilitacdo e que sua proposta atende as demais exigéncias previstas no edital.

6.3. O prazo de validade das propostas sera de no minimo 60 (sessenta) dias.

6.4. Fica vedado ao Licitante qualquer tipo de identificacio quando do preenchimento de sua
proposta de precos na plataforma de licitacoes (informacdes inseridas nos campos do sistema), sob
pena de desclassificacido do certame pelo Pregoeiro.
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6.4.1.Considerando que o §8° do Art. 26 do Decreto 10.024/2019 nio permite o acesso do
pregoeiro e demais licitantes aos documentos anexados ao sistema antes da sessao de disputa,
nao serao desclassificadas propostas comerciais cujos anexos ostentem logomarca da empresa,
assinatura do representante legal, etc, haja vista a impossibilidade de identificacio precoce
disposta pela atual legislacao.

6.4.2. Na analise das Propostas de Precos serio observadas as “Propriedades do Documento”,
onde ndo podera conter nenhum elemento que identifique o autor da proposta.

6.5. Nos valores propostos deverdo estar explicitos, de forma clara, o valor da OUTORGA GLOBAL, da
outorga inicial, bem como os valores das parcelas a serem pagas mensalmente, ao longo dos 05 (cinco)
anos da cessdo onerosa.

6.6. Nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, encargos previdenciarios,
trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente na execugdo do
objeto.

6.7. A LICITANTE devera arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos
quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos varidveis decorrentes de fatores futuros e
incertos, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua proposta ndo seja satisfatorio para
o atendimento do objeto do Pregao.

7. DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICACAO DAS PROPOSTAS E FORMULACAO DE
LANCES

7.1. A abertura da presente licitagdo dar-se-4 em sessdao publica, por meio de sistema eletronico, na data,
horério e local indicados neste Edital, sendo adotado para o envio de lances no pregdo eletronico o modo
de disputa “aberto”, em que os licitantes apresentardo lances publicos e sucessivos, com prorrogagdes.

7.1.1. Todos os atos do Pregdo e todas as referéncias a tempo, tanto pela CDC quanto pelos licitantes,
serdo obrigatoriamente feitos de acordo com o horario de Brasilia — DF.

7.2. O Pregoeiro verificara as propostas eletronicas descritas na plataforma, desclassificando desde logo
aquelas que ndo estejam em conformidade com os requisitos estabelecidos neste Edital, contenham vicios
insanaveis ou ndo apresentem as especificacdes técnicas exigidas no Termo de Referéncia.

7.2.1. O Pregoeiro deverad classificar todas as propostas eletronicas descritas na plataforma que
estiverem em conformidade com o edital, para participar da etapa competitiva, devendo desclassificar
aquelas que estiverem em desacordo com o instrumento convocatério, incluindo nessa hipoétese
eventual identificacdo precoce do proponente.

7.2.2. A desclassificacao sera sempre fundamentada e registrada no sistema, com acompanhamento
em tempo real por todos os participantes.

7.2.3. Mesmo apo6s a classificagdo da proposta o pregoeiro podera desclassifica-la, se, em momento
posterior, verificar a auséncia de cumprimento integral das normas editalicias, como por exemplo,
preco abaixo do estimado.

7.3. O sistema ordenara automaticamente as propostas classificadas, sendo que somente estas participardo
da fase de lances.

7.4. O sistema disponibilizard campo proprio para troca de mensagens entre o Pregoeiro e os licitantes.

7.5. Classificadas as propostas, o Pregoeiro dard inicio a fase competitiva, quando entdo os licitantes
poderdo encaminhar lances exclusivamente por meio do sistema eletronico.

7.6. O Critério final de julgamento adotado nesta licitacdo serda o de MAIOR OFERTA DE PRECO,
conforme definido neste Edital e seus anexos.

7.6.1. Deve ser observado o critério de aceitabilidade do prego global previsto no ANEXO I deste
Edital, sendo o valor do mesmo considerado minimo.

7.6.2. O licitante ndo podera ofertar lance INICIAL, INFERIOR ao valor de R$ 69.741,00 (sessenta e
nove mil setecentos e cinquenta reais).

7.7.0 lance devera ser ofertado considerando o valor global por Lote, a ser pagos ao longo dos



05 (cinco) anos da cessio onerosa.

7.8. No que se refere aos lances, o licitante serd imediatamente informado do seu recebimento e do valor
consignado no registro.

7.9. Os licitantes poderdo oferecer lances sucessivos, observados o horario fixado para abertura da sessdo e
as regras estabelecidas no edital.

7.10. O licitante somente podera oferecer lance superior ao ultimo por ele ofertado e registrado pelo
sistema.

7.11. Nao serdo aceitos dois ou mais lances iguais, prevalecendo aquele que for recebido e registrado
primeiro.

7.12. O intervalo minimo de diferenca de valores entre os lances, que incidira tanto em relagao aos lances
intermediarios quanto em relagdo a proposta que cobrir a melhor oferta devera ser superior a R$ 200
(duzentos reais).

7.13. O intervalo entre os lances enviados pelo mesmo licitante ndo poderd ser inferior a 20 (vinte)
segundos e o intervalo entre lances ndo poderd ser inferior a 5 (cinco) segundos, sob pena de serem
automaticamente descartados pelo sistema os respectivos lances.

7.14. Durante a sessdo publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do valor do maior lance
registrado, vedada a identificagdo do licitante.

7.15. A etapa de lances da sess@o publica tera duragdo de 10 (dez) minutos e, apos isso, sera prorrogada
automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos ultimos dois minutos do periodo de
duragdo da sessao publica.

7.15.1. A prorrogacao automatica da etapa de lances, de que trata o item anterior, sera de dois minutos
e ocorrera sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de prorrogagao, inclusive
no caso de lances intermedidrios.

7.15.2. Nao havendo novos lances na forma estabelecida nos itens anteriores, a sessao publica
encerrar-se-a automaticamente.

7.15.3. Encerrada a fase competitiva sem que haja a prorrogagdo automatica pelo sistema, podera o
pregoeiro, assessorado pela equipe de apoio, justificadamente, admitir o reinicio da sessdo publica de
lances, em prol da consecu¢ao do melhor prego.

7.16. Encerrada a etapa competitiva por meio da apresentacdo de lances, o sistema verificard a incidéncia
de eventual direito de preferéncia a ser concedido a licitante enquadrada na condi¢do de microempresa ou
empresa de pequeno porte.

7.16.1. Nessas condi¢des, as propostas de microempresas € empresas de pequeno porte que se
encontrarem na faixa de até 5% (cinco por cento) abaixo da proposta ou lance de maior prego serao
consideradas empatadas com a primeira colocada.

7.16.2. A melhor classificada nos termos do item anterior terd o direito de encaminhar uma tultima
oferta para desempate, obrigatoriamente em valor superior ao da primeira colocada, no prazo
controlado pelo sistema, contados ap6s a comunicagdo automatica para tanto.

7.16.3. Caso a microempresa ou a empresa de pequeno porte melhor classificada desista ou ndo se
manifeste no prazo estabelecido, serdo convocadas as demais licitantes microempresa e empresa de
pequeno porte que se encontrem naquele intervalo de 5% (cinco por cento), na ordem de classificagdo,
para o exercicio do mesmo direito, no prazo estabelecido no subitem anterior.

7.16.4. Sempre que a proposta ndo for aceita, e antes de o Pregoeiro passar a subsequente, havera
nova verifica¢do da eventual ocorréncia do empate ficto, previsto nos artigos 44 e 45 da LC n°® 123, de
2006, seguindo-se a disciplina antes estabelecida, se for o caso.

7.17. Apbés o encerramento da etapa de lances da sessdo publica, o Pregoeiro deverd encaminhar, pelo
sistema eletronico, contraproposta ao licitante que tenha apresentado o melhor preco, para que seja obtida
melhor proposta, vedada a negociacdo em condi¢des diferentes das previstas neste Edital.

7.17.1. A negociagdo sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais
licitantes.



7.17.2. O pregoeiro solicitara ao licitante melhor classificado que, no prazo minimo de 02 (duas)
horas, envie a proposta adequada ao ultimo lance ofertado apos a negociagao realizada, acompanhada,
se for o caso, dos documentos complementares, quando necessarios a confirmac¢ao daqueles exigidos
neste Edital e ja apresentados.

7.18. Confirmada a efetividade do lance ou proposta que obteve a primeira colocagdo na etapa de
julgamento, ou que passe a ocupar essa posicdo em decorréncia da desclassificagdo de outra que tenha
obtido colocagdo superior, o Pregoeiro devera negociar condi¢gdes mais vantajosas com quem o apresentou.

7.18.1. O licitante devera apresentar seus precos distribuidos de forma linear e proporcional a proposta
inicial, sendo vedado a minoragdo de valores de itens durante a etapa de lances ou no ato de negociagao
com 0 pregoeiro.

7.19. A negociacdo deverd ser feita com os demais licitantes, segundo a ordem inicialmente estabelecida,
quando o preco do primeiro colocado, mesmo apds a negociagdo, permanecer abaixo do orcamento
estimado.

7.19.1. Se depois de adotada a providéncia referida no item anterior ndo for obtido valor igual ou
superior ao or¢gamento estimado para a contratacao, serd revogado o Pregao.

7.20. Apos a negociacao do prego, com os licitantes remanescentes, quando o primeiro colocado por
alguma razao for desclassificado, o Pregoeiro iniciard a fase de aceitacao e julgamento da proposta.

7.21. No caso de desconexdo do Pregoeiro, no decorrer da etapa de lances, se o sistema eletronico
permanecer acessivel aos licitantes, os lances continuardo sendo recebidos, sem prejuizo dos atos
realizados;

7.22. Quando a desconexao do Pregoeiro persistir por tempo superior a dez minutos, a sessao do Pregdo na
forma eletronica serd suspensa e reiniciada somente apoOs vinte e quatro horas da comunicagdo aos
participantes, no endereco eletronico utilizado para divulgacdo, na forma prevista pelo art. 35 do Decreto
10.024/2019.

7.23. Em caso de empate entre 02 (duas) propostas, serdo utilizados, na ordem em que se encontram
enumerados, os seguintes critérios de desempate:

I - Disputa final, em que os licitantes empatados poderdo apresentar nova proposta fechada, em ato
continuo ao encerramento da etapa de julgamento;

IT - Os critérios estabelecidos no § 2° do art. 3° da Lei n® 8.666, de 21 de junho de 1993;
III - Sorteio.

8. DA ACEITABILIDADE DA PROPOSTA VENCEDORA

8.1. Durante a etapa de negociagdo, o pregoeiro examinara a proposta classificada em primeiro lugar
quanto a adequagdo ao objeto e a compatibilidade do preco em relagdo ao minimo estipulado para
contratacdo neste Edital e em seus anexos, observado o disposto no paragrafo tnico do art. 7° e no § 9° do
art. 26 do Decreto n.° 10.024/2019.

8.2. Serao desclassificadas as propostas que:
I - Apresentem precos inferiores ao previstos no Edital;

IT - Se encontrem abaixo do orcamento estimado para a contratagdo, ressalvada a hipotese de
orgamento sigiloso

IIT - Apresentem desconformidade com outras exigéncias deste instrumento convocatdrio, salvo se for
possivel a acomodacdo a seus termos antes da adjudicacdo do objeto ¢ sem que se prejudique a
atribuigdo de tratamento isondmico entre os licitantes.

8.2.1. Na hipotese de necessidade de suspensdo da sessdo publica para a realizagdo de diligéncias, com
vistas ao saneamento das propostas, a sessdo publica somente podera ser reiniciada mediante aviso
prévio no sistema com, no minimo, 24h (vinte e quatro horas) de antecedéncia, e a ocorréncia sera
registrada em ata;

8.2.2. O Pregoeiro podera convocar o licitante para enviar documento digital complementar, por meio



de funcionalidade disponivel no sistema ou por e-mail cpl.docas@gmail.com, no prazo de 24 (vinte e
quatro horas), sob pena de nao aceitagao da proposta.

8.2.2.1 O prazo estabelecido poderd ser prorrogado pelo Pregoeiro por solicitacdo escrita e
justificada do licitante, formulada antes de findo o prazo, e formalmente aceita pelo Pregoeiro.

8.3. DO ENCAMINHAMENTO DA PROPOSTA VENCEDORA

8.3.1. A proposta final, ap6s negociagdo, do licitante declarado vencedor deverd ser encaminhada no
prazo de até 02 (duas) horas a contar da solicitagdo do Pregoeiro no sistema eletronico e devera:

8.3.1.2. Ser redigida em lingua portuguesa, datilografada ou digitada, em uma via, sem
emendas, rasuras, entrelinhas ou ressalvas, contendo a descri¢ao detalhada do objeto, valor
global, valor inicial da outorga, bem como os valores mensais, devendo a ultima folha ser
assinada e as demais rubricadas pelo licitante ou seu representante legal, conforme modelo
disposto no ANEXO deste edital;

8.3.2. A proposta final devera ser documentada nos autos e sera levada em considera¢do no decorrer
da execucao do contrato e aplica¢do de eventual sangao a CESSIONARIA, se for o caso.

8.3.2.1.Todas as especificagbes do objeto contidas na proposta vinculam a
CESSIONARIA/LICITANTE.

8.3.3. Os precos deverdo ser expressos em moeda corrente nacional, o valor unitario em algarismos e o
valor global em algarismos e por extenso.

8.3.3.1. Ocorrendo divergéncia entre os precos unitarios € o preco global, prevalecerdao os
primeiros; no caso de divergéncia entre os valores numéricos € os valores expressos por
extenso, prevalecerao estes ultimos.

8.3.4. A oferta devera ser firme e precisa, limitada, rigorosamente, ao objeto deste Edital, sem conter
alternativas de preco ou de qualquer outra condi¢do que induza o julgamento a mais de um resultado, sob
pena de desclassificacao.

8.3.5. A proposta devera obedecer aos termos deste Edital e seus Anexos, ndo sendo considerada aquela
que ndo corresponda as especificagdes ali contidas ou que estabeleca vinculo a proposta de outro licitante.

8.3.6. Encerrada a andlise quanto a aceita¢do da proposta, o pregoeiro verificard a habilitacdo do licitante,
observado o disposto neste Edital.

9. DA HABILITACAO

9.1. Como condigdo prévia ao exame da documentagdo de habilitacdo do licitante detentor da proposta
classificada em primeiro lugar, o Pregoeiro verificarda o eventual descumprimento das condig¢des de
participacdo, especialmente quanto a existéncia de sangdao que impega a participagdo no certame ou a futura
contratagdo, mediante a consulta aos seguintes cadastros:

9.1.1. Consultas ao Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas (CEIS), daControladoria-
GeraldaUnido,nositiowww.portaltransparencia.gov.br/sancoes/ceis

9.1.2. Cadastro Nacional de Condenacdes Civis por Ato de Improbidade Administrativa(CNCIA),do
Conselho Nacional de Justiga, no sitio www.cnj.jus.br/improbidade_adm/consultar_requerido.php;

9.1.3. Consulta ao Cadastro Nacional de Empresas Punidas — CNEP do Portal da Transparéncia, no
sitio(http://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/cnep); e

9.1.4. Consulta Consolidada de Pessoa Juridica do Tribunal de Contas da Unido, no
sitio https://certidoes-apf.apps.tcu.gov.br/.

9.1.4.1. A consulta aos cadastros sera realizada em nome da empresa licitante ¢ também de seu
socio majoritario, por forca do artigo 12 da Lei n® 8.429, de 1992, que prevé, dentre as sangdes
impostas ao responsavel pela pratica de ato de improbidade administrativa, a proibicdo de
contratar com o Poder Publico, inclusive por intermédio de pessoa juridica da qual seja socio
majoritario;

9.1.5. Constatada a existéncia de san¢do, o Pregoeiro reputara o licitante inabilitado, por falta de


mailto:cpl.docas@gmail.com
http://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/ceis
http://www.cnj.jus.br/improbidade_adm/consultar_requerido.php%253B
http://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/cnep
https://certidoes-apf.apps.tcu.gov.br/

condi¢do de participagao.

9.1.5.1. No caso de inabilitagdo, haverad nova verificagcdo pelo pregoeiro da eventual ocorréncia
do empate ficto, previsto nos arts. 44 e 45 da Lei Complementar n° 123, de 2006, seguindo-se a
disciplina antes estabelecida para aceitagao da proposta subsequente.

9.3. Somente havera a necessidade de comprovagdo do preenchimento de requisitos mediante apresentagao
dos documentos originais nado-digitais quando houver duvida em relagdo a integridade do documento
digital.

9.4. Nao serdao aceitos documentos de habilitagdo com indicagdo de CNPJ diferentes, salvo aqueles
legalmente permitidos.

9.5. Se o licitante for a matriz, todos os documentos deverdo estar em nome da matriz, ¢ se o licitante for a
filial, todos os documentos deverdo estar em nome da filial, exceto aqueles documentos que, pela propria
natureza, comprovadamente, forem emitidos somente em nome da matriz.

9.5.1. Serdo aceitos registros de CNPJ de licitante matriz e filial com diferengas de niimeros de
documentos pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizagdo do
recolhimento dessas contribuigdes.

9.6. As empresas estrangeiras que nao funcionem no Brasil atenderdo, tanto quanto possivel, as exigéncias
de habilitacdo mediante documentos equivalentes, autenticados pelos respectivos consulados e traduzidos
por tradutor juramentado.

9.7. Na contratagdo com pessoa juridica estrangeira, sera exigido que ela tenha, no Brasil, representagao
legal com poderes expressos para receber citagao e responder administrativa ou judicialmente.

9.8. A licitante que deixar de apresentar quaisquer documentos exigidos ou apresenta-los em desacordo
com o estabelecido no ato convocatoério ou com irregularidades, ilegivel ou rasuras consideradas insanaveis
sera considerado inabilitado.

9.9. Os documentos de habilitagdo que ndo apresentem prazo de validade/vigéncia expressamente previstos
nos mesmos serdo reputados validos caso emitidos nos ultimos 60 (sessenta) dias contados da data da
entrega dos documentos, exceto se, devidamente comprovado, que o(s) mesmo(s) vige(m) por periodo
superior.

9.10. A documentagio relativa 8 HABILITACAO JURIDICA consiste em:
9.10.1. Cédula de identidade, no caso de pessoa fisica;
9.10.2. Registro comercial, no caso de empresa individual;

9.10.3. ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado, em se tratando
de sociedades comerciais, sendo que, no caso de sociedades por agdes, devera se fazer acompanhar da
ata de elei¢ao de seus administradores;

9.10.4. Inscricdo do ato constitutivo, no caso de sociedades civis, acompanhada de ato formal de
designagao da diretoria em exercicio;

9.10.5. Decreto de autorizagdo ou equivalente, em se tratando de empresa ou sociedade estrangeira em
funcionamento no Pais, e ato de registro ou autorizacdo para funcionamento expedido pelo 6rgao
competente quando a atividade assim o exigir;

9.10.6. Declaragao da licitante que a empresa € seus representantes nao se enquadram nas hipoteses
previstas no art. 38 da Lei n°® 13.303/2016.

9.10.7. Os documentos de habilitagdo deverao estar acompanhados de todas as alteragdes ou da
consolidagdo respectiva.

9.11. Visando o cumprimento do prazo de execugdo, a qualidade e a seguranga do objeto da contratagdo em
sua totalidade, a QUALIFICACAO ECONOMICA-FINANCEIRA da licitante devera ser comprovada
mediante:

9.11.1. Apresentacdo de balanc¢o patrimonial do ultimo exercicio social ja exigivel na forma da lei;

Paragrafo Primeiro — Para fins de atendimento a parte final do item 9.11.1, notadamente no
que diz respeito as formalidades legais a serem observadas para apresentagdo do Balango



Patrimonial, a empresa licitante deverd observar os seguintes requisitos, sob pena de
inabilitagdo:

a) No caso de sociedade por acdes, balango patrimonial do ultimo exercicio social j& exigivel
por Lei ou outra norma vigente, devidamente registrado na Junta Comercial competente.

b) No caso de Licitante recém-constituida (ha menos de 01 ano), deverd ser apresentado o
balanco patrimonial acompanhado dos termos de abertura e de encerramento devidamente
registrados na Junta Comercial, constando ainda, no balango, o numero do Livro Diario e das
folhas nos quais se acham transcrito, devidamente assinado por contabilista registrado no
Conselho Regional de Contabilidade e pelo titular ou representante legal da empresa.

c¢) No caso de sociedade simples o balanco patrimonial do Gltimo exercicio social ja exigivel por
Lei ou outra norma vigente apresentado devera ser inscrito no Cartorio de Registro Civil de
Pessoas Juridicas, assinado por contabilista registrado no Conselho Regional de Contabilidade e
pelo titular ou representante legal da instituigao.

d) No caso das demais formas societarias, sera exigido o balango patrimonial do wltimo
exercicio social ja exigivel por Lei ou outra norma vigente, devidamente registrado na junta
comercial competente, acompanhado do termo de abertura e encerramento do Livro Diario e das
folhas nos quais se acham transcritos, devendo, tanto o balango quantos os termos de abertura e
de encerramento ser assinados por contabilista registrado no Conselho Regional de
Contabilidade - CRC e pelo titular ou representante legal da empresa.

Paragrafo Segundo — Em todos os casos dispostos nas alineas supramencionadas, para as
empresas submetidas ao Sistema Publico de Escrituracdo Digital — SPED, serdo aceitos os
balangos patrimoniais, demonstracdes contdbeis e termo de abertura e encerramento
transmitidos via SPED, desde que acompanhados do recibo de entrega de escrituracao contabil
digital, nos termos da Instru¢do Normativa — IN RFB vigente.

9.11.2. Atendimento a indices contdbeis, para comprovacdo da boa situacdo financeira, sendo
adotados os seguintes indices mediante obtencao de indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral
(SG) e Liquidez Corrente (LC), superiores a 1 (um), obtidos pela aplicacao das seguintes formulas:

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

LG|=
Passivo Circulante + Passivo Ndo Circulante
SG | = Ativo Total
Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante
Ativo Circulante
LC|=

Passivo Circulante

9.11.3. Comprovacao de patriménio liquido de 10% (dez por cento) do valor estimado da
contrata¢do, devendo a comprovagado ser feita relativamente a data da apresentagdo da proposta, na
forma da lei, admitida a atualizacdo por indices oficiais, quando os indices de que trata o item 9.11.2
forem inferiores aos exigidos; e

9.11.4. Certidao de faléncia.

9.11.4.1. No caso de certidao positiva de recuperagao judicial ou extrajudicial, o licitante devera
apresentar a comprovacao de que o respectivo plano de recuperacao foi acolhido judicialmente,
na forma do art. 58, da Lei n.° 11.101, de 09 de fevereiro de 2005, sob pena de inabilitagao,
devendo, ainda, comprovar todos os demais requisitos de habilitagao.

9.11.5. A exigéncia constante no subitem 9.11.2 limitar-se-4 a demonstracao da capacidade financeira
do licitante com vistas a0s compromissos que terd que assumir.

9.12. A documentacao relativa a REGULARIDADE FISCAL consiste em:

9.12.1. Prova de regularidade para com o INSS, mediante a apresentacdo da Certiddo Negativa de
Débitos relativos aos Tributos Federais e a Divida Ativa da Unido;



9.12.2. Certificado de Regularidade do Fundo de Garantia por Tempo de Servico (CRF);

9.12.3. Caso o licitante detentor do melhor preco seja microempresa ou empresa de pequeno porte,
deverd apresentar toda a documentacio exigida para efeito de comprovagdo de regularidade fiscal,
mesmo que esta apresente alguma restrigao, sob pena de inabilitagao.

9.13. As Declaracdes constantes dos Anexos IV a X deste Edital deverao ser encaminhadas pelo
licitante juntamente com os documentos de habilitacdo requerido.

10. DOS RECURSOS

10.1. Declarado o vencedor e decorrida a fase de regularizacdo fiscal da licitante qualificada como
microempresa ou empresa de pequeno porte, se for o caso, sera concedido o prazo de no 30 (trinta)
minutos contados da solicitagdo, para que qualquer licitante manifeste a intengdao de recorrer, de forma
motivada, isto é, indicando contra qual(is) decisd@o(des) pretende recorrer € por quais motivos, em campo
proprio do sistema.

10.2. Havendo quem se manifeste, caberd ao Pregoeiro verificar a tempestividade e a existéncia de
motivacao da inten¢do de recorrer, para decidir se admite ou ndo o recurso, fundamentadamente.

10.2.1. Nesse momento o Pregoeiro nio adentrara no mérito recursal, mas apenas verificard as
condig¢des de admissibilidade do recurso.

10.2.2. A falta de manifestagdo motivada do licitante quanto a inten¢do de recorrer importard a
decadéncia desse direito, ficando o Pregoeiro autorizado a adjudicar o objeto ao licitante declarado
vencedor.

10.2.3. Uma vez admitida inten¢do de recurso, o recorrente terd, a partir de entdo, o prazo de 05
(cinco) dias uteis para apresentar as razdes do recurso, ficando os demais licitantes, desde logo,
intimados para, querendo, apresentarem contrarrazdes em igual prazo, que comegara a contar do
término do prazo do recorrente, sendo-lhes assegurada vista imediata dos elementos indispensaveis a
defesa dos seus interesses.

10.2.4. As razdes e as contrarrazoes deverdo ser enviados ao e-mail do Setor de LicitagcOes
(cpl.docas@gmail.com), de acordo com os prazos estipulados no item 10.2.3.

10.2.5. O acolhimento do recurso invalida tdo somente os atos insuscetiveis de aproveitamento.

10.2.6. Decididos os recursos e constatada a regularidade dos atos praticados, a autoridade competente
na forma deste Edital adjudicara o objeto e homologaré o procedimento licitatorio.

11. DA REABERTURA DA SESSAO PUBLICA
11.1. A sessao publica podera ser reaberta:

11.1.1. Nas hipoteses de provimento de recurso que leve a anulagdo de atos anteriores a realizacdo da
sessao publica precedente ou em que seja anulada a prépria sessdo publica, situacdo em que serdao
repetidos os atos anulados e os que dele dependam.

11.1.2. Quando houver erro na aceitagao do preco melhor classificado ou quando o licitante declarado
vencedor ndo assinar o contrato, ndo retirar o instrumento equivalente ou ndo comprovar a
regularizagdo fiscal e trabalhista, nos termos do art. 43, §1° da LC n°® 123/2006. Nessas hipoteses,
serdo adotados os procedimentos imediatamente posteriores ao encerramento da etapa de lances.

11.2. Todos os licitantes remanescentes deverao ser convocados para acompanhar a sessao reaberta.

11.2.1. A convocacao se dara por meio do sistema eletronico (“chat’), e-mail, de acordo com a fase do
procedimento licitatdrio.

12. DA ADJUDICACAO E DA HOMOLOGACAO

12.1. O objeto da licitagao sera adjudicado ao licitante declarado vencedor, por ato do Pregoeiro, caso nao
haja interposicdo de recurso, ou pela autoridade competente, apds a regular decisdo dos recursos
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apresentados.

12.1.1. Como requisito para a contratacdo, o licitante vencedor deverd encaminhar a Proposta
adequada em via original, na forma do item 8.3 bem como os os documentos de habilitacdo, caso haja
necessidade de atualizagdo, na forma do item 9, no prazo de até 3 (trés) dias uteis apods a adjudicagao
do objeto no sistema eletronico.

12.1.2. A proposta e documentos de habilitacdo citados no item anterior devem ser enviados a
Companhia Docas do Ceara, a Praga Amigos da Marinha, s/n - Mucuripe - Fortaleza — Ceara — CEP.:
60.180-422.

12.1.3. Caso a documentag¢do seja enviada pelos Correios, sera contada como data de entrega a data
que consta na postagem, devendo o rastreio da correspondéncia ser enviado ao e-mail do Setor de
Licitacdes (cpl.docas@gmail.com).

12.2. Apés a fase recursal, constatada a regularidade dos atos praticados, a autoridade competente
homologara o procedimento licitatorio.

13. DA FORMALIZACAO DO TERMO DE CESSAO DE USO ONEROSO

13.1. A CDC convocara o licitante vencedor para assinar o Termo de Cessdo Onerosa, no prazo de 10 (dez)
dias, sob pena de decadéncia do direito a contratagdo e aplicacdao de penalidades previstas neste Edital, cuja
vigéncia sera de 05 (cinco) anos, podendo ser prorrogado por interesse da CEDENTE.

13.1.1.2 O prazo de convocacao podera ser prorrogado 1 (uma) vez, por igual periodo, a critério da
CDC e desde que nao haja prejuizo para a contratagao.

13.2. E facultado 4 CDC, quando o convocado ndo assinar o termo de cessdo de uso onerosa no prazo do
item 13.1 deste Edital:

13.2.1. Convocar os licitantes remanescentes, na ordem de classificacdo, para fazé-lo em igual prazo e
nas mesmas condigdes propostas pelo primeiro classificado, inclusive quanto aos precos atualizados
em conformidade com o instrumento convocatoério;

13.2.2. Revogar o Pregao.

14. DAS OBRIGACOES DA CESSIONARIA

14.1. As obrigacoes da CESSIONARIA e CEDENTE sio as estabelecidas no Termo de Referéncia da
contratacio, Anexo I deste Edital.

15. DA FISCALIZACAO E DO GERENCIAMENTO DO CONTRATO

15.1. As condi¢oes de Fiscalizacdo do contrato estio previstas no Termo de Referéncia da
contrataciao, Anexo I deste deste Edital.

16.DO PAGAMENTO

16.1. As regras acerca do pagamento sio as estabelecidas no Termo de Referéncia da contratacao,
Anexo I deste deste Edital.

17. DOS CRITERIOS DE REAJUSTE

17.1. As regras atinentes ao reajustamento do valor contratual sido as estabelecidas no termo de
referéncia da contratacao, Anexo I deste deste Edital.

18. DAS SANCOES
18.1. A CESSIONARIA que praticar infragdes previstas nos incisos I a0 XV da Clausula de Rescisdo



deste Edital serdo aplicadas, com fundamento no art. 83 da Lei 13.303/2016 e Portaria MINFRA n°
51/2021, e observado o devido processo administrativo, com contraditorio e ampla defesa, sem prejuizo das
responsabilidades civil e criminal, as seguintes sangdes, a depender do caso concreto:

I - adverténcia escrita: comunicagio formal da conduta do CESSIONARIO sobre o descumprimento
do contrato, ¢ a determina¢ao da ado¢ao das necessarias medidas de corregao;

IT - multa, no percentual de:

a) 2% (dois por cento) por dia de descumprimento, a contar do dia seguinte ao do vencimento
da obrigagdo, sobre a parcela mensal que a CEDENTE teria a receber pelo pagamento em
atraso, limitada até o décimo dia de atraso;

b) 5% (cinco por cento) sobre o valor da parcela executada em atraso, para o caso de
inexecugao parcial;

¢) 5% (cinco por cento) sobre o valor estimado da Cessao Onerosa, para o caso de cometimento
de infragdo na fase licitatoria ou depois de adjudicado o objeto e antes da assinatura do termo de
contrato;

d) 10% (dez por cento) sobre o valor total do Termo de Cessdo para o caso de inexecugdo total;

I11- suspensdo temporaria de participagdo em licitacdo e impedimento de contratar com a CDC, por
até 2 (dois) anos, nos seguintes casos:

a) Em caso de reincidéncia de execugdo insatisfatoria do objeto da Cessdo Onerosa, acarretando
prejuizos a CDC;

b) Em caso de atraso, injustificado, na execugao/conclusdo do objeto da Cessdao Onerosa ou do
instrumento que o substituir, contrariando os prazos previamente ajustados;

c¢) Nas irregularidades que acarretem prejuizo a CDC, ensejando rescisao contratual.

18.2. Em caso de atraso injustificado na execuc¢dao do objeto contratual superior a 10 (dez) dias, sera
aplicada a multa prevista na alinea “b” ou a prevista na alinea “d”, ambas do inciso II do item 18.1,
conforme caracterizada inexecugao parcial ou total.

18.3. As sangdes previstas nos incisos I e III do item 18.1 poderdo ser aplicadas cumulativamente com a
prevista no inciso II do mesmo item, facultada a defesa prévia do interessado, no respectivo processo, no
prazo de 10 (dez) dias uteis.

18.4. A CDC podera aplicar a penalidade de multa de 5% (cinco por cento) sobre o valor do Termo de
Cessao Onerosa nos casos de reincidéncia de aplica¢do de adverténcia e multa.

18.5. A sancdo de adverténcia ¢ cabivel sempre que o ato praticado, ainda que ilicito, ndo seja suficiente
para acarretar danos a CDC, suas atividades, suas instalagdes, pessoas, imagem, meio ambiente, ou a
terceiros, devendo ser aplicado em casos de pequenas irregularidades.

18.6. A aplicacdao de multa e demais sangdes nao impede a rescisao do contrato pela CDC.

18.7. A sancao prevista no inciso III do item 18.1 deste Edital poderd também ser aplicada as empresas ou
aos profissionais que, em razao dos contratos regidos pela Lei n® 13.303/2016:

I - Tenham sofrido condenagdo definitiva por praticarem, por meios dolosos, fraude fiscal no
recolhimento de quaisquer tributos;

II - Tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da Cessdo Onerosa;

IIT - Demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a CDC em virtude de atos ilicitos
praticados.

18.8. A multa podera ser aplicada cumulativamente com as demais sangdes, € a sua cobranca ndo isentara a
CESSIONARIA da obrigacdo de indenizar eventuais perdas e danos e nem de corrigir as irregularidades
que tenha causado.

18.9. A pena prevista no inciso III do item 18.1 pode ser aplicada em casos em que se verifique a inaptidao
da CESSIONARIA em contratar com a CDC ou mesmo a sua idoneidade.

18.10. A licitante/adjudicataria que praticar infragdes previstas em edital ou em instrumento contratual



também podem ser aplicadas penalidades, conforme disposto nos instrumentos da contratagao.

18.11. Ao licitante/adjudicatario/cessiondria sera concedido prazo de 15 (quinze) dias consecutivos, a
contar da ciéncia da decisdo condenatoria, para efetuar o pagamento da multa, preferencialmente por
deposito em conta bancaria de titularidade da CDC.

18.12. Se o licitante/adjudicatario/cessiondria nao efetuar o pagamento da multa nos termos do item 18.11,
nao for apresentado recurso no prazo legal ou em caso de ser negado provimento ao recurso apresentado,
sem que haja o pagamento da respectiva multa, o valor decorrente da aplicacao da san¢ao e os prejuizos por
ela causados a CDC serdo retidos, “ex-officio, de qualquer crédito da CESSIONARIA eventualmente
devido pela CDC, podendo também ser descontado da garantia prestada ou cobrado judicialmente.

18.13. Comprovado/reconhecido o caso fortuito ou a forca maior, devidamente justificado e aceito pela
Administragdo da CDC, a empresa licitante/adjudicataria/cessionaria ficard isenta das penalidades
mencionadas.

18.14. A CDC devera informar ao Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas - CEIS, instituido
no ambito do Poder Executivo federal, os dados relativos as sancdes por ela aplicadas a
licitante/adjudicatéria/CESSIONARIA, de forma a manter atualizado o referido cadastro, nos termos do
art. 23 da Lei n° 12.846, de 1° de agosto de 2013.

18.15. A CESSIONARIA incluida no cadastro referido no item 18.14 ndo podera disputar Pregdo ou
participar, direta ou indiretamente, da execu¢ao de contrato.

18.16. Sera excluido do cadastro referido no item 18.14, a qualquer tempo, a cessionaria que demonstrar a
superagao dos motivos que deram causa a restri¢ao contra ele promovida.

19. DAS INFRACOES E DA RESCISAO

19. As hipoteses de infragcdes contratuais que ensejam penalidades, inclusive rescisido contratual, bem
como os procedimentos da rescisido sao os previstos no Termo de Referéncia da contratacio, Anexo I
deste Edital.

20. DOS PEDIDOS DE ESCLARECIMENTOS E IMPUGNACAO

20.1. Qualquer cidaddo ¢ parte legitima para impugnar edital do Pregdo por irregularidade na
aplicagdo da Lei 13.303/2016, devendo protocolar o pedido até 5 (cinco) dias uteis antes da data fixada
para a ocorréncia do certame.

20.1.1.0 Pregoeiro devera responder a impugnagdo em até 3 (trés) dias Uteis, podendo ser apoiado por
pareceres da area técnica e juridica, caso haja necessidade.

20.1.2. Se a impugnagao for julgada procedente, a CDC devera:

a) corrigir o ato, devendo republicar o aviso do Pregdo pela mesma forma que se deu o texto original,
devolvendo o prazo de publicidade inicialmente definido, exceto se a alteracdo no instrumento
convocatério ndo afetar a participagdo de interessados no certame e/ou a formulacao das propostas; e

b) comunicar a decisdo da impugnacao a todos os licitantes.

20.1.3. Devera ser devolvido o prazo de publicidade de que trata a alinea "a" do item 20.1.2 quando for
designada nova data do Pregdo e esta decisdo ocorrer antes da abertura da sessdo publica prevista.

20.1.4. Se a impugnacao for julgada improcedente, o Pregoeiro devera comunicar a decisdao diretamente ao
Impugnante, dando seguimento ao Pregao.

20.1.5. A nao impugnagao do Edital, na forma e tempo definidos neste Edital, acarreta a decadéncia do
direito de discutir, na esfera administrativa, as regras do certame.

20.2. Até o 5° (quinto) dia util anterior a data fixada para a abertura da sessdo publica, qualquer pessoa
fisica ou juridica poderd solicitar esclarecimentos acerca do Pregdo, que deverdo ser respondidos pelo
Pregoeiro em até 3 (trés) dias uteis contados da interposicao.

20.2.1. As respostas dadas aos esclarecimentos serdo comunicadas a todos os interessados e passam a
integrar o instrumento convocatorio na condi¢do de anexos.



20.3. Nos pedidos de esclarecimentos e impugnacao, os interessados deverdo se identificar (CNPJ, Razao
Social e nome do representante que pediu esclarecimentos, se pessoa juridica, e CPF para pessoa fisica) e
disponibilizar as informagdes para contato (endereco completo, telefone e e-mail).

20.4. A impugnacao ou o pedido de esclarecimento podera ser realizado por forma eletronica, pelo e-
mail cpl.docas@gmail.com, ou por peti¢ao dirigida ou protocolada no enderego Praga Amigos da Marinha,
s/n Mucuripe — Fortaleza/CE - CEP: 60.182-640, para a Comissao Permanente de Licitacao.

20.4.1 As impugnagdes e pedidos de esclarecimentos nao suspendem os prazos previstos no certame.

21. DA ANULACAO E DA REVOGACAO
21.1. O Pregao podera ser revogado:
I. Por razdes de oportunidade e conveniéncia da CDC, devidamente motivadas;

II. Por razodes de interesse publico decorrentes de fato superveniente que constitua dbice manifesto e
incontornavel;

III. Se depois de negociadas condigdes mais vantajosas dos lances ou propostas nao for obtido valor
igual ou inferior ao or¢amento estimado para a contratagao;

I'V. Quando o convocado nao assinar o termo de contrato no prazo e nas condi¢des estabelecidos pela
CDC.

21.2. O Pregdo podera ser anulado por ilegalidade, de oficio ou por provocagao de terceiros, salvo quando
for viavel a convalidacdo do ato ou do procedimento viciado.

21.3. A anulagdo de ato ndo induz, necessariamente, aquela do procedimento, podendo ser aproveitados os
atos legalmente praticados antes da referida anulagao.

21.4. A anulagdo do Pregdo por motivo de ilegalidade ndo gera obriga¢do de indenizar, observado o
disposto no item 21.5.

21.5. A nulidade do Pregdo induz a do contrato.

21.6. A declaracdo de nulidade do contrato administrativo opera retroativamente impedindo os
efeitos juridicos que ele,ordinariamente, deveria produzir, além de desconstituir os ja produzidos.

21.7.Depois de iniciada a fase de apresentacdo de lances ou propostas, a revogacdo ou a
anulagdo do Pregdo somente serd efetivada depois de se conceder aos licitantes que manifestem
interesse em contestar o respectivo ato. Neste caso, seraconcedido um prazo para os licitantes apresentarem
manifestacdo, para exercicio do contraditorio e ampla defesa de 05 (cinco) dias tteis a contar da notificagao
de revogacdo ou anulacdo, sob pena de preclusdo.

22. DAS DISPOSICOES FINAIS DO PREGAO

22.1. O presente Pregdo nao importa necessariamente em contratagao, podendo a CDC revoga-lo ou anula-
lo, no todo ou em parte, mediante ato escrito e fundamentado, disponibilizado no sistema para
conhecimento dos participantes do Pregao.

22.2. As modificagdes promovidas no instrumento convocatério serdo objeto de divulgacdo nos mesmos
termos, devolvendo o prazo de publicidade inicialmente definido, exceto se a
alteracdo no instrumento convocatdrio ndo afetar a participagdo deinteressados no certame e/ou a
formulagao das propostas.

22.3. A licitante ¢ responsavel pela fidelidade e legitimidade das informacgdes prestadas e dos documentos
apresentados em qualquer fase do Pregdo. A falsidade de qualquer documento apresentado ou a inverdade
das informagdes nele contidas implicara na imediata desclassificagdo da licitante que o tiver apresentado,
sem prejuizo das penalidades previstas neste Edital.

22.4. Os licitantes assumem todos os custos de preparacao e apresentacao de suas propostas e a Companhia
Docas do Ceara nao sera, em nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da condugao
ou do resultado do processo licitatorio.
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22.5. Nenhuma indeniza¢do sera devida as licitantes pela elaboracdo e/ou apresentagdo de quaisquer
documentos relativos a este Pregao.

22.6. E facultado ao Pregoeiro, no interesse da CDC:

I. Em qualquer fase do Pregdo, promover diligéncia destinada a esclarecer ou complementar a
instru¢ao do processo;

II. Solicitar as coordenadorias competentes a elaboragdo de pareceres técnicos destinados a
fundamentar as decisdes;

III. No julgamento das propostas e da habilitacdo, sanar erros ou falhas que nao
alterem a substanciadas  propostas, dos documentos e sua  validade
juridica, mediante despacho fundamentado que devera ser acessivel a todos os interessados;

IV. Relevar omissdes observadas na documentagdo e na proposta, desde que nao contrariem a
legislagdo vigente e ndo comprometam a lisura do Pregdo, mediante despacho fundamentado
que devera ser acessivel a todos os interessados;

V. Estabelecer prazo para que o licitante titular da melhor oferta faca entrega de nova planilha
de precos readequada ao lance vencedor, desde que esta planilha esteja prevista no ato
convocatodrio e tenha sido apresentada, preliminarmente, juntamente com a proposta comercial.

22.6.1. Em qualquer fase do procedimento licitatorio, poderdo ser verificadas informacdes que
constem de sitios eletronicos de 6rgaos e entidades das esferas municipal, estadual e federal, devendo
tais documentos ser juntados ao processo, devidamente validadas.

22.7. Nao havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a realizacao do
certame na data marcada, a sessdo serd  automaticamente  transferida para o
primeiro dia util subsequente, no mesmo hordrio anteriormente estabelecido, desde que nao haja
comunicacdo em contrario, pelo Pregoeiro.

22.8.Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital exclui-se o dia do inicio e inclui-se
o do vencimento; consideram-se os dias corridos, exceto quando houver disposi¢cdo em contrario; € so se
iniciam e expiram os prazos em dia de expediente na CDC.

22.9. As situagdes ndo previstas neste Edital, inclusive as decorrentes de caso fortuito ou de for¢ca maior,
serdo resolvidas pelo Pregoeiro ou pela Autoridade Competente, desde que pertinentes com o objeto do
Pregdo, e observadas a legislacao em vigor.

22.10. Este Edital e seus Anexos, bem como a Proposta vencedora e o Regulamento Interno de Licitacdes e
Contratos da CDC, fardo parte integrante do Instrumento Contratual, como se nele estivessem transcritos.

22.11. A apresentacdo de proposta sera considerada como evidéncia de que o proponente
examinou criteriosamente os documentos deste Pregdo e julgou-os suficientes para a elaboracao de sua
proposta.

22.12.Em caso de discrepancia entre os anexos e o Edital, prevalecera o disposto no
instrumento convocatorio.

22.13. O recebimento da proposta ndo implicard em nenhum direito ao proponente ou compromisso da
CDC para com os licitantes interessados.

22.14. Este edital e seus anexos serdo fornecidos gratuitamente pela internet, no portal do LICITACOES-E
— www.licitacoes-e.com.br ¢ www.docasdoceara.com.br.

22.15. O foro designado para julgamento de quaisquer questdes judiciais resultantes deste Edital serd o da
Justica Federal do Ceara.

23. DOS ANEXOS

23.1. Os documentos relacionados a seguir integram este Edital de Pregdo Eletronico n® 08/2023, como
anexos.
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fNEXO - | TERMO DE REFERENCIA (6936090)

ﬁNEXO - | MINUTA DO TERMO DE CESSAO DE USO ONEROSA (6919449)

IAlll\IEXO - | MODELO DE PROPOSTA DE PRECOS (6966351)

ANEXO ~

~ - | MODELO DE DECLARACAO DE PROPOSTA INDEPENDENTE (6966420)

ANEXO A

a - | MODELO DE DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE AMBIENTAL (6966440)
ANEXO | | MODELO DE DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE COM AS CONDICOES
VI SANITARIAS DO EMPREENDIMENTO (6966461)

ANEXO | | MODELO DE DECLARACAO DE MICROEMPRESA, EMPRESA DE PEQUENO
VIl PORTE (6966580)

ANEXO | | MODELO DE DECLARAGCAO DE PLENO CONHECIMENTO E ATENDIMENTO
VI DAS EXIGENCIAS (6966590)

ANEXO | | MODELO DE DECLARACAO DE INEXISTENCIA DE VEDACAO/IMPEDIMENTO -
X ART. 38 DA LEI 13.303/2016 (6966622)

ANEXO N :

X - | DECLARACAO DE RENUNCIA AO DIREITO DE VISTORIA (6966645)

ANEXO | | CONDICOES PREVISTAS PARA ATENDIMENTO AS NORMAS SANITARIAS
XI ESPECIFICAS (6966475)

)AHNIEXO - | ESTUDO SIMPLIFICADO (6966504)

ANEXO | | PROJETO DE IMPLANTACAO E INVESTIMENTOS A SEREM FEITOS NO
XTI EMPREENDIMENTO PELA CESSIONARIA (6966537)

SUPER 7  Documento assinado eletronicamente por Rodrigo Martins Brandao, Coordenador(a), em
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DOCAS DO CEARA
AUTORIDADE PORTUARIA

COMPANHIA DOCAS DO CEARA
DIRETORIA COMERCIAL
COORDENADORIA DE GESTAO DE NEGOCIOS.

TERMO DE REFERENCIA / PROJETO BASICO
PROCESSO N2 50900.000667/2021-70
TERMO DE REFERENCIA
CESSAO ONEROSA DE AREA NAO OPERACIONAL

Area: DIRETORIA COMERCIAL - DIRCOM / COORDENADORIA DE GESTAO DE NEGOCIOS - CODGEN

OBJETO: CESSAO DE USO ONEROSA DE AREA DE 31,50 M?, LOCALIZADA NO NUCLEO DE APOIO PORTUARIO - NAP DO PORTO DE
FORTALEZA, DESTINADA A INSTALACAO DE LANCHONETE COMERCIAL.

1. IDENTIFICACAO DA CESSAO ONEROSA

( ) Dispensa de Licitagdo, Art. 29 da Lei n2 13.303/2016.

Modalidade ( ) Inexigibilidade de Licitagdo, Art. 30 da Lei n2 13.303/2016.
(X ) Licitagdo

Natureza (X) Cessdo Onerosa

. - ()sim
Obra/Servico de Engenharia (X ) Ndo

. (X) Sim

Objeto comum ( ) Nao
2. JUSTIFICATIVA E BENEFiCIOS ESPERADOS
2.1. O objeto da presente Cessdo Onerosa possui fundamentacdo legal no seguinte arcabouco juridico: Lei n2 13.303/2016,

regulamentada pelo Decreto 8.945/2016, na Resolugdo ANTAQ n2 07/2016, Portaria MINFRA n2 51, de 23 de margo de 2021, Lei n?®
12.815, de 5 de junho de 2013, regulamentada pelo Decreto 8.033/2013, Decreto 10.024/2019, Regulamento Interno de Licita¢bes e
Contratos — RILC da CDC e demais disposi¢Ges aplicaveis.

2.2. Os parametros considerados neste Termo tiveram como base as informagdes presentes em Estudo Simplificado que se
utilizou de parametros que abordaram a apresentagao do objeto em questdo, o valor estimado global e a observancia das diretrizes de
planejamento do setor portuario, em especial o Plano de Desenvolvimento e Zoneamento do Porto Organizado, que seguirda como
anexo a este Termo de Referéncia.

2.3. Ademais, foi incluido no presente estudo, um capitulo especifico intitulado “Condi¢Ges previstas para atendimento as
normas sanitarias especificas”, contendo as especificagdes de atendimento as exigéncias normativas da ANVISA relativas as boas
praticas para servigos de alimentagdo e promogdo da saude nos portos de controle sanitario instalados em territério nacional, assim
como os procedimentos, processos e adequagdes das instalagdes a serem feitas, como forma de atendimento a normatizagdo sanitaria
especifica.

2.4, A area comercial esta localizada no Pavimento térreo do prédio do NAP — NUCLEO DE APOIO PORTUARIO, prédio que
compreende em sua estrutura; salas comerciais utilizadas por empresas que exercem atividades ligadas a logistica, transporte e
operagdo portuaria, area para instalagdao de lanchonete e salas utilizadas por érgdos intervenientes, identificado no atual PDZ do Porto
de Fortaleza como area n3o afeta a operacdo portudria - FOR 33, com um total de 1.786,70 m?, composta de piso térreo e 12 andar.

2.5. Ainda no contexto do PDZ, o NAP se encontra classificado como 4rea parcialmente cedida, por se tratar de edificio onde
parte das salas sdo cedidas a atividades administrativas de outros drgdos ou entidades publicas (6rgdos intervenientes), e parte sdo
exploradas diretamente pela CDC, havendo no momento, disponivel para cessdo, drea situada no andar térreo, com medicdo total de
31,50m?, destinada a instala¢do de lanchonete comerecial.

2.6. O bem imével, objeto deste Termo, estda encravado em uma area estratégica com oportunidade comercial para a
instalagdo de uma lanchonete, no intuito de promover incremento no mix comercial das instalagbes, diversificando o perfil
mercadoldgico do local e possibilitando que os trabalhadores e usudrios do Porto de Fortaleza, especialmente os que se utilizam do
NAP, ganhem opg¢Ges de consumo de refeigdes e lanches, além da geracdo de receita para a Autoridade Portudria, mediante a obtengdo
de recursos financeiros provenientes da cobranga mensal, conforme especificagdes contidas no Item 6.

3. AREAS BENEFICIADAS



PUBLICO ALVO E ABRANGENCIA

Companhia Docas do Ceara, Diretoria Comercial, Operadores Portuarios, Orgdos intervenientes localizados no NAP e demais
trabalhadores e usuarios do Portos de Fortaleza, especialmente os que se utilizam da estrutura do NAP.

4. DA NATUREZA DA CONTRATAGAO

4.1. A Cessdo de Uso é de carater oneroso, estando a drea em que se localiza o bem imdvel caracterizada como ndo afeta as
operagdes portuarias, devendo a CESSIONARIA cumprir com as obrigagdes previstas neste Termo.

4.2. As dreas ndo afetas as operagdes portudrias sdo aquelas localizadas dentro da poligonal do porto organizado que ndo sao
diretamente destinadas ao exercicio das atividades de armazenagem de cargas ou movimentagdo de cargas ou passageiros, destinados
ou provenientes de transporte aquaviario.

5. ESPECIFICACAO DO OBJETO

5.1. Quadro Resumo

LOTE UNICO

ITEM DESCRICAO UND QTD

CESSAO DE USO ONEROSA DE AREA DE 31,50 M?, LOCALIZADA, NO

01 NUCLEO DE APOIO PORTUARIO - NAP DO PORTO DE FORTALEZA, ggisl?(?sgla Uso 1
DESTINADA A INSTALACAO DE LANCHONETE COMERCIAL.
5.2. Trata-se de area com potencial mercadoldgico de comercializagdo de refeigdes e lanches para os trabalhadores e demais

usudrios do Porto de Fortaleza, especialmente os que se utilizam do NAP, composto de publico atuante nas operagdes portudrias,
fiscalizagdo e atividades administrativas dos érgdos intervenientes, vigilantes, Guarda Portudria e empregados administrativos dos
operadores portuarios que atualmente trabalham nas salas comerciais em uso no local.

5.3. A area disponibilizada para a presente Cessdao de Uso apresenta condigdes para instalagdo de empreendimento voltado a
servigo de alimentagdo, consistindo na implantacdo de lanchonete comercial, composta de drea externa (atendimento e balcio) de 17,10 m? e
area interna de 14,40m? destinada a cozinha, tratando-se de instala¢des proprias para comercializacdo de alimentos prontos para consumo, em area
total de 31,50 m?.

5.3.1. Trata-se de drea com caracteristica de ponto comercial e metragem adequada, cujo empreendimento a ser instalado
apresenta as seguintes caracteristicas:

5.3.2. Trata-se de uma lanchonete comercial dividida em cozinha e atendimento (balcdo quente e frio), que funcionard no
horério das 06h00 as 19h00, durante a semana, podendo funcionar nos finais de semana, no mesmo horario.

5.3.3. O estabelecimento ndo se destinara a prover os servigos de oferta de alimentos a bordo de embarcac¢des e oferta de dgua
potdvel a bordo.

5.3.4. O estabelecimento ndo se destinard ao fornecimento de bebidas alcodlicas.

5.3.5. O horario de funcionamento podera corresponder ao regime de funcionamento de 24h, inclusive nos finais de semana.
5.4. A cessdo de uso onerosa terd prazo de vigéncia de 05 (cinco) anos, renovaveis, desde que atendidos os critérios e

requisitos inerentes a cessdo e no interesse da CDC — Companhia Docas do Ceara.

5.5. A drea constitui o objeto da presente cessdo de uso onerosa ndao podera ser acrescida em relagdo a metragem total
firmada entre as partes, em nenhuma hipétese.

5.6. A licitagdo devera ocorrer por meio de Pregdo Eletronico, sob a modalidade de MAIOR OFERTA DE PRECO.

5.7. A drea, objeto da presente cessdo onerosa, encontra-se demonstrada, conforme planta baixa disposta na figura abaixo:
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6. JUSTIFICATIVA DO VALOR GLOBAL DE OUTORGA

6.1. O modelo proposto para calculo de valor de outorga que baseou a forma de precificagdo do presente objeto de cessdo é
0 método comparativo de valores do mercado imobilidrio da regido.

6.2. Utilizou-se como metodologia, método comparativo direto de dados de mercado, conforme NBR-14.653-2/ABNT —
Associagao Brasileira de Normas Técnicas, que prevé que o “levantamento de dados tem como objetivo a obten¢do de uma amostra
representativa para explicar o comportamento do mercado no qual o imdvel avaliando esteja inserido e constitui a base do processo
avaliatdrio [...]”

6.3. O modelo proposto levou em consideragdo para célculo do valor mensal o seguinte: o referencial de tamanho do terreno
(31,5 m?) multiplicado pelo valor médio do metro quadrado analisado na pesquisa imobilidria (RS 36,90/m?).

6.4. A opgdo pelo modelo, cujo método tem como base valores de mercado, ao oposto de critérios operacionais (que
poderiam ensejar critérios de comparagdo de valores com contratos operacionais) levou em consideragdo, sobretudo, a caracteristica
comercial do empreendimento, de acordo, principalmente, com as seguintes premissas:

6.4.1. O fato de que, por se tratar de um empreendimento em que ndo ocorre movimentagdo de mercadoria, ndo ha demanda
calculada, tampouco movimentagdao minima exigida;

6.4.2. O fato do empreendimento estar encravado em uma area estratégica para uso comercial, com grande potencial e
vocacgao para exploragdo comercial

6.5. 0 valor global minimo estimado para a Cessdo Onerosa é de RS 69.741,00 (sessenta e nove mil setecentos e cinquenta
reais), pelo prazo de 5 (cinco) anos, que deverd ser pago de forma parcelada mensal, ao longo da vigéncia do contrato, com valor
mensal de RS 1.162,35 (mil cento e sessenta e dois reais e cinquenta centavos).

6.6. Também se propde que a outorga deverd ser reajustada pelo indice Geral de Pregos de Mercado — IGPM, desde que
ultrapassados, no minimo, 12 (doze) meses de vigéncia contratual.

6.7. Em virtude de estarmos tratando de uma cessdo onerosa com valores pagos mensalmente, faz-se jus, a Companhia
Docas do Ceard, o pagamento de uma outorga inicial, no percentual minimo de 4% (quatro por cento) do valor global da Outorga,
devendo esta ser prevista ja na apresentag3o da proposta da CESSIONARIA.

6.8. A CESSIONARIA devera discriminar o valor da outorga inicial e sua forma de pagamento, que podera ser realizado a vista,
ou em 6 (seis) parcelas mensais, sucessivas e ininterruptas.

6.9. A CESSIONARIA deverd mencionar o valor dos pagamentos mensais e sucessivos das parcelas.

6.10. No caso acima descrito, as parcelas de pagamento da outorga inicial deverdo ser iniciadas em até 15 (quinze) dias a partir
da assinatura do contrato.

6.11. A diferenca desses valores sera compensada nas parcelas de numero 07 a 60.

6.12. O objeto do item 6.11 n3o significa abatimento/desconto no valor global de outorga, mas, tdo somente, um beneficio

disposto & CESSIONARIA que |he possibilitard equalizar o valor das parcelas, devendo-se esclarecer que esta espécie de "reducdo” das
parcelas iniciais ndo possui natureza de abatimento, pois caso a CESSIONARIA deseje usufruir deste beneficio, devera compensar as
importancias que foram inicialmente reduzidas, de modo a preservar o montante do valor global.

7. PRAZO DE VIGENCIA DO OBJETO

7.1. O prazo para a Cessdo de Uso Onerosa, objeto do contrato, serda de 60 (sessenta) meses, contado da assinatura do
Contrato, prorrogével a critério da administracdo do Porto Organizado, conforme disposto no Art. 12 da Portaria MINFRA N° 51/2021.

7.2. Eventual prorrogacdo deste instrumento somente podera ocorrer de acordo com os termos legais aplicados a época, e
desde que, haja o interesse da cedente, bem como a realizagdo de um novo Estudo, com vistas a revisar os valores de outorga e adequa-
los a realidade de mercado.



7.3. O prazo de vigéncia ja inclui o tempo necessario para a mobilizagdo e desmobilizagdo de bens, materiais e pessoas, na
forma no Art. 24, X da Portaria MINFRA 51/2021.

8. DO PAGAMENTO

8.1. A CESSIONARIA devera efetuar o pagamento mensal, referente a Cess3o onerosa até o dia 52 (QUINTO) dia util do més
subsequente ao vencido, assim considerando o periodo de 30 (trinta) dias para cada més, por meio de pagamento da Fatura/Duplicata
(Receita Patrimonial) da COMPANHIA DOCAS DO CEARA, conforme norma de faturamento vigente e previsdo da Clausula Sexta deste
Instrumento.

8.1.1. Caso a CESSIONARIA opte pelo pagamento dos valores referentes & Outorga Global a vista, este deverd ser realizado em
até 25 (vinte e cinco) dias a partir da assinatura do Termo de Cessdo.

8.1.2. O valor da outorga inicial, no percentual minimo de 4% (quatro por cento) do valor global da cessdo, previsto no item
6.7 deste instrumento, devera ser pago em até 25 (vinte e cinco) dias da assinatura do contrato, caso a CESSIONARIA opte pelo
pagamento a vista.

8.1.2.1. Caso a CESSIONARIA opte pelo pagamento do valor da outorga inicial de forma parcelada (seis parcelas mensais,
sucessivas e ininterruptas), conforme previsto no item 6.8 deste instrumento, deverd a primeira parcela ser paga em até 15 dias da
assinatura do contrato.

8.1.3. A CESSIONARIA respondera pelos encargos inerentes a exploragdo do imével, bem como o pagamento da outorga mensal
a partir da data de assinatura do contrato.

8.2. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a CEDENTE nao tenha concorrido, de alguma forma para tanto,
fica convencionado que a taxa de compensacdo financeira devida pela CESSIONARIA, entre a data do vencimento e o efetivo
adimplemento da parcela, sera calculada mediante a aplicacdo da seguinte formula:

EM=IxNx VP
* Sendo:
EM = Encargos moratorios;
N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento ¢ a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela a ser paga.
I = indice de compensagio financeira = 0,00016438, assim apurado:
I=(TX) I=(6/100) 365 1=0,00016438

TX = Percentual da taxa anual = 6%.

8.3. Em caso de reincidéncia de atrasos, o contrato podera ser rescindido, nos termos expostos no item 14 deste Termo.
9. DA HABILITACAO

9.1. HABILITAGAO JURIDICA

9.1.1. A documentagdo relativa a habilitacdo juridica consistird em:

|- Cédula de identidade, no caso de pessoa fisica;
- registro comercial, no caso de empresa individual;

1 - ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado, em se tratando de sociedades
comerciais, sendo que, no caso de sociedades por a¢des, devera se fazer acompanhar da ata de elei¢do de seus
administradores;

V- inscricdo do ato constitutivo, no caso de sociedades civis, acompanhada de ato formal de designagdo da
diretoria em exercicio;

V- decreto de autorizagdo ou equivalente, em se tratando de empresa ou sociedade estrangeira em
funcionamento no Pais e ato de registro ou autorizagdo para funcionamento expedido pelo 6rgdao competente quando
a atividade assim o exigir;

VI - declaragdo da licitante de que a empresa e seus representantes ndo se enquadram nas hipdteses previstas no
art. 38 da Lei n2 13.303/2016;
VIl - Atestado de Vistoria.

9.1.2. Os documentos de habilitagdo deverao estar acompanhados de todas as alteragdes ou da respectiva consolidagao.

9.2. DA REGULARIDADE FISCAL

9.2.1. A documentacdo relativa a habilitacdo juridica consistird em:

l- Prova de regularidade para com o INSS, mediante a apresentacdo da Certiddo Negativa de Débitos relativos
aos Tributos Federais e a Divida Ativa da Unido;

Il - Certificado de Regularidade do Fundo de Garantia por Tempo de Servigo (CRF);
9.2.2. N3o serdo aceitos documentos com indicagdo de CNPJ diferentes, salvo aqueles legalmente permitidos.

9.3. QUALIFICAGAO TECNICA



9.3.1. Em conformidade com o paragrafo primeiro do Art. 55 do Regulamento Interno de Licitagdes e Contratos da

apresentacao de qualificagdo técnica.
9.4. QUALIFICACAO ECONOMICO-FINANCEIRA

9.4.1. Visando ao cumprimento do prazo de execugdo, a qualidade e a seguranga do objeto desta contratagdo em sua
totalidade, a QUALIFICACAO ECONOMICO- FINANCEIRA da licitante devera ser comprovada mediante:

|- Apresentacdo de balango patrimonial do ultimo exercicio social ja exigivel na forma da lei;

Paragrafo Primeiro — Para fins de atendimento a parte final do Inciso | do item 9.4.1, notadamente no que diz respeito as formalidades
legais a serem observadas para apresentagdo do Balango Patrimonial, a empresa licitante devera observar os seguintes requisitos, sob
pena de inabilitagdo:

a) No caso de sociedade por acdes, balango patrimonial do ultimo exercicio social ja exigivel por Lei ou outra norma vigente, devidamente
registrado na Junta Comercial competente.

b) No caso de Licitante recém-constituida (ha menos de 01 ano), devera ser apresentado o balango patrimonial acompanhado dos termos de
abertura e de encerramento devidamente registrados na Junta Comercial, constando ainda, no balango, o niimero do Livro Didrio e das
folhas nos quais se acham transcrito, devidamente assinado por contabilista registrado no Conselho Regional de Contabilidade e pelo titular
ou representante legal da empresa.

¢) No caso de sociedade simples o balango patrimonial do ultimo exercicio social ja exigivel por Lei ou outra norma vigente apresentado
devera ser inscrito no Cartorio de Registro Civil de Pessoas Juridicas, assinado por contabilista registrado no Conselho Regional de
Contabilidade e pelo titular ou representante legal da instituigéo.

d) No caso das demais formas societarias, sera exigido o balanco patrimonial do ultimo exercicio social ja exigivel por Lei ou outra norma
vigente, devidamente registrado na junta comercial competente, acompanhado do termo de abertura e encerramento do Livro Didrio e das
folhas nos quais se acham transcritos, devendo, tanto o balango quantos os termos de abertura e de encerramento ser assinados por
contabilista registrado no Conselho Regional de Contabilidade - CRC e pelo titular ou representante legal da empresa.

Paragrafo Segundo — Em todos os casos dispostos nas alineas supramencionadas, para as empresas submetidas ao Sistema Publico de
Escrituragéo Digital — SPED, sero aceitos os balancos patrimoniais, demonstragdes contabeis e termo de abertura e encerramento
transmitidos via SPED, desde que acompanhados do recibo de entrega de escriturag@o contabil digital, nos termos da Instru¢do Normativa —
IN RFB vigente.

Il - Atendimento a indices contabeis, para comprovagdo da boa situagdo financeira, sendo adotados os seguintes
indices mediante obten¢do de indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), superiores a
1 (um), obtidos pela aplicagdo das seguintes formulas:

LG = Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

Passivo Circulante + Passivo Néo Circulante

SG = Ativo Total

Passivo Circulante + Passivo Ndo Circulante

LC= Ativo Circulante

Passivo Circulante

Il - Comprovacgdo de patrimoénio liquido de 10% (dez por cento) do valor estimado da contratacdo, devendo a
comprovagao ser feita relativamente a data da apresentagdo da proposta, na forma da lei, admitida a atualizagdo por
indices oficiais, quando os indices de que trata o inciso Il forem inferiores aos exigidos;

IV - Certiddo de faléncia.

9.4.1.1. A exigéncia constante no inciso Il do item 9.4.1 limitar-se-4 a8 demonstracdo da capacidade financeira da CESSIONARIA
com vistas aos compromissos que tera que assumir.

9.5. Os documentos de habilitacdo que n3o apresentem prazo de validade/vigéncia expressamente previstos nos mesmos
serdo reputados validos caso emitidos nos Ultimos 60 (sessenta) dias contados da data da entrega dos documentos.

9.6. A empresa deve possuir além dos documentos de habilitagdo exigidos nos itens acima, idoneidade para contratar com a
Administracdo, que sera verificada mediante consultas ao Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas (CEIS), da
Controladoria-Geral da Unido, no sitio www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/ceis, e ao Cadastro Nacional de Condenag&es Civis por
Ato de Improbidade Administrativa (CNCIA), do Conselho Nacional de Justica, no sitio
Www.cnj.jus.br/improbidade_adm/consultar_requerido.php (Acérddo TCU Plendrio n? 1793/2011), Cadastro Nacional de Empresas
Punidas — CNEP do Portal da Transparéncia (http://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/cnep) e, ainda, através da Consulta
Consolidada de Pessoa Juridica do Tribunal de Contas da Unido (https://certidoes-apf.apps.tcu.gov.br/).
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9.6.1. A consulta aos cadastros sera realizada em nome da empresa licitante e também de seu sécio majoritério, por forgca do
artigo 12 da Lei n° 8.429, de 1992, que prevé, dentre as sangles impostas ao responsdvel pela pratica de ato de improbidade
administrativa, a proibi¢do de contratar com o Poder Publico, inclusive por intermédio de pessoa juridica da qual seja s6cio majoritario.

10. DAS OBRIGAGOES DA LICITANTE/CESSIONARIA
10.1. As obrigagdes da LICITANTE/CESSIONARIA s3o as seguintes:

10.1.1. Responsabilizar-se por toda e qualquer obrigagdo civil e penal, bem como os encargos trabalhistas, fiscais e comerciais
resultantes da execugdo do contrato, além da concessdo de todos os direitos e beneficios ao trabalhador alocado no objeto, se for o
caso, vigentes a época da assinatura do contrato ou que venham a ser exigidos pelo governo;

10.1.2. Executar o objeto de acordo com o especificado neste Termo e na sua proposta;

10.1.3. Executar o objeto no enderego definido pela CDC com observancia dos prazos estabelecidos;

10.1.4. Responsabilizar-se pelos danos causados diretamente a Administragdo ou a terceiros, decorrente de sua culpa ou dolo na
execucdo do objeto;

10.1.5. Responder por qualquer incidente que venha a ocorrer com os seus empregados envolvidos na execugdo do objeto;
10.1.6. Manter as condig¢Ges de habilitagdo e classificagdo previstas neste Termo, quanto a atualidade dos seus atos constitutivos

e sua representacdo legal, bem como quanto a sua regularidade fiscal em todas as esferas (municipal, estadual e federal), além das
declaragdes de idoneidade e possibilidade de contratagdo com entes publicos;

10.1.7. Estar atualizada e manter a CEDENTE atualizada dos assuntos legais que digam respeito a atividade desempenhada no
local cedido e que tenham impacto na execugdo do objeto deste termo

10.1.8. Cumprir a legislacao vigente e condicionantes de natureza ambiental para a atividade desempenhada na area cedida;
10.1.9. Cumprir a legislagdo de seguranca no trabalho vigente referente a atividade realizada na area cedida;

10.1.10. Cumprir a legislagdo sanitdria vigente e demais regulamentos dos dérgdos competentes para a regulamentagdo e

fiscalizacdo deste ramo de atividade, no que for aplicavel;

10.1.11. Cumprir as exigéncias e diretrizes relacionadas a Vigilancia Sanitdria dos portos, como forma de atendimento as
Resolugdes ANVISA, RDC n2 216, de 15 de setembro de 2004, RDC n2 72, de 29 de dezembro de 2009 e Resolugdo - RDC n2 52, de 29 de
setembro de 2014 (que altera a RDC/2016/2004), ou outras hormas que vierem a substitui-las;

10.1.12. Comprovar sua legalidade fiscal, trabalhista e previdenciaria, de acordo com a legislagdo vigente no Pais;

10.1.13. Recrutar em seu nome e sob sua inteira responsabilidade os colaboradores necessarios a execugdo de suas atividades na
area cedida, cabendo-lhe, exclusivamente, responder pelos encargos sociais, trabalhistas e previdenciarios previstos na legislacdo
vigente e quaisquer outros que decorram de sua condi¢do de empregador/tomador de servigo ou outro;

10.1.14. Acatar as orientagdes do Fiscal do Contrato, sujeitando-se a mais ampla fiscalizagdo, prestando os esclarecimentos
solicitados e atendendo as reclamagdes formuladas;

10.1.15. Responsabilizar-se pelo cumprimento das normas do Porto de Fortaleza e da Receita Federal que tratam do acesso ao
Porto, bem como as regulagdes da ANTAQ, caso cabiveis;

10.1.16. Responsabilizar-se integralmente pela execugdo do objeto, nos termos da legislagdo vigente;

10.1.17. Responsabilizar-se pelo cumprimento das normas disciplinares determinadas pela CEDENTE;

10.1.18. Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito Federal, Estadual ou Municipal, as normas de seguranca

da CEDENTE, quando necessario;

10.1.19. Arcar com eventuais prejuizos passiveis de danos, ou desaparecimento de bens materiais, causados a CEDENTE e/ou a
terceiros que venham a acionar a CEDENTE, provocados por ineficiéncia ou irregularidades cometidas por seus empregados ou
prepostos decorrente da execugdo do objeto deste Contrato;

10.1.20. Enviar, com antecedéncia minima de 90 (noventa) dias do término da vigéncia deste contrato, quando houver
possibilidade legal de prorrogacdo, manifestacdao formal do interesse de prorrogar o contrato, bem como enviar, no mesmo prazo,
documentacdo de habilitagdo, ficando a critério da CEDENTE a decisdo de prorrogagdo do contrato;

10.1.21. Assinar, no ato da assinatura do contrato, Declara¢gdo de Conformidade com a Lei Geral de Prote¢do de Dados, bem
como prestar informagGes para fins de registro de transagdes com partes relacionadas, conforme modelo disponivel no endereco
eletronico: http://www.docasdoceara.com.br/licitacoes ; e

10.1.22. Fornecer EPIs aos seus empregados, quando necessario.
10.1.23. Arcar com os custos que recaiam sobre as areas e as instalagGes, desde a data da celebragdo deste instrumento.
10.1.24. Observar e cumprir fielmente as exigéncias dos 6rgdos e entidades municipais, estaduais e da Unido para instalagdo e

operagdo do empreendimento.

10.1.25. A CESSIONARIA devera arcar com todas as obriga¢des fiscais e trabalhistas, de &mbito Federal, Estadual e Municipal, que
incidam ou venham incidir sobre o Termo de Cessdao Onerosa, sobre as instalagdes objeto do mesmo bem como sobre a atividade a ser
desenvolvida;

10.1.26. Compete isoladamente 3 CESSIONARIA responder por Autos de Infracdo, Multas ou qualquer outra espécie de sangdo,
lavradas por érgdos reguladores, fiscais, etc, cujo objeto da sangdo esteja atrelado a atividade (seja operacional ou pré- operacional)
desenvolvida pela CESSIONARIA na drea objeto deste Termo;

10.1.27. A CESSIONARIA respondera por todo e qualquer tributo, taxas e outros encargos que incidam ou venham incidir sobre a
area cedida, notadamente a Taxa de Ocupacdo;
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10.1.28. A CESSIONARIA dever3 facilitar o acesso e agdo fiscalizadora da CEDENTE e das demais autoridades as instalacdes objeto
deste Termo;

10.1.29. A CESSIONARIA devera prestar toda e qualquer informac3o solicitada pela CEDENTE e demais autoridades, referentes ao
objeto deste Termo;

10.1.30. A CESSIONARIA devera responsabilizar-se pelo funcionamento, seguranca patrimonial, conservacio e manutengdo da
area, objeto deste Termo;

10.1.31. A CESSIONARIA devera entregar ao final do Termo de Cessdo, a area objeto do mesmo, em perfeito estado de
conservagdo, mantendo-se todos os bens e benfeitorias realizadas classificados como reversiveis ao patrimoénio publico pela CEDENTE;

10.1.32. A CESSIONARIA devera adotar medidas necessérias para evitar, fazer cessar, mitigar ou compensar a geracio de danos ao
meio ambiente, causado em decorréncia do desenvolvimento de suas atividades, observada a legislagdo aplicavel e as recomendagdes
para o setor;

10.1.33. A CESSIONARIA deverd atender a intimacdo de autoridades competentes para regularizar a utilizacdo da area;

10.1.34. A CESSIONARIA devera atender ao disposto no inc. XXXl do art. 72 da Constituicdo Federal, ndo empregando para
trabalho na drea concedida menores de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre nem menores de 16 anos em qualquer
trabalho, salvo na condi¢do de aprendiz, a partir de 14 (quatorze) anos;

10.1.35. Compete 3 CESSIONARIA conhecer e observar as normas de Seguranca e Vigilancia para proteger as propriedades da CDC
e toda e qualquer Norma e regulamento a que deverdo se submeter durante a vigéncia do Termo de Cessdo;

10.1.36. Caberad a CESSIONARIA adotar as providéncias para a obtencdo de toda e qualquer autorizacdo, licenga ou ato que,
emanados dos poderes publicos, sejam indispensaveis a consecu¢do de seus objetivos com a drea cedida, caso haja necessidade, ndo
tendo a CEDENTE qualquer responsabilidade quanto a eventual ndo obteng¢do da documentagdo necessaria;

10.1.37. A CESSIONARIA deverd garantir a integridade da infraestrutura do imével em sua integralidade;

10.1.38. A CESSIONARIA devera garantir a limpeza, conservacdo e demais questdes relacionadas & seguranca e integralidade das
mesas, cadeiras, materiais e demais mobilias que sejam instaladas/dispostas nas areas comuns externas, inerentes ao
empreendimento.

10.1.39. A CESSIONARIA respondera por qualquer acidente que venha a ocorrer com os seus empregados, membros da empresa
ou prestadores de servigo, que porventura ocorra dentro da drea objeto da Cessdo Onerosa e/ou decorrente do exercicio das atividades
desenvolvidas no local;

10.1.40. Ap6s a assinatura do contrato, a CESSIONARIA devera tomar posse da drea, objeto deste instrumento, em até 30 (trinta)
dias, assumindo todos os encargos correspondentes, notadamente aqueles referentes ao pagamento mensal da outorga e manutengdo
do local;

10.1.41. A CESSIONARIA devera realizar a implementacdo do empreendimento, respeitando a legislagdo aplicdvel e o escopo da
cessdo ora pretendida, sem possibilidade de alteragdes no objeto da implantagao.

10.1.42. A CESSIONARIA, caso se enquadre na condicdo de microempresa ou de empresa de pequeno porte, deverd
apresentar documentagdo comprobatdria proveniente da Junta Comercial da sede da licitante.

10.1.43. Permitir o acesso a area cedida a Agéncia de Vigilancia Sanitaria - ANVISA e das demais autoridades que atuam na
fiscalizacdo e regulagdo do setor portudrio;

10.1.44. A CESSIONARIA devera se responsabilizar pelos danos causados diretamente a Administragdio ou a terceiros,
decorrente de sua culpa ou dolo na execugdo do objeto.

10.1.45. A CESSIONARIA deverd orientar seus empregados e prestadores de servicos para que permanegam na area cedida,
evitando circular pelas areas operacionais do porto e, quando autorizados a ter acesso as areas operacionais, obrigam-se a obedecer
aos avisos de seguranga, bem como a utilizagdo dos equipamentos de protegdo individual, sob pena de cometimento de infragdo
contratual, passivel de aplicagdo de multa.

10.1.46. A CESSIONARIA obriga-se a pagar a CEDENTE as despesas normais de rateio e aforamento, decorrentes da utilizacdo da
area comum, correspondentes a proporcionalidade da area ocupada pelo(s) imdvel(eis) cedido(s).

10.2. Os bens relacionados ao objeto desta cessdo de uso deverdo ser devolvidos a CEDENTE, apds exaurimento do prazo de
vigéncia deste termo, em perfeito estado de conservagdo, enquanto os critérios de reversibilidade deverdo obedecer as disposi¢oes
contidas no Termo de Vistoria a ser disponibilizado 3 CESSIONARIA.

10.3. A CESSIONARIA n3o tera direitos a quaisquer retribui¢des, indenizagdes ou compensagdes, ao final do contrato, por conta
de eventuais melhorias realizadas nos bens reversiveis ou mesmo a

incorporagdo de novos bens ao objeto cedido, inclusive em casos de rescisdo antecipada por ato unilateral da CEDENTE, em virtude de
interesse publico superveniente ou por extingdo da contratagdo por infragdo.

10.4. As PARTES cumprirdo com as disposi¢Ges da Portaria MINFRA n°51 de 2021 ou outro normativo que vier a substitui-la.
11. DAS OBRIGAGOES DA CEDENTE
11.1. A CEDENTE deverd proceder com a fiscalizagdo e acompanhamento da execugdo do termo, devendo registrar todas as

ocorréncias a ela relativas, determinando o que for necessario a regularizagao das faltas ou defeitos observados;

11.2. A CEDENTE poderd realizar vistorias quando do inicio da vigéncia do Termo de Cessdo, durante e ao término da vigéncia
do instrumento;

11.3. A CEDENTE devera prestar as informagdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pelo(s) representante(s) da
CESSIONARIA, desde que detentora de tais informacdes;



11.4. Cabera a CEDENTE notificar a CESSIONARIA relativamente a qualquer irregularidade encontrada na execucdo do termo,
podendo, em decorréncia de falhas porventura observadas, solicitar 8 CESSIONARIA providéncias visando as correcdes necessarias;

11.5. Compete a CEDENTE a aplicagdo de penalidades cabiveis quando for verificado descumprimento de obrigacGes previstas
neste termo por parte da CESSIONARIA;

12. DOS BENS AFETOS A CESSAO E DOS CRITERIOS DE REVERSIBILIDADE

12.1. Em cumprimento aos preceitos da Lei 12.815/13, Portaria do Ministério da Infraestrutura 51/2021 e da Resolugdo ANTAQ

43/2021, apds a assinatura do contrato, as partes realizardo um memorial descritivo contendo relagdo minuciosa de todos os bens que
serdo reversiveis ao patrimonio da Unido ao final da execugdo do Termo de Cessdo Onerosa.

12.2. Para fins de estabelecimento de critérios de reversibilidade, serdo considerados bens reversiveis aqueles de natureza imdvel:
infraestrutura de alvenaria, abastecimento de agua, esgotamento sanitdrio, energia elétrica, instalagGes elétricas, hidraulicas e iluminagdo,
revestimento de forro, pontos de iluminagdo, estrutura original de balcdo externo de atendimento, bem como equipamentos acoplados a
infraestrutura (janelas, portas, lumindrias, piso, forro, etc.).

12.3. Ndo serdo considerados bens reversiveis os méveis destinados exclusivamente as atividades a serem exercidas no
imével, que n3o estejam acoplados a infraestrutura, provenientes de investimentos realizados pela CESSIONARIA, tais como mesas,
cadeiras, pratos, talheres, bandejas, utensilios, computadores, aparelhos de ar condicionado e equipamentos gerais da drea externa de
atendimento e area interna de cozinha.

12.4. Para fins de classificacdo dos bens como reversiveis, serdo aplicadas as disposi¢des da Resolu¢do ANTAQ N2 43/2021, no
que couber.
12.5. Extinto o presente instrumento, devera ser formalizada a devolugdo do imdvel a CEDENTE por meio de entrega de area e

bens, com devolugdo dos bens a ele vinculados, sem qualquer indenizagio a CESSIONARIA.

12.6. A CEDENTE e a CESSIONARIA realizardo vistoria conjunta para proceder aos levantamentos e avaliagdes necessarias para
formalizagdo do termo de entrega de area e de bens, sendo que uma vez constatados danos aos bens vinculados a cessdo, os prejuizos
apurados deverdo ser indenizados pela CESSIONARIA.

12.7. A drea cedida devera estar livre e desembaragada de qualquer outro bem que ndo seja afeto ao imével ou vinculado a
cessdo e encontrar-se em condigdes compativeis com as do inicio do contrato, ou seja, em perfeito estado de utilizagdo.

12.8. A CESSIONARIA n3o sera retribuida, indenizada ou compensada por melhorias realizadas nos bens reversiveis, ou pela
incorporagdo de novos bens a area cedida, inclusive nos casos de rescisdao antecipada por ato unilateral do cedente, em virtude de
interesse publico superveniente, e por extingdo da contratagdo por infragao.

13. SANGOES POR INADIMPLEMENTO

13.1. A CESSIONARIA que praticar infragdes previstas nos incisos | ao XV da Clausula de Rescisdo deste Termo de Referéncia
serdo aplicadas, com fundamento na Portaria MINFRA n2 51/2021 e observado o devido processo administrativo, com contraditério e
ampla defesa, sem prejuizo das responsabilidades civil e criminal, as seguintes san¢des, a depender do caso concreto:

l- Adverténcia escrita: comunicacdo formal da conduta da CESSIONARIA sobre o descumprimento do contrato,
e a determinagdo da adogdo das necessarias medidas de corregdo;

Il - Multa, no percentual de:

a) 2% (dois por cento) por dia de atraso, a contar do dia seguinte ao do vencimento da obrigacdo, sobre a parcela que
a CEDENTE teria a receber pelo pagamento em atraso, limitada até o décimo dia de atraso;

b) 5% (cinco por cento) sobre o valor da parcela executada em atraso, para o caso de inexecugdo parcial;

¢) 5% (cinco por cento) sobre o valor da proposta, para o caso de cometimento de infragdo na fase licitatéria ou depois
de adjudicado o objeto e antes da assinatura do termo de contrato;

d) 10% (dez por cento) sobre o valor total do Termo de Cessdo para o caso de inexecugdo total;

e) 50% (cinquenta por cento) do valor remanescente da outorga (parcelas vincendas), caso CESSIONARIA dé causa a
rescisdo antecipada;

- Suspensdo temporaria de participacdo em licitagdo e impedimento de contratar com a CDC, por até 2 (dois)
anos, nos seguintes casos:

a) Em caso de reincidéncia de execugdo insatisfatéria do objeto deste Termo, acarretando prejuizos a CDC;
b) Nas irregularidades que acarretem prejuizo a CDC, ensejando rescisdo contratual.

c) Em caso de atraso injustificado na execug¢do do objeto contratual superior a 10 (dez) dias, serd aplicada a multa
prevista na alinea “b” ou a prevista na alinea “d”, ambas do inciso Il do item 13.1, conforme caracterizada inexecugdo
parcial ou total.

13.2. Em caso de atraso injustificado na execu¢do do objeto contratual superior a 10 (dez) dias, sera aplicada a multa prevista
na alinea “b” ou a prevista na alinea “d”, ambas do inciso Il do item 13.1, conforme caracterizada inexecugdo parcial ou total de
qualquer crédito devido pelo cessiondrio a CDC.

13.3. As sangGes previstas nos incisos | e Il do item 13.1 poderdo ser aplicadas cumulativamente com a prevista no inciso Il do
mesmo item, facultada a defesa prévia do interessado, no respectivo processo, no prazo de 10 (dez) dias Uteis.

13.4. A CDC poderd aplicar a penalidade de multa de 5% (cinco por cento) sobre o valor do Termo de Cessdao Onerosa nos casos
de reincidéncia de aplicagdo de adverténcia e multa.



13.5. A sangdo de adverténcia é cabivel sempre que o ato praticado, ainda que ilicito, ndo seja suficiente para acarretar danos a
CDC, suas atividades, suas instalagbes, pessoas, imagem, meio ambiente, ou a terceiros, devendo ser aplicado em casos de pequenas
irregularidades.

13.6. A aplicagdo de multa e demais sangdes ndo impede a rescisdo do contrato pela CDC.

13.7. A sangdo prevista no inciso Il do item 13.1 deste Termo de Referéncia poderd também ser aplicada as empresas ou aos
profissionais que, em razdo dos contratos regidos pela Lei n? 13.303/2016:

|- Tenham sofrido condenacgdo definitiva por praticarem, por meios dolosos, fraude fiscal no recolhimento de
quaisquer tributos;

Il - Tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da Cessdo Onerosa;
I - Demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a CDC em virtude de atos ilicitos praticados.

13.8. A multa podera ser aplicada cumulativamente com as demais san¢des, e a sua cobranca ndo isentarad a CESSIONARIA da
obrigacdo de indenizar eventuais perdas e danos e nem de corrigir as irregularidades que tenha causado.

13.9. A pena prevista no inciso lll do item 14.1 pode ser aplicada em casos em que se verifique a inaptiddo da CESSIONARIA em
contratar com a CDC ou mesmo a sua inidoneidade.

13.10. A licitante/adjudicatdria que praticar infracdes previstas em edital ou em instrumento contratual também podem ser
aplicadas penalidades, conforme disposto nos instrumentos deste Termo de Referéncia, e mediante processo administrativo punitivo.

13.11. Ao licitante/adjudicatario/cessionario sera concedido prazo de 15 (quinze) dias consecutivos, a contar da ciéncia da
decisdo condenatdria, para efetuar o pagamento da multa, preferencialmente por depdsito em conta bancdria de titularidade da CDC.

13.12. Se o licitante/adjudicatério/cessiondrio ndo efetuar o pagamento da multa nos termos do item 13.11, ndo for
apresentado recurso no prazo legal ou em caso de ser negado provimento ao recurso apresentado, sem que haja o pagamento da
respectiva multa, o valor decorrente da aplicacdo da sangdo e os prejuizos por ela causados a CDC serdo retidos, “ex-officio, de qualquer
crédito devido a CDC, ou cobrado judicialmente.

13.13. Comprovado/reconhecido o caso fortuito ou a for¢a maior, devidamente justificado e aceito pela Administra¢do da CDC, a
empresa CESSIONARIA ficara isenta das penalidades mencionadas.

13.14. A CDC deverd informar ao Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas - CEIS, instituido no ambito do Poder
Executivo federal, os dados relativos as san¢des por ela aplicadas a CESSIONARIA, de forma a manter atualizado o referido cadastro, nos
termos do art. 23 da Lei n2 12.846, de 12 de agosto de 2013.

13.15. A CESSIONARIA incluida no cadastro referido no item 13.14 n3o poderd disputar licitagio/pregdo ou participar, direta ou
indiretamente, da execugdo de contrato.

13.16. Serd excluida do cadastro referido no item 13.14, a qualquer tempo, a CESSIONARIA que demonstrar a superagdo dos
motivos que deram causa a restri¢do contra ele promovida.

13.17. A permanéncia das ocupac¢des apds o fim da vigéncia do contrato, ou a falta da devolugdo dos bens nas condi¢des
pactuadas, obriga a administragdo do porto organizado a impor as seguintes a¢des ou san¢des ao cessionario, ensejard as seguintes
sangoes:

|- Aplicacdo de multa didria de 0,2% do valor total de outorga, enquanto a pendéncia for verificada, limitado a
10% do valor de outorga;

Il - Pagamento de eventuais indenizagdes por prejuizos causados a terceiros, em virtude da ndo devolugdo do
objeto contratado nas condigdes pactuadas na cessao; e

Il - O impedimento da celebragdo de novas contratagées com a administragdo do porto organizado, até que a
infracdo seja sanada e as san¢des sejam pagas.

14. DA RESCISAO
14.1. Constituem motivo para rescisdo do Termo de Cessdo de Uso onerosa:

|- O ndo cumprimento ou o cumprimento irregular de clausulas contratuais, especificagdes, projetos ou prazos
pela CESSIONARIA;

Il - A lentiddo do seu cumprimento pela CESSIONARIA, levando a Administracdo a comprovar a impossibilidade
da conclusdo do objeto, nos prazos estipulados;

Il - Falha na execugdo do contrato ou execugido com baixa qualidade pela CESSIONARIA;

V- Atraso injustificado no inicio da execucdo pela CESSIONARIA;

V- Paralisac3o da execugdo pela CESSIONARIA, sem justa causa e prévia comunicacdo & Administragdo;

VI - A subcontratagdo total ou parcial do seu objeto, pela Contratada, ndo admitidas no termo de referéncia;

VIl - A associagdo da CESSION{\RIA com outrem, a cessdo ou transferéncia, total ou parcial, bem como a fusdo,
cisdo ou incorporagdo da CESSIONARIA, n3o previstas nos casos deste Termo de Referéncia;

VIII - O desatendimento, pela CESSIONARIA, das determinagdes regulares da autoridade designada para
acompanhar e fiscalizar a sua execugdo, assim como as de seus superiores;

IX - A decretacdo de faléncia ou a instauracdo de insolvéncia civil da CESSIONARIA;

X- A alteracdo social ou a modificacdo da finalidade ou da estrutura da CESSIONARIA, que prejudique a execugdo

do contrato;
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XI - Emprego, pela CESSIONARIA, de pessoas menores de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou
insalubre, ou emprego de pessoas menores de dezesseis anos, salvo na condi¢do de aprendiz a partir de quatorze

anos;
Xl - Apresentacdo, pela CESSIONARIA, de documentacdo falsa, fraude a licitacdo/pregdo ou a contratacio,
apresentagdo de mercadoria falsa ou adulterada;

X1 - Atraso no pagamento de valores devidos a CEDENTE, ou de encargos relacionados as areas e instalagGes
cedidas por trés meses consecutivos ou intercalados;

XIV-  Situagdo em que a CESSIONARIA der ao imével destinacdo diversa da prevista ao contrato, cabendo neste
caso, rescisio automatica sem direitos a indenizacBes ao CESSIONARIO;

XV - RazBes de interesse da CDC ou demais interesses publicos, de alta relevancia e amplo conhecimento,
justificadas e determinadas pela DIREXE e exaradas no processo administrativo a que se refere o contrato;

XVI - O perecimento do objeto contratual, tornando impossivel o prosseguimento da execucdo da avencga;

XVII - A ndo liberagdo injustificada, por parte da CDC, de area, local da cessdo, nos prazos contratuais;

XVIIl- A ocorréncia de caso fortuito, de forca maior ou fato do principe, de decisdo judicial, regularmente

comprovadas, impeditiva da execugdo do contrato.
14.2. A rescisdo do Termo de Cessdo podera ser:

I- Determinada por ato unilateral e escrito da CEDENTE, nos casos dos incisos | a XVI e XVIII, ou por parte da
CESSIONARIA, quando da ocorréncia do inciso XVII do item 14.1. supra;

Il - Amigdvel, por acordo entre as partes, mediante termo de rescisdo assinado por ambas as partes, desde que
haja conveniéncia para a CDC;

I - Judicial, nos termos da legislagao.

14.3. A rescisdo por ato unilateral devera ser precedida de comunicagdo escrita e fundamentada a outra parte, com
antecedéncia de pelo menos 60 (sessenta) dias.

14.4. A observancia dos prazo previsto no item 14.3 pode ser dispensada, a critério da CDC, considerando a situagdo de
interesse publico envolvido ou eventual prejuizo a Companhia, a ser avaliada no caso concreto, bem como nas hipdteses em que o
contrato tiver vigéncia por prazo inferior ao prazo acima previsto.

14.5. A rescisdo por parte da CDC, sem prejuizo das sangGes previstas neste Termo de Referéncia no caso de culpa da
CESSIONARIA, podera acarretar as seguintes consequéncias:

l- A possibilidade de comprovagdo pela CDC de prejuizos superiores a multa aplicada, a fim de obter indenizagao
suplementar, de modo que a multa aplicada valerd apenas como minimo de indenizagdo, nos termos da parte final do
paragrafo Unico do art. 416 do Cddigo Civil Brasileiro;

Il - Desocupacdo do imdvel em até 15 (quinze) dias.
15. DA ESPECIFICACAO DOS SERVICOS DE ALIMENTAGAO

15.1. Serdo ofertados alimentos prontos para consumo como: salgados, tortas, bolos, paes, alimentos fritos (prontos para
consumo), sobremesas em geral, refrigerantes, cafés e outros. Produtos industrializados também serdo comercializados como: sorvetes,
picolés, doces, biscoitos, chocolates, etc.

15.2. Alguns alimentos que se caracterizam como produtos elaborados a partir de ingredientes pré-prontos serdo preparados
no local, a exemplo de sanduiches, cuscuz, tapiocas, vitaminas, crepes e outros similares.

15.3. As bebidas serdo colocadas nos refrigeradores e os sucos preparados na hora conforme demanda.

15.4. Os alimentos prontos serdo colocados nas vitrines: quente ou fria respectivamente. Esses alimentos terdo validade de 01

dia, mas serdo colocados (suas respectivas vitrines) e repostos dependendo da demanda, aos poucos e em pequena quantidade. A
qualidade dos alimentos ofertados serd prioridade.

15.5. Os alimentos serdo armazenados de acordo com as suas caracteristicas de conservacgdo, isto é, o que precisar de
refrigeracdo sera acondicionado nos equipamentos refrigerados e os congelados em freezer. Os insumos secos irdo para o estoque de
alimentos secos.

Os produtos/utensilios de limpeza serdo armazenados em local especifico: o DML.

15.6. Todo o processo de preparo dos lanches, assim como seu respectivo armazenamento e condicionamento, deve seguir
rigorosamente os padrdes da ANVISA (procedimentos de higiene, prazos de validade dos produtos, armazenamento, condicionamento).
16. ATENDIMENTO AS NORMAS SANITARIAS ESPECIFICAS

16.1. No setor de alimentos, a ANVISA coordena, supervisiona e controla as atividades de registro, inspegdo, fiscalizagcdo e

controle de riscos, sendo responsdvel por estabelecer normas e padrdes de qualidade a serem observados, e serd essa agéncia
regulatéria que realizara as agdes de controle sanitario da produgdo e da comercializagdo de alimentos e bebidas. A Agéncia tem por
finalidade institucional promover a prote¢do da saude da populagdo, por intermédio do controle sanitario da produgdo e da
comercializagdo de produtos e servigos submetidos a vigilancia sanitdria, inclusive dos ambientes, dos processos, dos insumos e das
tecnologias a eles relacionados, bem como o controle de portos, aeroportos e de fronteiras.

16.2. No caso especifico de empreendimento pretendido, as normas vigentes da ANVISA a serem atendidas, a fim de garantir a
seguranca e a qualidade dos servigos a serem prestados sdo:



a) Resolugdo - RDC n2 216, de 15 de setembro de 2004: dispGe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentagao;

b) Resolugdo - RDC n2 52, de 29 de setembro de 2014: altera a Resolugdo RDC n2 216, de 15 de setembro de 2004, que
dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para os Servicos de Alimentacao;

¢) Resolugdo - RDC n? 72, de 29 de dezembro de 2009 - Dispde sobre o Regulamento Técnico que visa a promogdo da
saude nos portos de controle sanitario instalados em territério nacional, e embarcagdes que por eles transitem;

d) De forma complementar, devera cumprir com as diretrizes e orientagdes previstas na Cartilha sobre Boas Praticas
para Servigos de Alimentacdo, feita para auxiliar os comerciantes e os manipuladores a preparar, armazenar e a vender
os alimentos de forma adequada, higiénica e segura, com o objetivo de oferecer alimentos saudaveis aos
consumidores, por meio do cumprimento das regras da RDC n2 2016/04, voltadas aos servigos de alimentagdo, como
padarias, cantinas, lanchonetes, bufés, confeitarias, restaurantes, comissdrias, cozinhas industriais e cozinhas
institucionais.

16.3. O empreendimento, de acordo com a sua apresentagdo, porte e caracterizagdo, terd que cumprir com exigéncias e diretrizes
relacionadas ao Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de alimentagdo e vigilancia sanitarias dos portos. No Anexo V - CONDICGES
PREVISTAS PARA ATENDIMENTO AS NORMAS SANITARIAS ESPECIFICAS, sdo dispostas as especificacdes técnicas e normativas relativas
ao conteudo presente nas resolugdes normativas, concernentes ao tipo especifico do empreendimento.

17. DO PROJETO DE IMPLANTAGAO E INVESTIMENTOS A SEREM FEITOS NO EMPREENDIMENTO
17.1. Estdo previstos investimentos em relagdo a implantagdao do empreendimento referentes a:

a) Infraestrutura;

b) Equipamentos;

c) Benfeitoria nas areas comuns.

17.2. A descricdo desses investimentos e seus valores, juntamente com os respectivos projetos, encontra-se detalhada e
relacionada no ANEXO VII - PROJETO DE IMPLANTACAO E INVESTIMENTOS A SEREM FEITOS NO EMPREENDIMENTO.

18. DA CESSAO A TERCEIROS

18.1. N3do serd admitida a cessdo ou utilizagdo do espago por terceiros.

19. DO REAJUSTE

19.1. O preco previsto no contrato devera ser reajustado anualmente pelo indice Geral de Pregos de Mercado — IGPM, desde
que ultrapassados, no minimo, 12 (doze) meses de vigéncia do contrato, respeitadas as condi¢es do instrumento contratual.

19.2. O reajuste em sentido estrito terd periodicidade igual ou superior a um ano, sendo que o termo inicial para o calculo do
reajuste é a data prevista para apresenta¢do da proposta, ou, no caso de novo reajuste, a data a que o anterior tiver se referido.

19.3. Os reajustes poderdo ser formalizados por meio de apostilamento.

20. PROCEDIMENTOS DE FISCALIZAGAO DO TERMO DE CESSAO DE USO ONEROSO

20.1. A fiscalizagdo do Termo de Cessdo de Uso Onerosa sera feita pela CODGEN — Coordenadoria de Gestao de Negdcios, a

quem a CESSIONARIA, quando da execugdo do Termo de Cessdo devera encaminhar, por escrito, todo e qualquer assunto referente ao
mesmo, solicitando, quando for o caso, o seu encaminhamento a autoridade competente.

20.2. O Termo de Cessdo de Uso Onerosa podera ter fiscal técnico e fiscal administrativo, nomeados pela Cedente, sendo o
fiscal técnico empregado incumbido do acompanhamento da execugdo contratual e possuidor de conhecimentos necessarios para tal
incumbéncia e o fiscal administrativo empregado responsavel pelos aspectos administrativos do instrumento.

20.3. As modificagGes, alteragGes, ocorréncias e quaisquer outros fatores que fujam ao objeto do Termo de Cessdo, serdo
tratados através de correspondéncia escrita entre CESSIONARIA e Fiscalizacdo (CEDENTE), n3o sendo consideradas alegacdes
fundamentadas em ordens ou declaraces verbais, devendo ser registradas em documento pela Fiscalizacdo e CESSIONARIA.

20.4. A Fiscalizagdo encaminhara o processo devidamente instruido a Dire¢cdo da CDC e, somente apds sua autorizagao,
poderdo ser atendidas as reivindicacdes da CESSIONARIA, mediante formalizacdo através de termo aditivo ao instrumento ou
documento substitutivo.

20.5. A Fiscalizagdo do Termo de Cessdo de Uso podera, a qualquer tempo, solicitar informagGes ou documentos para averiguar
o cumprimento das obrigacdes legais por parte da CESSIONARIA, podendo ser auxiliado por fiscais designados para esse fim, bem como
ser assistido por terceiro ou empresa, desde que justifique a necessidade de assisténcia especializada.

21. DAS DEMAIS OBSERVAGCOES

21.1. A empresa CESSIONARIA deve se comprometer com os padrdes éticos aceitos pela Companhia Docas do Ceard nos
termos do Programa de Integridade da CDC divulgado em seu sitio eletrénico (http://www.docasdoceara.com.br).

21.2. E vedado a CESSIONARIA e a seus empregados realizar qualquer negécio em nome do ou em razdo do contrato firmado
com a CDC de maneira imprdpria, que configure atos criminosos ou ilicitos, tais como corrupgao, lavagem de dinheiro e fraudes.

21.3. A administragdo do porto organizado formulard ou contratara a elaboragao dos estudos previstos na Portaria MINFRA n2
51, de 23 de margo de 2021, ou ainda podera recebé-los de terceiros.

21.4. A oferta de estudos por terceiro ndo impede que este venha a tornar-se cessiondrio da area estudada, apds a realizagdo
dos procedimentos licitatérios previstos em norma.

21.5. Cabera a adjudicataria ressarcir o interessado ofertante do Estudo Simplificado que deu origem ao presente processo
licitatério em relacdo aos custos provenientes da sua elabora¢3o, no valor de RS 15.000,00 (quinze mil reais), caso o ofertante ndo


http://www.docasdoceara.com.br/

venha a se sagrar o licitante vencedor da licitagdo, conforme disposto nos paragrafos 32, 42 e 52 Art. 142 da Portaria MINFRA n2 51 de
23 de margo de 2021.

21.6. O ressarcimento devera ser realizado em momento prévio a celebragdo do contrato, mais precisamente em até 15
(quinze) dias a contar da publicagdo do ato de homologagdo e adjudicagdo, prorrogdveis, justificadamente, a critério da Autoridade
Portudria.

21.7. Em nenhuma hipdtese o ressarcimento dos valores referentes aos custos provenientes da elaboragdo do Estudo
Simplificado que deu origem ao presente processo licitatorio ficard a cargo da Autoridade Portuaria.

22. DAS DISPOSICOES GERAIS

22.1. Critério de julgamento: MAIOR OFERTA DE PRECO.

23. DOS ANEXOS

23.1. Constituem anexos deste instrumento, independente de transcri¢do, os seguintes documentos:

ANEXO | - MODELO DE PROPOSTA COMERCIAL (SEI 6916737)

ANEXO Il - MODELO DE DECLARAGAO DE PROPOSTA INDEPENDENTE (6916743)

ANEXO Il - MODELO DE DECLARAGAO DE RESPONSABILIDADE AMBIENTAL (SEI 6916748)

ANEXO IV - MODELO DE DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE COM AS CONDICOES SANITARIAS DO EMPREENDIMENTO (6916761)
ANEXO V - CONDIGOES PREVISTAS PARA ATENDIMENTO AS NORMAS SANITARIAS ESPECIFICAS (6916771)

ANEXO VI - ESTUDO SIMPLIFICADO (6916779).

ANEXO VII - PROJETO DE IMPLANTAGAO E INVESTIMENTOS A SEREM FEITOS NO EMPREENDIMENTO PELA CESSIONARIA (SEI 6936324).

1.
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DOCAS DO CEARA
AUTORIDADE PORTUARIA

COORDENADORIA JURIDICA
PROCESSO ADMINISTRATIVO SEI N2 50900.000667/2021-70
TERMO DE CESSAO DE USO ONEROSA N2 --/2022

MINUTA DO TERMO DE CESSAO DE USO ONEROSA

TERMO DE CESSAO DE USO ONEROSA
DE AREA QUE ENTRE SI CELEBRAM A
COMPANHIA DOCAS DO CEARA - CDC
E XXXXXXXXXXXXXXXXX.

Companhia Docas do Ceara - CDC, Empresa Publica Federal, vinculada ao
Ministério da Infraestrutura, com sede a Praca Amigos-da Marinha, s/n?,
Mucuripe, Fortaleza - CE, CNP] N° 07.223.670/0001-16, doravante
denominada CEDENTE, neste ato representada por seu Diretor Presidente, em
exercicio, Mario Jorge Cavalcanti, brasileiro, administrador, portador do
CPFn©229.759.343-00, Carteirade Identidade n® 11715980 SSP/CE, e por seu
Diretor de Administracdo e Financ¢as, Francisco Humberto Castelo Branco
Arantjo, brasileiro, portador do CPF:,058.462.423-91, Carteirade Identidade n®
404428 SSP-CE; e'de outro. lado EMPRESA XXXXXXXXXXXXXXXXXX com
sede na [ENDERECO]- BAIRRO, CIDADE/ ESTADO, inscrita no CNP] sob o
n2 XX XXX.XXX/XXXX-XX, doravante denominada CESSIONARIA, neste
ato representada PO .....ccctiueeee i , Carteira de
Identidade n?

...................................... , »portador do CPF nC....iciiivenieeeeee,,  COM
fundamento.na Lei n213.303/2016, Lei 12.846/2013, Resolugdo ANTAQ n?
07/2016, Portaria MINFRANn251/2021,Lein212.815,de 5 de junho de 2013,
regulamentada pelo Decreto 8.033/2013, Regulamento Interno de Licitacdes
e Contratos = RILC da CDC, bem como nas regras e condicdes estabelecidas
na Nota Técnica DIRCOM n? XX/2023, em conformidade com o Processo
Administrativo SEI n? 50900.000667/2021-70 e com amparo na Resolucao
DIREXE n¢ XXX/2023 de XX/XX/2023, tudo parte integrante deste
instrumento, independente de transcricio, firmam o presente TERMO DE
CESSAO DE USO ONEROSA, mediante as seguintes clausulas e condi¢des:

CLAUSULA I - FUNDAMENTO

1.1. O presente Termo de Cessiao de Uso Oneroso de bem imoével tem
fundamento na Resolugdo Normativa ANTAQ N2 07, de 2016, Portaria MINFRA
n?2 51, de 2021 e Regulamento Interno de Licitacdes e Contratos - RILC da CDC,
no que lhe for aplicavel.

CLAUSULA II - DO OBJETO

2.1. O Objeto do presente instrumento é a Cessao de Uso Onerosa de area de
31,50m?, localizada no Nucleo de Apoio Portuario - NAP do Porto de Fortaleza,
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destinada a instalacao de lanchonete comercial.

2.2. A CESSAO DE USO ONEROSA, firmada entre a Companhia Docas do Ceara
— CDC e a [NOME DA EMPRESA], tem a finalidade de promover a instalacdo de
lanchonete comercial voltada a comercializacdo de alimentos préprios para
consumo no andar térreo do prédio do Nucleo de Apoio Portuario - NAP do

Porto de Fortaleza.

2.3. A utilizacdo da area objeto da presente cessdo determinada neste Termo de
Cessdo nao originara ao CESSIONARIO qualquer direito de propriedade sobre o
mesmo.

2.4. O objeto da presente.cessdo de uso onerosa ndo poderd ser acrescido em
relacdo a metragem total firmada entre as partes, em nenhuma hipétese.

CLAUSULA III - DO VALOR DA CESSAO E DO REAJUSTE DE PRECOS

3.1. O valor.mensal pela cessdo da area descrita na clausula segunda deste
instrumento é de R$ XXXXXXX (valor por extenso reais e valor por
extenso centavos). que devera ser pago na forma discriminada na
CLAUSULA IV - DO PAGAMENTO pela CESSIONARIA a CEDENTE,
perfazendo o valor global desteTermo de Cessdo de Uso Onerosa R$
VALOR GLOBAL DA PROPOSTA VENCEDORA (valor por extenso reais
e valor por extenso centavos).

3.2. Em virtude de estarmos tratando de uma cessdo onerosa com valores pagos
mensalmente, faz-se jus, a Companhia Docas do Cear3, o pagamento de uma
outorga inicial, no percentual minimo de 4% (quatro por cento) do valor
global da Outorga, devendo esta ser prevista ja na apresentacio da proposta
da CESSIONARIA.

3.3. O preco previsto no contrato devera ser reajustado anualmente pelo indice
Geral de Precos de Mercado - IGPM, desde que ultrapassados, no minimo,
12 (doze) meses de vigéncia do contrato, respeitadas as condi¢des do
instrumento contratual.

3.4. Oreajuste em sentido estrito tera periodicidade igual ou superior a um ano, sendo que
o termo inicial para o calculo do reajuste é a data prevista para apresentacao da
proposta ou, no caso de novo reajuste, a data a que o anterior tiver se referido.

3.5. Osreajustes poderao ser formalizados por meio de apostilamento.

CLAUSULA IV - DO PAGAMENTO

4.1. A CESSIONARIA devera efetuar o pagamento mensal a CEDENTE,
referente a Cessao Onerosa até o dia 52 (quinto) dia tGtil do més subsequente ao
vencido, assim considerando o periodo de 30 (trinta) dias para cada més, por
meio de pagamento da Fatura/Duplicata (Receita Patrimonial) da COMPANHIA
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DOCAS DO CEARA, conforme norma de faturamento do Porto vigente.

4.2. Caso a CESSIONARIA opte pelo pagamento dos valores referentes a Outorga Global
a vista, este devera ser realizado em até 25 (vinte e cinco) dias a partir da assinatura do
Termo de Cessao.

4.3. 0 valor da outorga inicial, no percentual minimo de 4% (quatro por cento) do valor
global da cessdo, previsto no item 3.2 deste instrumento, devera ser pago em até 25 (vinte
e cinco) dias da assinatura do contrato, caso a CESSIONARIA opte pelo pagamento 2 vista.

4.4. Caso a CESSIONARIA opte pelo pagamento do valor da outorgainicial de forma
parcelada (seis parcelas mensais, sucessivas e ininterruptas), devera a primeira parcela ser
paga em até 15 (quinze) dias da assinatura do contrato.

4.5. A CESSIONARIA respondera pelos encargos inerentes a exploracio do imével, bem
como o pagamento da outorga mensal a partir da data de assinatura do contrato.

4.6. Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a CEDENTE nao
tenha incorrido de alguma forma para tanto, fica convencionado que a taxa de
compensacio financeira devida pela CESSIONARIA, entre a data do vencimento
e o efetivo adimplemento da parcela, é calculada mediante a seguinte férmula:

EM=1x N x P, sendo:
EM = Encargos moratérios;

N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo
pagamento;

VP = Valor da parcela a ser paga;

I = indice de compensacao financeira = 0,00016438, assim apurado:
[ = (TX) I=(6/100)/365 [1=0,00016438
TX = Percentual da taxa anual = 6%.

4.7. Persistindo-as irregularidades, a CEDENTE devera adotar as medidas
necessarias a rescisao deste instrumento nos autos do processo administrativo
correspondente, sem prejuizo da aplicacdo de penalidades, assegurada a
CESSIONARIA a ampla defesa e contraditério.

CLAUSULA V - DO PRAZO DE VIGENCIA

5.1. O prazo de vigéncia deste instrumento sera de 60 (sessenta) meses, contado
da data de sua assinatura, sendo sua prorrogaciao condicionada aos termos
legais aplicaveis e ao critério e interesse da CEDENTE.

5.2. Eventual prorrogacio deste instrumento somente podera ocorrer de acordo
com os termos legais aplicados a época, e desde que, haja o interesse da cedente,
bem como a realizagdo de um novo Estudo, com vistas a revisar os valores de
outorga e adequa-los a realidade de mercado.

Pégina 3 de 13
Companhia Docas do Ceard — Ministério da Infraestrutura
Praca Amigos da Marinha, s/n Mucuripe — Fortaleza/CE - CEP: 60.180-422 —
Fone: (85) 3266-8975 - www.docasdoceara.com.br - cpl.docas@gmail.com




Q

DOCAS DO CEARA

AUTORIDADE PORTUARIA
5.3. 5.3 O Prazo de vigéncia, ja inclui o tempo necessario para a mobilizacao e
desmobilizacao de bens, materiais e pessoas, na forma no Art. 24, X da Portaria

MINFRA 51/2021.

CLAUSULA VI - DA FISCALIZACAO

6.1. A fiscalizacdo do Contrato sera feita pela COORDENADORIA DE GESTAO
DE NEGOCIOS - CODGEN a quem a CESSIONARIA, quando da execucdo deste
instrumento, devera encaminhar, por escrito, todo e qualquer assunto referente
ao mesmo, solicitando, quando for o caso, o seu encaminhamento a DIREXE.

6.2. As modifica¢des, alteragdes, ocorréncias e quaisquer outros fatores que
fujam ao objeto pactuado, serdo tratados através de correspondéncia escrita
entre CESSIONARIA e Fiscalizacio (CEDENTE), nio sendo consideradas
alegacdes fundamentadas em ordens ou declaracdes verbais, devendo ser
registradas em documento pela Fiscalizagio e CESSIONARIA.

6.3. A Fiscalizacdo encaminhara o processo devidamente instruido a Direcao da
CDC e, somente apds a sua autorizacdo poderao ser atendidas asreivindicacdes
da CESSIONARIA, mediante formalizacdo através de termo aditivo ao
respectivo instrumento.

6.4. A Fiscalizacdo do contrato podera, a qualquer tempo;, solicitar informacodes
ou documentos para averiguar o cumprimento das obrigacdes por parte da
CESSIONARIA, podendo ser auxiliado por fiscais designados para esse fim.

CLAUSULA VII - DAS SANCOES

7.1. A CESSIONARIA; deixando de cumprir quaisquer clausulas deste
instrumento ou infringindo disposi¢cdes legais vigentes, estara sujeita as
penalidades previstas no Art. 83 da Lei 13.303/2016, desde que observado o
devido processo administrativo, com respeito ao contraditério e ampla defesa,
sem qualquer prejuizo a eventual apuracdo de responsabilidades no ambito civele
criminal, a depender do caso.concreto, conforme disciplinado abaixo:

I - Adverténcia Escrita: comunicacdo formal da conduta do contratado sobre
o descumprimento do contrato, e a determinagdo da ado¢ao das necessarias
medidas de correcéao;

II - Multa, no percentual de:

a) 2% (dois por cento) por dia de descumprimento, a contar do dia seguinte
ao do vencimento da obrigacao, sobre a parcela mensal que a CEDENTE
tem direito, limitada até o décimo dia de atraso;

b) 5% (cinco por cento) sobre o valor da parcela adimplida em atraso, para
o caso de inexecucdo parcial;

¢) 10% (dez por cento) sobre o valor total do Termo de Cessao para o caso

de inexecucio total;
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d) 50% (cinquenta por cento) do valor remanescente da outorga (parcelas
vincendas), caso CESSIONARIA dé causa a rescisdo antecipada;

[1 - Suspensao Temporaria de participacdo em licitacdo e impedimento de
contratar com a CDC, por até 2 (dois) anos, nos seguintes casos:

a) Em caso de reincidéncia de execuc¢ao insatisfatéria do objeto
contratado, acarretando prejuizos a CDC, quando houver suspensido das
atividades ou destinacao diversa da prevista;

b) Em caso de atraso, injustificado, na execucdo/conclusdo do objeto
deste Termo ou do instrumento que o substituir, contrariando os prazos
previamente ajustados;

¢) Nasirregularidades que acarretem prejuizo a CDC, ensejando rescisdao
contratual.

7.2. Em caso de descumprimento injustificado das obrigacdes contratuais por
prazo superior a 10 (dez) dias, sera aplicada a multa prevista na alinea “b” do
inciso II do item 7.1., conforme caracterizada inexecuc¢ao parcial ou total de
qualquer crédito devido pelo cessionario a CDC.

7.3. As sangdes previstas nos incisos I e IIl do item 7.1 poderao ser aplicadas
cumulativamente com a prevista no inciso Il do mesmo item, facultada'a defesa
prévia do interessado, no respectivo processo, no prazo de 10(dez) dias uteis.

7.4. A CDC podera aplicar a penalidade de multa de 5% (cinco por cento) sobre
o valor global do Termo de Cessdao Onerosa nos casos de atras de aplicacao de
adverténcia e multa.

7.5. A sanc¢ao de adverténcia é cabivel sempre que o ato praticado, ainda que
ilicito, ndo seja suficiente para acarretar danos a CDC, suas atividades; suas
instalacdes, pessoas, imagem, meio ambiente, ou a terceiros, devendo ser
aplicado em casos de pequenas irregularidades.

7.6. A aplicacdo de multa e demais san¢6es ndo impede a rescisdo do contrato
pela CEDENTE.

7.7. A sancdo prevista no inciso III do item 7.1 deste Termo de Cessao podera
também ser aplicada as _empresas.-ou aos profissionais que, em razao dos
contratos regidos pela Lei n? 13.303/2016:

I - Tenham sofrido‘condenacao definitiva por praticarem, por meios dolosos,
fraude fiscal no recolhimento de quaisquer tributos;

II - Tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da Cessado
Onerosa;

II - Demonstrem nao possuir idoneidade para contratar com a CDC em virtude
de.atos ilicitos praticados.

7.8. A multa podera ser aplicada cumulativamente com as demais sangdes e a
sua cobrancanio isentarad a CESSIONARIA da obrigacido de indenizar eventuais
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perdas e danos e nem de corrigir as irregularidades que tenham causado.

7.9. A pena prevista no inciso Il do item 7.1 pode ser aplicada em casos em que
se verifique a inaptidio da CESSIONARIA em contratar com a CDC ou mesmo a
sua inidoneidade.

7.10. A CESSIONARIA serid concedido prazo de 15 (quinze) dias
consecutivos, a contar da ciéncia da decisdo condenatéria, para efetuar o
pagamento da multa, preferencialmente por depdsito em conta bancaria de
titularidade da CDC.

7.11. Se a CESSIONARIA nio efetuar o pagamento da multa nos termos do
item 7.10, ndo for apresentado recurso no prazo legal ou em caso de ser negado
provimento ao recurso apresentado, sem que haja o pagamento da respectiva
multa, o valor decorrente da aplicacao da sancao e os prejuizos por ela causados
a CDC serdo retidos, ex-officio, de qualquer crédito da CESSIONARIA
eventualmente devido pela CDC, ou cobrado judicialmente.

7.12. Comprovado/reconhecido o caso fortuito ou a forga maior,
devidamente justificado e aceito pela Administracido da CDC, a empresa
CESSIONARIA ficara isenta das penalidades mencionadas.

7.13. A CEDENTE, ap6s esgotado todo o processo administrativo, devera
informar ao Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas - CEIS,
instituido no ambito do Poder Executivoe federal, os. dados relativos as sangdes
por ela aplicadas 3 CESSIONARIA, de forma a manter atualizado o referido
cadastro, nos termos do art. 23 da Lei n? 12.846, de 12 de agosto de 2013.

7.14. A CESSIONARIA incluida no cadastro referido no item 7.13. ndo
podera disputar licitacdo/pregao ou participar, direta ou indiretamente, da
execugao de contrato.

7.15. Sera excluida do cadastro referido no item 7.13., a qualquer tempo, a
CESSIONARIA que demonstrar a superacio dos motivos que deram causa a
restricao contra ele promovida.

7.16. A permanéncia das ocupagdes apds o fim da vigéncia deste
instrumento, ou a falta da devolu¢ao dos bens nas condi¢des pactuadas, obriga
a administragdo do porto organizado a impor as seguintes sanc¢cdes a
CESSIONARIA:

I - aplicacao de multa diaria de 0,2% (zero virgula dois por cento) sobre o valor
total de outorga, por dia de descumprimento, enquanto a pendéncia for
verificada, limitada a 10% (dez por cento) do valor da outorga;

Il - pagamento de eventuais indenizagdes por prejuizos causados a terceiros, em
virtude da nao devolucdao do objeto contratado nas condi¢cdes pactuadas na
cessao; e

III - o impedimento da celebraciao de novas contratacdes com a administraciao
do porto organizado, até que a infracao seja sanada e as sang¢des sejam pagas.
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CLAUSULA VIII - DA RESCISAO

8.1. Constituem motivo para rescisao do Termo de Cessao de Uso Oneroso:

IV-
V-

VI-

VII-

VIII-

XI-

XII-

XIII-

XIV-

XV-

O nao cumprimento ou o cumprimento.irregular de clausulas
contratuais, especificagdes, projetos ou prazos pela CESSIONARIA;

A lentiddo do seu cumprimento’ pela CESSIONARIA, levando a
Administracdo a comprovar a.impossibilidade da conclusdao do
objeto, nos prazos estipulados;

Falha na execuc¢ao do contrato ou execucao com baixa qualidade pela
CESSIONARIA;

Atraso injustificado no inicio da execu¢io pela CESSIONARIA;

Paralisacdo da execugdo pela CESSIONARIA, sem justa causa e prévia
comunicacao a Administracao;

A subcontratagao total ou parcial do seu objeto, pela Contratada, nao
admitidas'no termo de referéncia;

A associacio da CESSIONARIA comoutrem, a cessio ou
transferéncia, total. ou parcial, bem como a fusao, cisdo ou
incorporacdo da CESSIONARIA, nio previstas nos casos deste Termo
de Referéncia;

O desatendimento, pela CESSIONARIA, das determinacdes regulares
da autoridade designada para acompanhar e fiscalizar a suaexecugao,
assim como as-de seus superiores;

A decretacao de faléncia ou a instauracdo de insolvéncia civil
da CESSIONARIA;

A alteracao social ou a modificacdao da finalidade ou da estrutura da
CESSIONARIA, que prejudique a execucio do contrato;

Emprego, pela CESSIONARIA, de pessoas menores de dezoito anos
em trabalho noturno, perigoso ou insalubre, ou emprego de pessoas
menores de dezesseis anos, salvo na condig¢ao de aprendiz a partir de
quatorze anos;

Apresentacio, pela CESSIONARIA, de documentacio falsa, fraude ao
Processo de Contratagao, ou condutas afins;

Atraso no pagamento de valores devidos a CEDENTE, ou de encargos
relacionados as areas e instalacées cedidas por trés meses
consecutivos ou intercalados;

Situacio em que a CESSIONARIA der ao imével, destinacdo diversa
da prevista ao contrato, cabendo neste caso, rescisdo automatica sem
direitos a indeniza¢cdes ao CESSIONARIO;

Razdes de interesse da CDC ou demais interesses publicos, de alta
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relevancia e amplo conhecimento, justificadas e determinadas pela
DIREXE e exaradas no processo administrativo a que se refere o

contrato;

XVI- O perecimento do objeto contratual, tornando impossivel o
prosseguimento da execuc¢do da avenca;

XVII- A nao liberacao injustificada, por parte da CDC, de area, local da
cessdo, nos prazos contratuais;

XVIII- A ocorréncia de caso fortuito, de for¢a maior ou fato do principe, de
decisao judicial, regularmente comprovadas, impeditiva da execugao
do contrato.

8.2. Arescisdo do Termo de Cessdo podera ser:

I- Determinada por ato unilateral e escrito da CEDENTE, nos casos dos
incisos I a XVI e XVIII, ou por parte da CESSIONARIA, quando da
ocorréncia do inciso XVII do item 8.1. Supra.

II- Amigavel, por acordo entre as partes, mediante termo de rescisado
assinado por ambas as partes, desde 'que haja conveniéncia para a
CDC.

III- Judicial, nos termos dalegislacao.

8.3. A rescisdo por ato unilateral’devera ser precedida de comunicagao escrita e
fundamentada a outra parte,’com antecedéncia de pelo menos 60 (sessenta)
dias.

8.4. A observancia do prazo. previsto no item 8.3 pode ser dispensada, a

critério da CEDENTE, considerando a situacio de interesse publico envolvido
ou eventual prejuizo a Companbhia, a ser avaliada no caso concreto, bem como
nas hipéteses.em que o contrato estiver com vigéncia inferior ao prazo acima
previsto.

8.5. A rescisdo por parte da CEDENTE, sem prejuizo das san¢des previstas
neste instrumento, no caso de culpa da CESSIONARIA, podera acarretar as
seguintes consequéncias:

I- A possibilidade de comprovacao pela CDC de prejuizos superiores
a multa aplicada, a fim de obter indenizacdo suplementar, de modo que a
multa aplicada valera apenas como minimo de indenizacao, nos termos da
parte final do paragrafo tinico do art. 416 do Cédigo Civil Brasileiro;

II- Desocupacao do imével em até 15 (quinze) dias.

CLAUSULA IX - DAS OBRIGACOES DA CESSIONARIA

9.1. As obrigacdes da CESSIONARIA sio as seguintes:

a) Responsabilizar-se por toda e qualquer obrigacao civil e penal, bem como
os encargos trabalhistas, fiscais e comerciais resultantes da execucao da
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cessdo, vigentes a época da assinatura do contrato ou que venham a ser
exigidos pelo governo;
Executar o objeto de acordo com o especificado neste Termo;
Executar o objeto no endere¢o definido pela CDC com observancia dos
prazos estabelecidos;
Responsabilizar-se pelos danos causados diretamente a CEDENTE ou a
terceiros, decorrente de sua culpa ou dolo na execugdo da cessao;
Responder por qualquer incidente que venha a ocorrer com os seus
empregados/colaboradores envolvidos na execucdo do objeto;
Manter as condi¢des de habilitacido durante a execucdo deste termo,
quanto a atualidade dos seus atos constitutivos e sua representacao legal,
bem como quanto a sua regularidade fiscal em todas as esferas
(municipal, estadual e federal), além das declara¢cdes de idoneidade e
possibilidade de contratacido com entes publicos;
Estar atualizada e manter a CEDENTE atualizada dos assuntos legais que
digam respeito a atividade desempenhada no local cedido e que tenham
impacto na execuc¢dao do objeto deste termo;
Cumprir a legislacdo vigente e condicionantes de natureza ambiental
para a atividade desempenhada na area cedida;
Cumprir a legislacdo sanitaria vigente e demais regulamentos dos 6rgaos
competentes para a regulamentacido e fiscalizacdo da atividade
desenvolvida na area cedida, no que for aplicavel;
Cumprir a legislacdo de seguranca no trabalho vigente referente a
atividade realizada na area cedida;
Cumprir as exigéncias e diretrizes relacionadas a Vigilancia Sanitaria
dos portos, como forma de atendimento as Resolugdes ANVISA, RDC n¢
216, de 15 de setembro de 2004, RDC n? 72, de 29 de dezembro de 2009
e Resolucdo - RDC n? 52, de 29 de setembro de 2014 (que altera a
RDC/2016/2004), ou outras normas que vierem a substitui-las;
Comprovar sua legalidade fiscal, trabalhista e previdenciaria, de acordo
com a legislacdo vigente no Pais;
Recrutar em seu nome e sob sua inteira responsabilidade os colaboradores
necessarios a execuc¢dao de suas atividades na area cedida, cabendo-lhe,
exclusivamente, responder pelos encargos sociais, trabalhistas e
previdenciarios previstos na legislacdo vigente e quaisquer outros que
decorram de sua condi¢ao de empregador/tomador de servigo ou outro;
Acatar as orientac¢des do Fiscal do Contrato, sujeitando-se a mais ampla
fiscalizacdo, prestando os esclarecimentos solicitados e atendendo as
reclamagodes formuladas;
Responsabilizar-se pelo cumprimento das normas do Porto de Fortaleza
e da Receita Federal que tratam do acesso ao Porto, bem como as
regulacdes da ANTAQ, caso cabiveis;
Responsabilizar-se integralmente pela execucdo do objeto, nos termos da
legislacao vigente;
Responsabilizar-se pelo cumprimento das normas disciplinares
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determinadas pela CEDENTE;

Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito Federal,
Estadual ou Municipal, as normas de seguranca da CEDENTE, quando
necessario;

Arcar com eventuais prejuizos passiveis de danos, ou desaparecimento
de bens materiais, causados a CEDENTE e/ou a terceiros que venham a
acionar a CEDENTE, provocados por ineficiéncia ou irregularidades
cometidas por seus empregados ou prepostos, decorrente da execucdo
do objeto deste contrato;

Enviar, com antecedéncia minima de 90 (noventa) dias do término da
vigéncia deste contrato, quando houver possibilidade legal de
prorrogacao, manifestacdo formal do interesse de prorrogar o contrato,
bem como enviar, no mesmo prazo, documentacao de habilitacdo, ficando
a critério da CEDENTE a decisdo de prorrogacao do contrato;

Assinar, no ato da assinatura do contrato, Declaracao de Conformidade
com a Lei Geral de Protecao de Dados, bem como prestar informacgdes
para fins de registro de transa¢cdes com partes relacionadas, conforme
modelo disponivel no endereco eletrdnico:
http://www.docasdoceara.com.br/licitacoes ; e

Fornecer EPIs aos seus empregados, quando necessario:

Arcar com os custos que recaiam sobre as dreas e as instalacoes, desde
a data da celebracao deste instrumento.

Observar e cumprir fielmente as exigéncias dos 6rgdos e entidades
municipais, estaduais e da Unido para instalagio e operagio do
empreendimento.

A CESSIONARIA devera arcar com ‘todas as obrigacdes fiscais e
trabalhistas, de ambito Federal, Estadual e Municipal, que incidam ou
venham incidir sobre o Termo de Cessdo Onerosa, sobre as instalacdes
objeto do mesmo bem como sobre a atividade a ser desenvolvida;
Compete isoladamente 3 CESSIONARIA responder por Autos de Infracio,
Multas ou qualquer .outra espécie de sancao, lavradas por o6rgaos
reguladores, fiscais, etc, cujo objeto da san¢ao esteja atrelado a atividade
(seja operacional ou preé- operacional) desenvolvida
pela CESSIONARIA na area objeto deste Termo;

A CESSIONARIA respondera por todo e qualquer tributo, taxas e outros
encargos .que. incidam ou venham incidir sobre a 4&rea cedida,
notadamente a Taxa de Ocupacao;

A CESSIONARIA devera facilitar o acesso e acdo fiscalizadora
da CEDENTE e das demais autoridades as instalacdes objeto deste
Termo;

A CESSIONARIA devera prestar toda e qualquer informacio solicitada
pela CEDENTE e demais autoridades, referentes ao objeto deste Termo;
A CESSIONARIAdeverd responsabilizar-se  pelo  funcionamento,
seguranca patrimonial, conservacdo e manutenc¢ao da area, objeto deste
Termo;

A CESSIONARIA devera entregar ao final do Termo de Cessdo, a area
objeto do mesmo, em perfeito estado de conservacdo, mantendo-se todos
os bens e benfeitorias realizadas classificados como reversiveis ao
patrimoénio publico pela CEDENTE;

ffy A CESSIONARIA devera adotar medidas necessarias para evitar, fazer

cessar, mitigar ou compensar a geracdo de danos ao meio ambiente,
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causado em decorréncia do desenvolvimento de suas atividades,
observada a legislacao aplicavel e as recomendac¢des para o setor;

gg) A CESSIONARIA devera atender a intimacdo de autoridades
competentes para regularizar a utilizacdo da area;

hh) A CESSIONARIA devera atender ao disposto no inc. XXXIII do art. 72 da
Constituicao Federal, ndo empregando para trabalho na area concedida
menores de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre nem
menores de 16 anos em qualquer trabalho, salvo na condi¢ao de aprendiz,
a partir de 14 (quatorze) anos;

i) Compete 3 CESSIONARIA conhecer e observar as normas de Segurancga e
Vigilancia para proteger as propriedades da CDC e toda e qualquer Norma
e regulamento a que deverao se submeter durante a vigéncia do Termo
de Cessio;

i) Caberaa CESSIONARIA adotar as providéncias para a obtencio de toda e
qualquer autorizacao, licenca ou ato que, emanados dos poderes publicos,
sejam indispensaveis a consecuciao de seus objetivos com a area cedida,
caso haja necessidade, nao tendo a CEDENTE qualquer responsabilidade
quanto a eventual ndo obtencdao da documentacado necessaria; f

kk) A CESSIONARIA devera garantir a integridade da infraestrutura do
imovel em sua integralidade;

I) A CESSIONARIA respondera por qualquer acidente que venha a ocorrer
com os seus empregados, membros da empresa ou prestadores de
servico, que porventura ocorra dentro da area objeto da Cessdo Onerosa
e/ou decorrente do exercicio das atividades desenvolvidas no local;

mm)Apds a assinatura do contrato, a CESSIONARIA devera tomar posse da
area, objeto deste instrumento, em até 30 (trinta) dias, assumindo todos
os encargos correspondentes, notadamente aqueles referentes ao
pagamento mensal da outorga e manutencdo do local;

nn) A CESSIONARIA devera realizar a implementacdo do empreendimento,
respeitando a legislacao aplicavel e o escopo da cessdo ora pretendida,
sem possibilidade de alteracdes no objeto da implantacao.

00) A CESSIONARIA, caso se enquadre na condicio de microempresa ou de
empresa de pequeno porte, devera apresentar documentacdo
comprobatoéria proveniente da Junta Comercial da sede da licitante.

pp) Permitir o acesso a area cedida a Agéncia de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA e das demais autoridades que atuam na fiscalizacdo e regulacao
do setor portudrio;

qq) A CESSIONARIA deverda se responsabilizar pelos danos causados
diretamente a Administracdo ou a terceiros, decorrente de sua culpa ou
dolo na execucdo do objeto.

rr) A CESSIONARIA devera orientar seus empregados e prestadores de
servigcos para que permanecam na area cedida, evitando circular pelas
areas operacionais do porto e, quando autorizados a ter acesso as areas
operacionais, obrigam-se a obedecer aos avisos de seguranca, bem como
a utilizacdo dos equipamentos de protecdo individual, sob pena de
cometimento de infracao contratual, passivel de aplicacdo de multa.

ss) A CESSIONARIA obriga-se a pagar a CEDENTE as despesas normais de
rateio, decorrentes da utilizacido da area comum, correspondentes a
proporcionalidade da area ocupada pelo(s) imével(eis) cedido(s).

9.2. Os bens reversiveis relacionados ao objeto desta cessdo de uso deverdo ser
devolvidos a CEDENTE, ap6s exaurimento do prazo de vigéncia deste termo, em perfeito
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estado de conservacdo, enquanto os critérios de reversibilidade deverao obedecer as
disposicdes contidas no Termo de Vistoria a ser disponibilizado 28 CESSIONARIA.
9.3. A CESSIONARIA nio terd direitos a quaisquer retribuicdes, indenizacdes ou
compensacoes, ao final do contrato, por conta de eventuais melhorias realizadas
nos bens reversiveis ou mesmo a incorporacdo de novos bens ao objeto cedido,
inclusive em casos de rescisiao antecipada por ato unilateral da CEDENTE, em
virtude de interesse publico superveniente ou por extincao da contratacao por
infracao.
9.4. AsPARTES cumprirdo com as disposi¢des da Portaria MINFRANn251 de 2021 ou outro
normativo que vier a substitui-la.

CLAUSULA X - DAS OBRIGACOES DA CEDENTE

10.1. A CEDENTE devera proceder a fiscalizagio e acompanhamento da
execucdo do termo, devendo registrar todas as ocorréncias a ela relativas,
determinando o que for necessario a regularizacao das faltas ou defeitos
observados;

10.2. A CEDENTE podera realizar vistorias quando do inicio e ao término da
vigénciado instrumento da vigéncia do Termo de Cessao, podendo, ainda,
proceder a vistorias periddicas.

10.3. A CEDENTE devera prestar as informacdes e os esclarecimentos que
venham a ser solicitados pelo (s) representante(s) da CESSIONARIA, desde que
detentora de tais informacoes;

10.4. Cabera a CEDENTE notificar a CESSIONARIA relativamente a qualquer
irregularidade encontrada na execuc¢ao do termo, podendo, em decorréncia de
falhas porventura observadas, solicitar 3 CESSIONARIA providéncias visando
as correcodes necessarias;

10.5. Compete a CEDENTE a aplicacdo de penalidades cabiveis quando for
verificado descumprimento de obrigacdes previstas neste termo por parte da
CESSIONARIA;

CLAUSULA XI - DOS BENS AFETOS A CESSAO E DOS CRITERIOS DE
REVERSIBILIDADE

11.1. Em cumprimento aos preceitos da Lei 12.815/13, Portaria MINFRA N2
51/2021, e da Resolucao ANTAQ N2 29/2019, apés a assinatura do contrato,
as partes realizardo um memorial descritivo contendo a relacao de todos os
bens que serdo reversiveis ao patriménio da Unido ao final da execuc¢dao do
Termo de Cessdo Onerosa.

11.2. Para fins de estabelecimento de critérios de reversibilidade, serao
considerados bens reversiveis aquelas de natureza imoével: infraestrutura de
alvenaria, abastecimento de agua, esgotamento sanitario; energia elétrica,
instalacdes elétricas, hidraulicas e iluminacao, revestimento de forro, pontos
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de iluminacao, estrutura original de balcao externo de atendimento, bem
como equipamentos acoplados a infraestrutura (janelas, portas, luminarias,

piso, forro, etc.).

11.3. Nao serdao considerados bens reversiveis os modveis destinados
exclusivamente as atividades a serem exercidas no imével, que nao estejam
acoplados a infraestrutura, provenientes de investimentos realizados pela
CESSIONARIA, tais como mesas, cadeiras, pratos, talheres, bandejas,
utensilios, computadores, aparelhos de ar-condicionado e equipamentos
gerais da area externa de atendimento e area interna de cozinha.

11.4. Para fins de classificacdo dos bens como reversiveis, serdao aplicadas as
disposi¢gdes da Resolucdo ANTAQ n2 43/2021, no que couber.

11.5. Extinto o presente instrumento, devera ser formalizada a devolucao do
imével a CEDENTE por meio de entrega de area e bens, com devolucao dos
bens a ele vinculados, sem qualquer indenizacdo 3 CESSIONARIA.

11.6. A CEDENTE e a CESSIONARIA realizardo vistoria conjunta para
proceder aos levantamentos e avaliacées necessarias para formalizacao do
termo de entrega de area e de bens, sendo que uma vez constatados danos

nos bens vinculados a cessao, os prejuizos apurados deverao ser indenizados
pela CESSIONARIA.

11.7. A area cedida devera estar livre e desembaragcada de qualquer outro
bem que nao seja afeto ao imével ou vinculado a cessdo e encontrar-se em
condi¢cdes compativeis com as do inicio do contrato, ou seja, em perfeito
estado de utilizacao.

11.8. A CESSIONARIA nio sera retribuida, indenizada ou compensada por
melhorias realizadas nos bens reversiveis, ou pela incorporacio de novos bens
ao objeto cedido, inclusive nos casos de rescisdo antecipada por ato unilateral
do CEDENTE, em virtude de interesse publico superveniente, e por extingao
da contratacao por infracao.

CLAUSULA XII - DO FORO

12.1. Fica eleito o Foro da Justica Federal da Capital da Secdo Judiciaria do
Cear3, para dirimir quaisquer duvidas oriundas do presente Contrato.

12.2. E, por estarem justos e acertados, CEDENTE e CESSIONARIA firmam o
presente Termo em 02 (duas) vias de igual teor e forma, na presenca das
testemunhas que abaixo assinam.

Fortaleza, XX de XX de 2023
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Mario Jorge Cavalcanti Moreira, Diretor Presidente em exercicio

COMPANHIA DOCAS DO CEARA - CDC, Cedente

Francisco Humberto Castelo Branco Aratjo, Diretor de Administracao
e Financas

COMPANHIA DOCAS DO CEARA - CDC, Cedente

Representante, xxxxx
[NOME DA EMPRESA], Cessionaria

TESTEMUNHAS:

CPF Ne¢: CPF Ne¢:
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COMPANHIA DOCAS DO CEARA

ANEXO 11l
Fortaleza, 27 de margo de 2023.
ANEXO 11I- MODELO DE PROPOSTA COMERCIAL

CESSAO ONEROSA DE AREA NAO OPERACIONAL
Area: DIRETORIA COMERCIAL - DIRCOM / COORDENADORIA DE GESTAO DE NEGOCIOS - CODGEN

OBJETO: CESSAO DE USO ONEROSA DE AREA DE 31,50 M?, LOCALIZADA, NO NUCLEO DE APOIO PORTUARIO - NAP DO PORTO DE FORTALEZA, DESTINADA A INSTALAGAO DE
LANCHONETE COMERCIAL.

Razdo Social:

CNPJ n2:

Enderego:

Fone:

OBJETO: Cessdo de Uso Onerosa de Bem Imdvel de drea comercial para instalagdo de uma lanchonete, medindo 31,50 m?.

ITEM DESCRICAO UND Q1D VALOR GLOBAL

Cessao de Uso Onerosa de Bem Imovel de area CESSAO

01 comercial para instalagdo de uma lanchonete, 1 RS
medindo 31,50 m2. ONEROSA
¢ VALOR GLOBAL DA PROPOSTA PARA OS 5 (CINCO) ANOS: R$ (POR EXTENSO).
¢ VALOR DA OUTORGA FIXA INICIAL: RS _ (POR EXTENSO).
« FORMA DE PAGAMENTO DA OUTORGA FIXA INICIAL (A VISTA OU PARCELADA): R$ (POR EXTENSO).

Validade da proposta: minimo de 60 (sessenta) dias.

Declaro para os devidos fins que os valores expressos serdo pagos a CDC durante todo o periodo que perdurar a cessdo objeto do presente, com os reajustes previstos.

em de de

(Representante Legal)

Documento assinado eletronicamente por Rodrigo Martins Brand3do, Coordenador(a), em 27/03/2023, as 17:31, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 3°,
inciso V, da Portaria n2 446/2015 do Ministério dos Transportes.

Referéncia: Processo n? 50900.000667/2021-70 SEI n? 6966351

Praga Amigos da Marinha, S/N - Bairro Mucuripe
Fortaleza/CE, CEP 60.180-422
Telefone: 8532668920 - http://www.docasdoceara.com.br/

Criado por rodrigo.brandao, versao 5 por rodrigo.brandao em 27/03/2023 17:31:22.
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COMPANHIA DOCAS DO CEARA

ANEXO IV -
Fortaleza, 27 de margo de 2023.
ANEXO IV - MODELO DE DECLARAGAO DE PROPOSTA INDEPENDENTE
CESSAO ONEROSA DE AREA NAO OPERACIONAL

Area: DIRETORIA COMERCIAL - DIRCOM / COORDENADORIA DE GESTAO DE NEGOCIOS - CODGEN

OBJETO: CESSAO DE USO ONEROSA DE AREA DE 31,50 M?, LOCALIZADA, NO NUCLEO DE APOIO PORTUARIO - NAP DO PORTO DE FORTALEZA, DESTINADA A INSTALAGAO DE
LANCHONETE COMERCIAL.

(Identificagdo completa do representante da licitante), como representante devidamente constituido de (Identificagdo completa da licitante) doravante denominado (Licitante), para fins do disposto
no item (completar) do Edital de Pregdo Eletrénico n2, declara, sob as penas da lei, em especial o art. 299 do Cédigo Penal Brasileiro, que:

(S

. a proposta apresentada para participar do Pregdo Eletronico n° _foi elaborada de maneira independente (pelo Licitante), e o contetudo da proposta néo foi, no todo ou em parte,
direta ou indiretamente, informado, discutido ou recebido de qualquer outro participante potencial ou de fato da (identificagao da licitagdo), por qualquer meio ou por qualquer
pessoa;

b. a intengdo de apresentar a proposta elaborada para participar do Pregao eletronico n® XXX/2022 néo foi informada, discutida ou recebida de qualquer outro participante potencial
ou de fato da (identificag¢do da licitagdo), por qualquer meio ou por qualquer pessoa;

o

. que ndo tentou, por qualquer meio ou por qualquer pessoa, influir na decisdo de qualquer outro participante potencial ou de fato do Pregéo eletronico n® XXX/2022 quanto a
participar ou ndo da referida licitagdo;

(=9

. que o conteudo da proposta apresentada para participar do Pregdo eletronico n® XXX/2022 nao sera, no todo ou em parte, direta ou indiretamente, comunicado ou discutido com
qualquer outro participante potencial ou de fato do Pregdo eletronico n® XXX/2020 antes da adjudicagdo do objeto da referida licitagdo;

o

. que o conteudo da proposta apresentada para participar do Pregdo eletronico n® XXX/2022 nao foi, no todo ou em parte, direta ou indiretamente, informado, discutido ou
recebido de qualquer integrante da Companhia Docas do Ceard antes da abertura oficial das propostas; e

f. que esta plenamente ciente do teor e da extensdo desta declaragéo e que detém plenos poderes e informagdes para firma-la.

,em de de

(Representante Legal)

SUPER m Documento assinado eletronicamente por Rodrigo Martins Branddo, Coordenador(a), em 27/03/2023, as 17:31, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 3°,

T *?,E'- acao=documento_conferir&acao_origem=documento_conferir&lang=pt_BR&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cédigo verificador 6966420 e o cddigo CRC 1FA7EEA4F.
o ks

o

Referéncia: Processo n2 50900.000667/2021-70 SEl n2 6966420

Praga Amigos da Marinha, S/N - Bairro Mucuripe
Fortaleza/CE, CEP 60.180-422
Telefone: 8532668920 - http://www.docasdoceara.com.br/

Criado por rodrigo.brandao, versdo 3 por rodrigo.brandao em 27/03/2023 14:19:46.
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COMPANHIA DOCAS DO CEARA

ANEXO V -
Fortaleza, 27 de margo de 2023.
ANEXO V - MODELO DE DECLARAGAO DE RESPONSABILIDADE AMBIENTAL
CESSAO ONEROSA DE AREA NAO OPERACIONAL

Area: DIRETORIA COMERCIAL - DIRCOM / COORDENADORIA DE GESTAO DE NEGOCIOS - CODGEN

OBJETO: CESSAO DE USO ONEROSA DE AREA DE 31,50 M?, LOCALIZADA, NO NUCLEO DE APOIO PORTUARIO - NAP DO PORTO DE FORTALEZA, DESTINADA A INSTALAGAO DE
LANCHONETE COMERCIAL.

Declaramos para os devidos fins que conhecemos a legislagdo ambiental, notadamente as relacionadas as atividades necessarias para o desenvolvimento dos Estudos, Licengas e Implantagdo das
obras, objeto desta Autorizagdo (Lei Federal 6.938/81, Decreto Federal 99.274/90, Lei Federal 6.902/81, Resolugdo CONAMA 001/86, Resolugdo CONAMA 237/97, Cédigo Florestal e Decreto Federal
24.643/34, e outras), e que:

1. Responsabilizamo-nos pela obtengdo das respectivas licengas (prévia, instalagdo e operagdo), necessarias para o fiel atendimento a legislagdo ambiental, antecedendo a
respectiva fase do empreendimento;
2. Responsabilizamo-nos pela contratagdo de pessoal qualificado para o atendimento as questdes ambientais;

3. Responsabilizamo-nos pelo efetivo atendimento as Licengas Ambientais do empreendimento ou eventuais documentos que comprovem a regularidade ambiental do
mesmo;

4. Responsabilizamo-nos pela obtengdo das autorizagdes, outorgas e licenciamentos do canteiro de obras e demais requisitos necessdrios a regularizagdo ambiental do
empreendimento;

5. Assumimos toda a responsabilidade pela execugdo das obras provisdrias e permanentes, constantes do PBI aprovado pelo CEDENTE e demais projetos encaminhados, bem
como as medidas mitigadoras e compensatdrias que por ventura integrarem o licenciamento ambiental do empreendimento;

6. Assumimos toda execugdo e custos inerentes a implantagdo, conservagdo, manutengdo, recuperagdo e o0 monitoramento ambiental das instalagdes e canteiro de obras;
7. Assumimos a responsabilidade pela execugdo e 6nus da limpeza de entulhos, focos de proliferagdo endémica, higiene e pela qualidade socioambiental da obra;

8. Assumimos, sem repasse para a CEDENTE, toda a responsabilidade por danos e énus, inclusive o pagamento das multas que venham a ser associados as obras a serem
realizadas, motivados pelos ndo cumprimentos dos dispositivos legais ou normativos previstos.

9. Assumimos o compromisso de permitir a fiscalizagdo ambiental, conforme previsto em legislagbes correlatas sobre a matéria.

Local e data

,em de de

(Representante Legal)

Documento assinado eletronicamente por Rodrigo Martins Branddo, Coordenador(a), em 27/03/2023, as 17:31, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 3°,
inciso V, da Portaria n2 446/2015 do Ministério dos Transportes.

Referéncia: Processo n2 50900.000667/2021-70 SEl n2 6966440

Praga Amigos da Marinha, S/N - Bairro Mucuripe
Fortaleza/CE, CEP 60.180-422
Telefone: 8532668920 - http://www.docasdoceara.com.br/

Criado por rodrigo.brandao, versao 3 por rodrigo.brandao em 27/03/2023 14:22:17.
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ANEXO VI -
Fortaleza, 27 de margo de 2023.

ANEXO VI - MODELO DE DECLARAGCAO DE RESPONSABILIDADE COM AS CONDIGCOES SANITARIAS DO
EMPREENDIMENTO

CESSAO ONEROSA DE AREA NAO OPERACIONAL
Area: DIRETORIA COMERCIAL - DIRCOM / COORDENADORIA DE GESTAO DE NEGOCIOS - CODGEN

OBJETO: CESSAO DE USO ONEROSA DE AREA DE 31,50 M?, LOCALIZADA, NO NUCLEO DE APOIO PORTUARIO - NAP DO
PORTO DE FORTALEZA, DESTINADA A INSTALACAO DE LANCHONETE COMERCIAL.

Declaramos para os devidos fins que conhecemos a Legislagdo sanitaria, notadamente aquelas que dizem respeito a
estabelecimento portudrio destinado a alimentagdo e atividades relacionadas a manipulagdo, preparagdo, fracionamento,
armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados para consumo, objeto desta
Autorizag¢do (Resolugdo n2 216/2004, Resolugdo - RDC n2 52/2014, Resolugdo - RDC n2 72/2009, e que:

1. Responsabilizamo-nos pelo atendimento a toda a legislagdo vigente e suas respectivas alteragGes, de modo a estarmos
adequados perante as condigGes sanitarias adequadas, conforme previsto na BIBLIOTECA DE ALIMENTOS - ANVISA;

Local e data

, em de de

(Representante Legal)

SUPER @ Documento assinado eletronicamente por Rodrigo Martins Brand3do, Coordenador(a), em 27/03/2023, as
17:32, conforme hordario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 3°, inciso V, da Portaria n? 446/2015 do
——— Ministério dos Transportes.

' GOV.BR




SEI n? 6966461

Referéncia: Processo n? 50900.000667/2021-70

Praga Amigos da Marinha, S/N - Bairro Mucuripe
Fortaleza/CE, CEP 60.180-422
Telefone: 8532668920 - http://www.docasdoceara.com.br/

Criado por rodrigo.brandao, versao 3 por rodrigo.brandao em 27/03/2023 14:24:17.
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COMPANHIA DOCAS DO CEARA
DIRETORIA DA PRESIDENCIA
COORDENADORIA DE COMPRAS E LICITAGOES

ANEXO VII -

Fortaleza, 27 de margo de 2023.
PREGAO ELETRONICO N2 08/2023

Processo n2 50900.000667/2021-70
MODELO

DECLARAGAO ME/EPP/COOPERATIVA

(nome da empresa/cooperativa), CNPJ n.2 , sediada a
(endereco completo), por seu representante legal, o(a)
Sr. , portador da Carteira de Identidade n.2 e do CPF n.Q -—--—mmemmemeeee )

DECLARA, sob as penas da Lei, que a empresa cumpre os requisitos estabelecidos no Art. 32 da Lei Complementar n2 123, de 14
de dezembro de 2006, alterada pela Lei n2 11.488, de 15 de junho de 2007, em seu Art. 34, que essa Empresa/Cooperativa esta
apta a usufruir do tratamento favorecido estabelecido nos artigos 42 ao 49 da referida Lei Complementar.

(local e data)

SUPER m Documento assinado eletronicamente por Rodrigo Martins Branddo, Coordenador(a), em 27/03/2023, as
GOVEBR 17:33, conforme horério oficial de Brasilia, com fundamento no art. 3°, inciso V, da Portaria n? 446/2015 do
L= 1= =——— Ministério dos Transportes.

o] B I
ﬁ_ﬂﬁl E. A autenticidade deste documento pode ser conferida no site

3 .ﬁ_ﬁ’,:"*,:!:r__: . https://super.transportes.gov.br/sei/controlador_externo.php?
acao=documento_conferir&acao_origem=documento_conferir&lang=pt_BR&id_orgao_acesso_externo=0,

:;|_' informando o cddigo verificador 6966580 e o cddigo CRC 2E94A5B9.

Referéncia: Processo n2 50900.000667/2021-70 SEI n2 6966580

Praga Amigos da Marinha, S/N - Bairro Mucuripe
Fortaleza/CE, CEP 60.180-422
Telefone: 8532668920 - http://www.docasdoceara.com.br/

Criado por rodrigo.brandao, versao 3 por rodrigo.brandao em 27/03/2023 14:52:57.
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DIRETORIA DA PRESIDENCIA
COORDENADORIA DE COMPRAS E LICITAGOES

ANEXO VIII -

Fortaleza, 27 de margo de 2023.
PREGAO ELETRONICO N2 08/2023

Processo n2 50900.000667/2021-70

MODELO

DECLARAGAO DE PLENO CONHECIMENTO E ATENDIMENTO DAS EXIGENCIAS
DESTE INSTRUMENTO CONVOCATORIO NO TOCANTE A HABILITACAO E PROPOSTA DO LICITANTE

(nome da empresa), CNPJ n.2 , sediada a (enderego
completo), por seu representante legal, o(a) Sr. , portador da Carteira de Identidade n.2 -----------—--
-------------- e do CPF n.2 -----------——--——- DECLARA, sob as penas da lei, que tem pleno conhecimento de todos os aspectos relativos

a licitagdo em causa e plena concordancia com as condi¢des estabelecidas de atendimento das exigéncias deste Instrumento
convocatdrio no tocante a habilitacdo e proposta do licitante prevista no Edital da licitacdo e seus anexos.

(local e data)

(nome, assinatura do declarante e nimero da carteira de identidade)

SUPER m Documento assinado eletronicamente por Rodrigo Martins Branddo, Coordenador(a), em 27/03/2023, as
17:34, conforme horério oficial de Brasilia, com fundamento no art. 3°, inciso V, da Portaria n? 446/2015 do

GOVBR ——— Ministério dos Transportes.

a1 ety
:1.=|_'ﬂ'E E. A autenticidade deste documento pode ser conferida no site

Al PR o
s

SEI n2 6966590

Referéncia: Processo n2 50900.000667/2021-70

Praga Amigos da Marinha, S/N - Bairro Mucuripe
Fortaleza/CE, CEP 60.180-422
Telefone: 8532668920 - http://www.docasdoceara.com.br/

Criado por rodrigo.brandao, versdo 4 por rodrigo.brandao em 27/03/2023 14:53:27.
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COMPANHIA DOCAS DO CEARA
DIRETORIA DA PRESIDENCIA
COORDENADORIA DE COMPRAS E LICITAGOES

ANEXO IX -

Fortaleza, 27 de margo de 2023.
PREGAO ELETRONICO N2 08/2023

Processo n2 50900.000667/2021-70

MODELO

DECLARAGAO DE INEXISTENCIA DE VEDAGAO/IMPEDIMENTO - ARTIGO 38 DA LEI N. 13.303/2016

(nome da empresa), CNPJ n.2 , sediada a
(endereco completo), por seu representante legal, o(a)Sr.
(a) , portador(a) da Carteira de Identidade
n.e e do CPF n.e DECLARA, sob as penas da

lei, que a empresa e seus representantes ndo se enquadram nas hipdteses previstas nos art. 38 da Lei n? 13.303/2016.

(representante legal)

SUPER @ Documento assinado eletronicamente por Rodrigo Martins Brandao, Coordenador(a), em 27/03/2023, as
GOVEBR 17:34, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 3°, inciso V, da Portaria n? 446/2015 do
== 1= = Ministério dos Transportes.

;ﬁl_ﬂgk E.I A autenticidade deste documento pode ser conferida no site

'-'ﬁ";:‘i:r..: . https://super.transportes.gov.br/sei/controlador_externo.php?
acao=documento_conferir&acao_origem=documento_conferir&lang=pt_BR&id_orgao_acesso_externo=0,
:;l_i informando o cddigo verificador 6966622 e o cédigo CRC 6B3CAD24.

SEI n2 6966622

Referéncia: Processo n2 50900.000667/2021-70

Praga Amigos da Marinha, S/N - Bairro Mucuripe
Fortaleza/CE, CEP 60.180-422
Telefone: 8532668920 - http://www.docasdoceara.com.br/

Criado por rodrigo.brandao, versdo 3 por rodrigo.brandao em 27/03/2023 14:53:47.



DOCAS DO CEARA
AUTORIDADE PORTUARIA

COMPANHIA DOCAS DO CEARA
DIRETORIA DA PRESIDENCIA
COORDENADORIA DE COMPRAS E LICITAGOES

ANEXO X -

Fortaleza, 27 de margo de 2023.
PREGAO ELETRONICO N2 08/2023

Processo n2 50900.000667/2021-70
MODELO

DECLARAGAO DE RENUNCIA AO DIREITO DE VISTORIA

(nome da empresa), CNPJ n.2 , sediada a (enderecgo
completo), por seu representante legal, o(a) Sr. , portador da Carteira de Identidade n.2 --------===—-
-------------- e do CPF n.2 -----------——---—--, DECLARA, que optou pela ndo realizagdo de vistoria assumindo inteiramente a

responsabilidade ou consequéncias por essa omissdao, mantendo as garantias que vincularem a sua proposta ao presente
processo licitatério.

(local e data)

(nome, assinatura do declarante e nimero da carteira de identidade)

Documento assinado eletronicamente por Rodrigo Martins Branddo, Coordenador(a), em 27/03/2023, as
UPER (M
GOVBR 17:35, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 3°, inciso V, da Portaria n? 446/2015 do
L= T2 = Ministério dos Transportes.

i EI.. A autenticidade deste documento pode ser conferida no site

bt _-i,:!-r___ . https://super.transportes.gov.br/sei/controlador_externo.php?
"E'-"""""‘;i:!',ﬂ"- acao=documento_conferir&acao_origem=documento_conferir&lang=pt_BR&id_orgao_acesso_externo=0,
! o

1 u

:.', _ informando o cddigo verificador 6966645 e o cédigo CRC 5943948B.
Referéncia: Processo n? 50900.000667/2021-70 SEI n2 6966645

Praga Amigos da Marinha, S/N - Bairro Mucuripe
Fortaleza/CE, CEP 60.180-422
Telefone: 8532668920 - http://www.docasdoceara.com.br/

Criado por rodrigo.brandao, versao 3 por rodrigo.brandao em 27/03/2023 14:54:03.
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COMPANHIA DOCAS DO CEARA

ANEXO XI -
Fortaleza, 27 de margo de 2023.
ANEXO XI - CONDICOES PREVISTAS PARA ATENDIMENTO AS NORMAS SANITARIAS ESPECIFICAS

CESSAO ONEROSA DE AREA NAO OPERACIONAL

Area: DIRETORIA COMERCIAL - DIRCOM / COORDENADORIA DE GESTAO DE NEGOCIOS - CODGEN

OBJETO: CESSAO DE USO ONEROSA DE AREA DE 31,50 M?, LOCALIZADA, NO NUCLEO DE APOIO PORTUARIO - NAP DO
PORTO DE FORTALEZA, DESTINADA A INSTALAGAO DE LANCHONETE COMERCIAL.

1. ESPECIFICAGOES DE ATENDIMENTO A RDC ANVISA 216/2004:

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTAGAO

®Estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servigos de alimentagéo a fim

OBIJETIVO
de garantir as condigbes higiénico-sanitarias do alimento preparado.
®Aplica-se aos servicos de alimentagdo que realizam algumas das seguintes
atividades: manipulagdo, preparagédo, fracionamento, armazenamento,
APLICA(;AO distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos
preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias,
cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes,
padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres.
EDIFICACAO, oA edificagdo e as instalagdes devem ser projetadas de forma a possibilitar um
INSTALACOES, fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparagdo de
EQUIPAMENTOQS, alimentos e a facilitar as operagbes de manutengéo, limpeza e, quando for o
MOVEIS E caso, desinfecgdo. O acesso as instalagbes deve ser controlado e
UTENSILIOS independente, ndo comum a outros usos.

O dimensionamento da edificagdo e das instalagdes deve ser compativel com
todas as operagoes. Deve existir separagéo entre as diferentes atividades por
meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminagao
cruzada.

#As instalagdes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso,
impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de
rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores,
descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos
alimentos.

#As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da
area de preparagdo e armazenamento de alimentos devem ser dotadas de
fechamento automatico. As aberturas externas das areas de armazenamento
e preparagdo de alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, devem ser
providas de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas
urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a limpeza periddica.

*As instalagbes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de conexdes
com rede de esgoto ou fossa séptica. Quando presentes, os ralos devem ser
sifonados e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu

fechamento.



eAs caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensdo compativel ao
volume de residuos, devendo estar localizadas fora da area de preparagéo e
armazenamento de alimentos e apresentar adequado estado de conservagao
e funcionamento.

eAs areas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos
em desuso ou estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida a presenga de
animais.

#A iluminacdo da area de preparagdo deve proporcionar a visualizagdo de forma
que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as
caracteristicas sensoriais dos alimentos. As luminarias localizadas sobre a
area de preparagao dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas
contra explosdo e quedas acidentais.

eAs instalacdes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulacdes
externas e integras de tal forma a permitir a higienizagdo dos ambientes.

*A ventilagdo deve garantir a renovagéo do ar e a manutengdo do ambiente livre
de fungos, gases, fumaca, pds, particulas em suspensado, condensagao de
vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento. O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os
alimentos.
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equipamentos e os filtros para climatizacdo devem estar conservados. A
limpeza dos componentes do sistema de climatizagéo, a troca de filtros e a
manutengdo programada e periddica destes equipamentos devem ser
registradas e realizadas conforme legislagao especifica.

#As instalagbes sanitarias e os vestiarios ndo devem se comunicar diretamente
com a area de preparagdo e armazenamento de alimentos ou refeitorios,
devendo ser mantidos organizados e em adequado estado de conservagao.
As portas externas devem ser dotadas de fechamento automatico.

#As instalagdes sanitarias devem possuir lavatorios e estar supridas de produtos
destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido
inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti- séptico e
toalhas de papel néo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem das maos. Os coletores dos residuos devem ser dotados de tampa
e acionados sem contato manual.

eDevem existir lavatorios exclusivos para a higiene das maos na area de
manipulagdo, em posigdes estratégicas em relagédo ao fluxo de preparo dos
alimentos e em numero suficiente de modo a atender toda a area de
preparagdo. Os lavatorios devem possuir sabonete liquido inodoro anti-
séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico, toalhas de papel
néo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das méaos e
coletor de papel, acionado sem contato manual.

«Os equipamentos, moéveis e utensilios que entram em contato com alimentos
devem ser de materiais que nao transmitam substancias toxicas, odores, nem
sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislagdo especifica.
Devem ser mantidos em adequado estado de conservagao e ser resistentes
a corrosao e a repetidas operacdes de limpeza e desinfecgao.

eDevem ser realizadas manutengéo programada e periédica dos equipamentos e
utensilios e calibragdo dos instrumentos ou equipamentos de medigéao,
mantendo registro da realizagéo dessas operagoes.

®As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios utilizados na preparagéao,

embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a venda

dos alimentos devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas de

rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam comprometer a

higienizagéo dos mesmos e serem fontes de contaminagdo dos alimentos.

HIGIENIZACAO DE
INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS,
MOVEIS E
UTENSILIOS

#As instalagdes, os equipamentos, os moéveis e os utensilios devem ser mantidos
em condi¢cdes higiénico- sanitarias apropriadas. As operagbes de
higienizagdo devem ser realizadas por funcionarios comprovadamente
capacitados e com frequéncia que garanta a manutengdo dessas condigdes e
minimize o risco de contaminag&o do alimento.

#As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos residuos
deve atender ao disposto em legislacéo especifica.

eAs operagdes de limpeza e, se for o caso, de desinfecgdo das instalagbes e
equipamentos, quando ndo forem realizadas rotineiramente, devem ser
registradas.




oA area de preparagdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem
necessarias e imediatamente apdés o término do trabalho. Devem ser
tomadas precaugdes para impedir a contaminagdo dos alimentos causada
por produtos saneantes, pela suspenséo de particulas e pela formacéo de
aerossois. Substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das
suas formas ndo devem ser utilizadas nas areas de preparagédo e
armazenamento dos alimentos.

«Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da
Saude. A diluigdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicagdo dos produtos
saneantes devem obedecer as instrugdes recomendadas pelo fabricante. Os
produtos saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado
para essa finalidade.

*Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagcdo devem ser préprios para
a atividade e estar conservados, limpos e disponiveis em nimero suficiente e
guardados em local reservado para essa finalidade. Os utensilios utilizados
na higienizagdo de instalacdes devem ser distintos daqueles usados para
higienizagdo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em
contato com o alimento.

®o0Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalagbes
sanitarias devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles
utilizados na manipulagédo de alimentos.

CONTROLE
INTEGRADO DE
VETORES E PRAGAS
URBANAS

#A edificagado, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios devem
ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de agbes
eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo
de impedir a atragado, o abrigo, o acesso e ou proliferagdo dos mesmos.

eQuando as medidas de prevengdo adotadas ndo forem eficazes, o controle
quimico deve ser empregado e executado por empresa especializada,
conforme legislagcdo especifica, com produtos desinfestantes regularizados
pelo Ministério da Saude.

®Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa especializada deve
estabelecer procedimentos pré e pos-tratamento a fim de evitar a
contaminagdo dos alimentos, equipamentos e utensilios. Quando aplicavel,
os equipamentos e os utensilios, antes de serem reutilizados, devem ser
higienizados para a remogao dos residuos de produtos desinfestantes.

ABASTECIMENTO
DE AGUA

eDeve ser utilizada somente agua potavel para manipulacdo de alimentos.
Quando utilizada solugdo alternativa de abastecimento de &agua, a
potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante laudos
laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legislagdo
especifica.

#O gelo para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado a partir de agua potavel,
mantido em condigc&o higiénico-sanitaria que evite sua contaminacéo.

«O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superficies
que entrem em contato com alimentos, deve ser produzido a partir de agua
potavel e ndo pode representar fonte de contaminagao.

o0 reservatorio de agua deve ser edificado e ou revestido de materiais que ndo
comprometam a qualidade da agua, conforme legislagdo especifica. Deve
estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos dentre
outros defeitos e em adequado estado de higiene e conservagado, devendo
estar devidamente tampado. O reservatério de agua deve ser higienizado, em
um intervalo maximo de seis meses, devendo ser mantidos registros da
operagao.

MANEJO DOS
RESIDUOS

«O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil
higienizagdo e transporte, em numero e capacidade suficientes para conter
os residuos.

#Os coletores utilizados para deposicédo dos residuos das areas de preparagéo e
armazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem
contato manual.

#0s residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local fechado
e isolado da area de preparagao e armazenamento dos alimentos, de forma a
evitar focos de contaminagao e atragdo de vetores e pragas urbanas.

MANIPULADORES

*O controle da saude dos manipuladores deve ser registrado e realizado de
acordo com a legislagéo especifica.




«Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades que
possam comprometer a qualidade higiénico- sanitaria dos alimentos devem
ser afastados da atividade de preparagdo de alimentos enquanto persistirem
essas condigdes de saude.

«Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando- se com uniformes
compativeis a atividade, conservados e limpos. Os uniformes devem ser
trocados, no minimo, diariamente e wusados exclusivamente nas
dependéncias internas do estabelecimento. As roupas e os objetos pessoais
devem ser guardados em local especifico e reservado para esse fim.

*Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as méos ao chegar ao trabalho,
antes e apds manipular alimentos, apds qualquer interrupgdo do servigo,
apods tocar materiais contaminados, apds usar os sanitarios e sempre que se
fizer necessario. Devem ser afixados cartazes de orientacdo aos
manipuladores sobre a correta lavagem e anti- sepsia das maos e demais
habitos de higiene, em locais de facil visualizagao, inclusive nas instalagoes
sanitarias e lavatorios.

Os manipuladores ndo devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar,
espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular

edinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento, durante o
desempenho das atividades.

*Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou
outro acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso de
barba. As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base. Durante a
manipulagdo, devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal e a
maquiagem.

«Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em manipulacéo higiénica dos alimentos
e em doencas transmitidas por alimentos. A capacitagdo deve ser
comprovada mediante documentagéo.

#0s visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de saude estabelecidos
para os manipuladores.

MATERIAS-PRIMAS,
INGREDIENTES E
EMBALAGENS

*Os servigcos de alimentagdo devem especificar os critérios para avaliacdo e
selegdo dos fornecedores de matérias-primas,

singredientes e embalagens. O transporte desses insumos deve ser realizado em
condigbes adequadas de higiene e conservagéo.

oA recepgdo das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser
realizada em area protegida e limpa. Devem ser adotadas medidas para
evitar que esses insumos contaminem o alimento preparado.

eAs matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos a
inspegéo e aprovados na recepcdo. As embalagens primarias das matérias-
primas e dos ingredientes devem estar integras. A temperatura das matérias-
primas e ingredientes que necessitem de condigdes especiais de
conservagdo deve ser verificada nas etapas de recepgdo e de
armazenamento.

*Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados
ou com prazos de validade vencidos devem

eser imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, devem ser
devidamente identificados e armazenados separadamente. Deve ser
determinada a destinagao final dos mesmos.

eAs matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados
em local limpo e organizado, de forma a garantir protecdo contra
contaminantes. Devem estar adequadamente acondicionados e identificados,
sendo que sua utilizacdo deve respeitar o prazo de validade. Para os
alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicagéo do prazo de validade,
deve ser observada a ordem de entrada dos mesmos.

eAs matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados
sobre paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando- se o espagamento
minimo necessario para garantir adequada ventilagdo, limpeza e, quando for
o caso, desinfecg¢do do local. Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser
de material liso, resistente, impermeavel e lavavel.

PREPARACAO DO
ALIMENTO

oAs matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparacéo
do alimento devem estar em condigdes higiénico-sanitarias adequadas e em
conformidade com a legislagdo especifica.




«O quantitativo de funcionarios, equipamentos, méveis e ou utensilios disponiveis
devem ser compativeis com volume, diversidade e complexidade das
preparagdes alimenticias.

eDurante a preparagdo dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de
minimizar o risco de contaminacédo cruzada. Deve-se evitar o contato direto
ou indireto entre alimentos crus, semipreparados e prontos para o consumo.

*Os funcionarios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e a
anti-sepsia das maos antes de manusear alimentos preparados.

eAs matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis
devem ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo
necessario para a preparagdo do alimento, a fim de ndo comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

eQuando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua
totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados com,
no minimo, as seguintes informagdes: designagdo do produto, data de
fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou retirada da embalagem
original.

eQuando aplicavel, antes de iniciar a preparacéo dos alimentos, deve-se proceder
a adequada limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e dos
ingredientes, minimizando o risco de contaminagéao.

*O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a
temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius). Temperaturas
inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as
combinagdes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

oA eficacia do tratamento térmico deve ser avaliada pela verificagdo da
temperatura e do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudangas na
textura e cor na parte central do alimento.

ePara os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles
estabelecidos para um tratamento térmico, deve-se instituir medidas que
garantam que o 6leo e a gordura utilizados ndo constituam uma fonte de
contaminag&o quimica do alimento preparado.

¢Os oleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas néo
superiores a 180°C (cento e oitenta graus Celsius), sendo substituidos
imediatamente sempre que houver alteragdo evidente das caracteristicas
fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formagéo intensa
de espuma e fumaga.

ePara os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder ao
descongelamento, a fim de garantir adequada penetragdo do calor.
Excetuam-se os casos em que o fabricante do alimento recomenda que o
mesmo seja submetido ao tratamento térmico ainda congelado, devendo ser
seguidas as orientagbes constantes da rotulagem.

¢O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas
superficiais dos alimentos se mantenham em condigdes favoraveis a
multiplicagdo microbiana. O descongelamento deve ser efetuado em
condigdes de refrigeragdo a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius)
ou em forno de microondas quando o alimento for submetido imediatamente
a cocgao.

¢Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob
refrigeracdo se ndo forem imediatamente utilizados, ndo devendo ser
recongelados.

eApods serem submetidos a cocgéo, os alimentos preparados devem ser mantidos
em condi¢des de tempo e de temperatura que néo favoregam a multiplicagdo
microbiana. Para conservagéo a quente, os alimentos devem ser submetidos
a temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6
(seis) horas. Para conservagdo sob refrigeragdo ou congelamento, os
alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de resfriamento.

0O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de
forma a minimizar o risco de contaminagéo

ecruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que favoregam a
multiplicagdo microbiana. A temperatura do alimento preparado

edeve ser reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius)
em até duas horas. Em seguida, o mesmo deve ser conservado sob
refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou




congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius
negativos).

eO prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob
refrigeracdo a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius), ou inferior, deve
ser de 5 (cinco) dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C
(quatro graus Celsius) e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo
maximo de consumo deve ser reduzido, de forma a garantir as condigdes
higiénico-sanitarias do alimento preparado.

eCaso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeragdo ou congelamento
deve-se apor no invélucro do mesmo, no minimo, as seguintes informacdes:
designacdo, data de preparo e prazo de validade. A temperatura de
armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrada.

eQuando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos
a processo de higienizagdo a fim de reduzir a contaminagéo superficial. Os
produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos devem estar regularizados
no 6rgdo competente do Ministério da Saude e serem aplicados de forma a
evitar a presencga de residuos no alimento preparado.

o0 estabelecimento deve implementar e manter documentado o controle e
garantia da qualidade dos alimentos preparados.

ARMAZENAMENTO
E TRANSPORTE DO
ALIMENTO
PREPARADO

#Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o
transporte devem estar identificados e protegidos contra contaminantes. Na
identificagdo deve constar, no minimo, a designacédo do produto, a data de
preparo e o prazo de validade.

«O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicdo até a
entrega ao consumo, devem ocorrer em condigdes de tempo e temperatura
que ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura do
alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas.

«Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo
adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas.
Os veiculos devem ser dotados de cobertura para protegdo da carga, ndo
devendo transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento preparado.

EXPOSICAO AO
CONSUMO DO
ALIMENTO
PREPARADO

eAs areas de exposi¢do do alimento preparado e de consumacéo ou refeitério
devem ser mantidas organizadas e em adequadas condigbes higiénico-
sanitarias. Os equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nessas areas
devem ser compativeis com as atividades, em numero suficiente e em
adequado estado de conservagao.

¢Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de
contaminagéo dos alimentos preparados por

emeio da anti-sepsia das méaos e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.

¢Os equipamentos necessarios a exposicdo ou distribuicdo de alimentos
preparados sob temperaturas controladas, devem ser devidamente
dimensionados, e estar em adequado estado de higiene, conservagéo e
funcionamento. A temperatura desses equipamentos deve ser regularmente
monitorada.

O equipamento de exposi¢cdo do alimento preparado na area de consumacéo
deve dispor de barreiras de protegdo que previnam a contaminagao do
mesmo em decorréncia da proximidade ou da agdo do consumidor e de
outras fontes.

*Os utensilios utilizados na consumagado do alimento, tais como pratos, copos,
talheres, devem ser descartaveis ou, quando feitos de material néo-
descartavel, devidamente higienizados, sendo armazenados em local
protegido.

Os ornamentos e plantas localizados na area de consumacgao ou refeitério ndo
devem constituir fonte de contaminagao para os alimentos preparados.

®A area do servigo de alimentagdo onde se realiza a atividade de recebimento de
dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o pagamento de despesas,
deve ser reservada. Os funciondrios responsaveis por essa atividade nao
devem manipular alimentos preparados, embalados ou no.

DOCUMENTACAO E
REGISTRO

*Os servigos de alimentagdo devem dispor de Manual de Boas Praticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses documentos devem estar
acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria,
quando requerido.




«Os POP devem conter as instrugdes sequenciais das operagdes e a frequéncia
de execucgéao, especificando o nome, o cargo e ou a fungdo dos responsaveis
pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo
responsavel do estabelecimento.

*Os registros devem ser mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias contados
a partir da data de preparagao dos alimentos.

*Os servigos de alimentagdo devem implementar Procedimentos Operacionais
Padronizados relacionados aos seguintes itens:

a) Higienizagdo de instalagdes, equipamentos e moveis;
b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

c¢) Higienizagao do reservatorio;

d) Higiene e saude dos manipuladores.

«Os POP referentes as operagbes de higienizagdo de instalagdes, equipamentos
e moéveis devem conter as seguintes informagdes: natureza da superficie a
ser higienizada, método de higienizagéo, principio ativo selecionado e sua
concentracéo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados
na operagdo de higienizacdo, temperatura e outras informagdes que se
fizerem necessarias. Quando aplicavel, os POP devem contemplar a
operagao de desmonte dos equipamentos.

*Os POP relacionados ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devem
contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a
atracdo, o abrigo, o acesso e ou a proliferagdo de vetores e pragas urbanas.
No caso da adogéo de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar
comprovante de execugdo de servigo fornecido pela empresa especializada
contratada, contendo as informagdes estabelecidas em legislagio sanitaria
especifica.

¢Os POP referentes a higienizagdo do reservatério devem especificar as
informagdes constantes do item 4.11.5 (RDC 216/2004), mesmo quando
realizada por empresa terceirizada e, neste caso, deve ser apresentado o
certificado de execugao do servigo.

«Os POP relacionados a higiene e sadde dos manipuladores devem contemplar
as etapas, a freqiéncia e os principios ativos usados na lavagem e anti-
sepsia das maos dos manipuladores, assim como as medidas adotadas nos
casos em que os manipuladores apresentem lesdo nas maos, sintomas de
enfermidade ou suspeita de problema de saude que possa comprometer a
qualidade higiénicosanitaria dos alimentos. Deve-se especificar os exames
aos quais os manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem como a
periodicidade de sua execugdo. O programa de capacitacdo dos
manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga
horaria, o conteudo programatico e a freqiéncia de sua realizagéo,
mantendo-se em arquivo os registros da participagdo nominal dos
funcionarios.

RESPONSABILIDADE

O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser o
proprietario ou funcionario designado, devidamente capacitado, sem prejuizo
dos casos onde ha previséo legal para responsabilidade técnica.

«O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser
comprovadamente submetido a curso de capacitagdo,abordando, no minimo,
0s seguintes temas:

a) Contaminantes alimentares;

b) Doengas transmitidas por alimentos;
c) Manipulagdo higiénica dos alimentos;
d) Boas Praticas.

2. ESPECIFICAGCOES DE ATENDIMENTO A RDC ANVISA 72/2009:

REGULAMENTO TECNICO QUE VISA A PROMOCAO DA SAUDE NOS PORTOS DE CONTROLE
SANITARIO INSTALADOS EM TERRITORIO NACIONAL, E EMBARCACOES QUE POR ELES

TRANSITEM.




SECAO | — DO OBJETIVO

®Art 2° Estabelecer os requisitos minimos para a
promog&o da saude nos portos de controle
sanitario instalados em territério nacional, e
embarcacdes que por eles transitem, nos
termos desta Resolugéo.

SECAO Il - DA ABRANGENCIA

®Art 3° Portos de controle sanitario instalados em
territério nacional, embarcagdes e outros
meios de transporte de interesse sanitario
que por eles transitem.

CAPITULO V - DA VIGILANCIA SANITARIA DE PORTOS DE CONTROLE SANITARIO
SECAO | - DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO

SUBSECAO | - DAS EMPRESAS PRESTADORAS DE
SERVICOS

eArt 83 A empresa prestadora de servigo de
alimentag&o deve manter os géneros
alimenticios expostos ao consumo humano
em conformidade com os padrdes de
identidade e qualidade, obedecendo as boas
praticas de armazenagem, manipulagao,
preparo e fabricagéo de alimentos exigidos
pela legislagao sanitaria pertinente.

DA LOCALIZACAO DOS ESTABELECIMENTOS
QUE PRESTEM SERVICO DE PRODUCAO,
ARMAZENAGEM, DISTRIBUICAO, COMERCIO
OU CONSUMO DE ALIMENTOS

oOs estabelecimentos de que trata esta Secao
devem situar-se em zonas livres de odores
pé6 e outros

indesejaveis, fumaga,

contaminantes.

DAS EDIFICAGOES E INSTALAGCOES FiSICAS DOS
ESTABELECIMENTOS QUE PRESTEM SERVICO
DE PRODUGAO, COMERCIO OU CONSUMO DE
ALIMENTOS

#Os estabelecimentos de que trata esta Segéo
devem:

| - dispor de
estruturais satisfatorias que permitam uma limpeza facil

instalagbes fisicas em condigbes

e adequada;

I -
espécimes da fauna sinantropica nociva a saude,

estar livres de vetores, roedores e demais
mantendo, instalados nas edificagdes, dispositivos que

impecam a entrada e presenga destes animais;

Il - dispor de espacgo interno suficiente para a
instalagédo de equipamentos, estocagem de matéria-
prima, produtos acabados e outros materiais auxiliares
e propiciar espacgos livres para a adequada ordenagéo,
limpeza, manutengao e controle de pragas;

IV -dispor de instalagdes internas separadas, por areas,
setores e outros meios eficazes, como definicdo de
fluxo de pessoas e alimentos, de forma a evitar as
operagdes suscetiveis de

causar contaminagao

cruzada;

V - dispor de fluxo operacional que ndo permita a
ocorréncia de comunicagdo direta das areas de
manipulacdo de alimentos com salas de banho,
sanitarios, lavabos, refeitérios e vestiarios instalados;

VI - utilizar materiais que possam ser higienizados ou
desinfetados adequadamente;

VIl - utilizar lAmpadas dotadas de sistema de seguranga
contra explosdo e quedas acidentais, ndo estando as
mesmas instaladas sobre as linhas de produgdo ou
transporte de insumos ou produtos;

VIII - assegurar que cabos e fios elétricos, quando nédo
contidos em tubos vedados, sejam cobertos com
placas, permitindo a ventilagéo e limpeza; e




IX - assegurar que as tubulagdes sigam os padrdes de
cor estabelecidos pela Associagao Brasileira de Normas
Técnicas ABNT, de acordo com o tipo e a finalidade a
que se destinam.

v" Nas areas de acesso a produgdo de
alimentos deve ser instalado lavatério
provido de produtos liquidos para
higienizagdo das maos e toalhas
descartaveis.

v" Os recipientes para acondicionamento
de residuos solidos devem estar tampados e
dispor de sacos acondicionadores.

v" Os locais de armazenamento de
residuos solidos devem ser isolados e
exclusivos para esse fim, em conformidade
com a norma especifica vigente.

v E proibido o uso de plantas ornamentais
ou similares nas areas de manipulagéo ou
de armazenagem de alimentos.

v O armazenamento de produtos
saneantes domissanitarios, solventes e
praguicidas deve ocorrer em areas
separadas ou armarios fechados,
identificados, destinados exclusivamente
para esse fim.

Art. 86. As areas de manipulagado de alimentos devem
apresentar:

| - pisos constituidos de material resistente ao transito,
impermeaveis, lavaveis e antiderrapantes, nao
detentores de frestas, de facil limpeza ou desinfecgdo e
que permitam o escoamento de liquidos até os ralos,
evitando assim a formacgao de pogas;

Il - paredes revestidas de materiais impermeaveis e
lavaveis, de cores claras, lisas e sem frestas, livres de
umidade e descascamento, de facil higienizagéo, até a
altura adequada para todas as operagoes;

Il - teto construido ou acabado de modo a impedir o
acumulo de sujeiras e a reduzir ao minimo a
condensagdo e a formagdo de mofo, devendo ser de
facil limpeza;

IV - janelas e outras aberturas em adequado estado de
conservagao, que ndo acumulem sujeira, devendo ser
de facil higienizagdo e dotadas de telas de protegao,
com malha igual ou menor que dois milimetros;

V - ventilagdo e circulagdo de ar capaz de garantir o
conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases,
fumaca, pdés e outras substancias que possam causar
danos a producéo; e

VI -portas de superficies lisas, ndo absorventes, de facil
limpeza, fechamento automatico e com fresta maxima
de um centimetro do piso.

DO PESSOAL

¢Os manipuladores que operem servigos em
areas de manipulagdo e preparo de
alimentos devem atuar em observancia ao
disposto no artigo 43 da RDC 72/2009 e
seus incisos.




DA ARMAZENAGEM DE ALIMENTOS

¢Os alimentos industrializados ou nédo,
destinados ao consumo humano, que exijam
meios especiais para a manutencéo de seus
padrdes de identidade e qualidade, devem
ser armazenados em condigbes ambientais
compativeis a sua conservagdo de acordo
com a legislacédo sanitaria pertinente e estar
livres de contaminagdo de natureza
bioldgica, quimica ou fisica.

¢Os compartimentos de armazenagem de
alimentos destinados ao consumo humano
devem estar providos de estrados e
prateleiras constituidas de material
resistente, impermeavel e que facilitem a
limpeza e a circulagao de ar.
4 Os compartimentos onde sdo
armazenados alimentos cuja manutencéo
exija condigbes especiais de temperatura
devem estar providos de equipamentos
proprios, em condigdes operacionais
satisfatorias e com dispositivo que permita a
verificagdo da temperatura no local,
mantendo-se fixados em lugar visivel os
registros de controle diario da temperatura.

®Devem ser adotados e implementados
procedimentos efetivos para manter a
adequada rotatividade para consumo dos
produtos armazenados.

DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

o0Os equipamentos e utensilios utilizados nos
locais de manipulagdo de alimentos devem
ser confeccionados de materiais que nédo
liberem substancias toxicas, odores e
sabores, capazes de resistir a repetidas
operagdes de limpeza e desinfecgdo e
apresentar-se em bom estado de
conservagdo e em condigdes higiénico-
sanitarias satisfatorias.

DA EXPOSICAO E OFERTA DE ALIMENTOS

*Os alimentos destinados ao consumo humano
imediato, que tenham ou ndo passado por
processo de cocgdo, s6 podem ser expostos
com protecdo que garanta a seguranca
alimentar.

oA temperatura interior no alimento
acondicionado em bandejas aquecidas para
exposicdo ao consumo nao deve ser inferior
a 60°C (sessenta graus Celsius).

oE proibido expor ao publico ou armazenar
alimentos com prazo de validade vencido ou
com rotulagem em desacordo com o exigido
pela legislagdo  sanitaria pertinente.
Subsecédo VIII Do Transporte de Alimentos
Art. 95 da RDC 72/2009 Os veiculos
destinados ao transporte de alimentos
devem:

| - dispor de compartimento exclusivo para este fim,
constituido de material atéxico e resistente, que permita
a conservagao, limpeza e desinfecgéo;

Il - manter os alimentos, as embalagens e recipientes
afastados do contato direto com o piso do veiculo;




Ill - dispor de estrados e prateleiras constituidos de
material resistente, impermeavel e liso, de forma a
facilitar a limpeza;

IV - garantir que os materiais usados para protegéo e
fixagdo das provisdes de bordo ndo constituam fontes
de contaminagéo ou danos para os alimentos; e

V - dispor de meios de controle que permitam manter os
alimentos sob temperatura de seguranga, de acordo
com as especificagdes do fabricante ou produtor.

EFLUENTES SANITARIOS

oE proibido o langamento de dejetos e aguas
servidas, originarios da producéo de bens ou
da prestagdo de servicos, na area fisica sob
responsabilidade da administragédo do porto
de controle sanitario, sem tratamento prévio
adequado capaz de evitar riscos ao meio
ambiente e a saude publica.
4 A administragao portuaria,
consignatarios, locatarios ou arrendatarios
devem apresentar a autoridade sanitaria,
quando solicitado, informagdes acerca do
sistema de tratamento, incluindo
procedimentos de limpeza e recolhimento de
residuos resultantes do tratamento de aguas
servidas e dejetos.

BOAS PRATICAS DO GERENCIAMENTO DE
RESIDUOS SOLIDOS

eCabe a administragdo portudria, consignatarios,
locatarios ou arrendatarios o gerenciamento
integrado dos residuos sélidos gerados na
area sob sua responsabilidade, de forma a
evitar agravos a saude publica e ao meio
ambiente, devendo dispor de procedimentos
adequados a esse gerenciamento em
conformidade com norma especifica vigente.
v" Quando a retirada de residuos sdlidos
gerados nas embarcagdes ou na area
portuaria for realizada por empresas
terceirizadas, que operem a coleta e
transporte até as areas de armazenamento,
tratamento ou destino final, a mesma sera
responsavel pelo cumprimento das boas
praticas conforme estabelecido em norma
especifica vigente.

HIGIENIZAGAO DE SUPERFICIES

®As edificagdes cujos compartimentos tenham
sido expostos a contaminagdo por fezes,
vomitos, urina e outros fluidos organicos ou
materiais  contaminantes  devem  ser
submetidas aos procedimentos de
desinfecgdo de superficies estabelecidos no
Plano de Limpeza e Desinfec¢do - P.L.D.,
conforme anexo XI RDC 72/2009.

DO CONTROLE DE ESPECIMES DA FAUNA
SINANTROPICA NOCIVA A SAUDE

®A administracdo portudria, consignatarios,
locatarios ou arrendatarios devem manter as
areas sob sua responsabilidade livres de
criadouros de larvas de insetos, insetos
adultos, outros animais transmissores ou
reservatérios de doengas de importancia em
saude publica e animais pegonhentos, cuja
presenca implique riscos a saude individual
ou coletiva, bem como de fatores que
propiciem a manutengdo e reprodugao
destes animais.

®A administragdo portudria, consignatarios,
locatarios ou arrendatarios devem elaborar,




*Os

oA

oAs

implantar e manter atualizado um programa
integrado de controle e monitoramento da
fauna sinantrépica nociva contemplando
todas as espécies potencialmente
transmissoras de doengas de importancia
para a saude publica que fagam parte do
contexto local.

v" O programa deve ser apresentado na
forma de termo de referéncia, ter copia
entregue a autoridade sanitaria local a fim de
acompanhamento e ser atualizado sempre
que houver alguma modificagdo.

v" O termo de referéncia deve contemplar
no minimo as informagdes previstas no
anexo Xll deste Regulamento.

v O controle integrado da fauna
sinantrépica nociva deve ser desenvolvido
de acordo com o levantamento das espécies
potencialmente envolvidas na transmissao
de doengas de importancia para a saude
publica, e do ambiente domissanitario local e
circunvizinho, previamente estabelecido,
considerando também as condicdes fisicas e
de seguranga da area na qual sera
desenvolvido o programa, bem como as
condigbes de ecologia dos vetores e pragas,
efetividade e toxicidade dos produtos.

v Ao final de cada trimestre, deve ser
entregue a autoridade sanitaria, relatério
descritivo das atividades de controle e
monitoramento realizadas, incluindo as
medidas corretivas, os registros com o
método de controle e aplicagdo, as
dosagens utilizadas por edificacdo e as
substancias ativas do(s) produtos
domissanitario (s) utilizado(s) nas
concentragdes de uso permitidas, bem como
os resultados observados para cada espécie
controlada.

v' O relatério citado § 4° do art. 105 da
RDC 72/2009 deve ser assinado pelo
responsavel técnico da empresa de controle
e pela administradora portuaria.

produtos domissanitarios utilizados no
controle integrado de fauna sinantropica
nociva devem estar devidamente registrados
na Anvisa.

administragdo portuaria, consignatarios,
locatéarios ou arrendatarios devem informar a
autoridade sanitaria sobre as operagdes de
desinsetizacdo ou desratizacdo da area
externa e edificagbes e sobre o tratamento
de pragas agricolas, com antecedéncia
minima de 48 (quarenta e oito) horas.

acOes de controle e de manejo ambiental
devem ocorrer em consonancia com as
previsbes legais dos o¢rgdos de meio
ambiente competentes.

DAS RESPONSABILIDADES

oA

administragdo  portudria, consignatarios,
locatarios ou arrendatarios, respeitadas as
responsabilidades previstas em contrato e
competéncias legais, além das obrigagdes ja
previstas neste Regulamento, devem:




| - informar a autoridade sanitéria os eventos, festas,
feiras e similares, que ocorrerdo na area portuaria, com
antecedéncia de 30 (trinta) dias;

I - manter, na extensdo da area sob sua
responsabilidade, as instalagbes de sanitarios em
condigdes operacionais e higiénico-sanitarias
satisfatérias, disponibilizando aos usuarios artigos
descartaveis para a higiene pessoal e produtos liquidos
para higienizagdo das maos;

Il - submeter a apreciagédo da autoridade sanitaria local,
os projetos de arquitetura e engenharia envolvendo
construgao, instalagdo e reforma de sanitarios, salas de
banho e vestiarios publicos, bem como de edificagbes
onde serdo prestados servigos, armazenamento,
comercializagdo, manipulagéo e produgéo de bens sob
regime de vigilancia sanitaria;

IV - garantir que na area sob sua responsabilidade ndo
ocorra produgdo ou comércio de alimentos em
desacordo com o disposto nesta norma e demais
legislagdes pertinentes;

V - respeitar e acompanhar, sempre que necessario, a
autoridade sanitdria em servico na éarea sob sua
responsabilidade, providenciando para que lhe sejam
asseguradas todas as facilidades no desempenho de
suas fungoes;

VI - garantir a autoridade sanitaria, no cumprimento de
suas atividades de inspegdo sanitaria, condigdes para
documentar todas as atividades sujeitas a fiscalizagéo;

VIl - manter os estabelecimentos de assisténcia a
saude em condicdes higiénico-sanitarias satisfatorias e
providos de medicamentos e produtos para saude, de
acordo com a complexidade de atencdo e em
conformidade com o preconizado pela legislagédo
sanitaria pertinente, quando estes estiverem instalados
nas areas sob sua responsabilidade;

VIl - manter os equipamentos de acesso a
embarcagao, instalados nos cais de atracagdo, em
condigbes higiénico-sanitarias satisfatérias e em boas
condigdes de segurancga e funcionamento;

IX - manter as cargas sujeitas a vigilancia sanitaria,
armazenadas em conformidade com as especificacdes
técnicas que a carga exija para a manutencdo da sua
identidade, integridade e qualidade, bem como dispor
nesses locais, de compartimento apropriado para a
coleta de amostras destinadas as analises laboratoriais
para controle ou fiscal; e

X - supervisionar todas as atividades de prestagéo de
servicos que ocorram nas areas sob sua
responsabilidade, relacionados a: agua para consumo
humano, alimentos, gerenciamentos de residuos
solidos e liquidos, controle e monitoramento da fauna
sinantrépica nociva, limpeza e desinfecgdo de
ambientes ou superficies, climatizagdo, entre outros.

DISPOSIGOES GERAIS E TRANSITORIAS

eTodos os produtos sob vigilancia sanitaria
disponibilizados nas areas de portos de




controle sanitdrio devem estar em boas
condigdes de uso, adequadamente
armazenados, dentro do prazo de validade e
registrados no érgdo competente.

¢Os eventos de salude ou acidentes que
envolvam os trabalhadores ou viajantes
devem ser notificados, pela via de
comunicagdo mais rapida e eficiente, a
autoridade sanitaria local.

eAs operagdes ou procedimentos que oferegam
risco a integridade da saude do trabalhador,
quando ndo dispuserem de Equipamento de
Protecdo Coletiva (EPC), devem dispor de
Equipamentos de Protegéo Individual (EPI),
em perfeitas condigdes de uso, manutencéo
e adequados ao tipo de risco a que se
destinam em conformidade com as
legislagbes pertinentes.
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DOCAS DO CEARA
AUTORIDADE PORTUARIA

COMPANHIA DOCAS DO CEARA

ANEXO XII -
Fortaleza, 27 de margo de 2023.

ANEXO XII - ESTUDO SIMPLIFICADO
CESSAO ONEROSA DE AREA NAO OPERACIONAL

Area: DIRETORIA COMERCIAL - DIRCOM / COORDENADORIA DE GESTAO DE NEGOCIOS - CODGEN

OBJETO: CESSAO DE USO ONEROSA DE AREA DE 31,50 M2, LOCALIZADA, NO NUCLEO DE APOIO PORTUARIO - NAP DO
PORTO DE FORTALEZA, DESTINADA A INSTALACAO DE LANCHONETE COMERCIAL.

1. Estudo Simplificado de Area nio Operacional da Poligonal do Porto de Fortaleza - Cessdo Onerosa para Lanchonete Comercial (conforme previsto no Art.
14 da Portaria MINFRA n° 51, de 23 de margo de 2021): Documento SEI 6797025)
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JT

ALIMENTAGAO

ESTUDO SIMPLIFICADO DE AREA NAO
OPERACIONAL DA POLIGONAL DO PORTO
DE FORTALEZA -

CESSAO DE USO ONEROSA PARA
LANCHONETE COMERCIAL

ESTUDO DE VIABILIDADE SIMPLIFICADO PARA AVALIACAO DE AREA NAO
AFETA AS OPERACOES PORTUARIAS DO PORTO DE FORTALEZA, COM
ESTRUTURA PARA IMPLEMENTACAO DE LANCHONETE COMERCIAL NO
NUCLEO DE APOIO PORTUARIO (NAP).
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MARCOS LEGAIS

Legislacdo vigente que regulamenta a exploracdo portuaria:

Lei Federal n® 12.815
de 5 de junho de 2013

Dispde sobre a exploragdo direta e indireta pela Unido de
portos e instalacBes portudrias e sobre as atividades
desempenhadas pelos operadores portuarios.

Decreto n® 8.033
de 27 de junho de 2013

Regulamenta o disposto na Lei n2 12.815, de 5 de junho de
2013, e as demais disposicdes legais que regulam a
exploracdo de portos organizados e de instalagdes
portuarias.

Portaria Minfra n° 61
de 10 de junho de 2020

Estabelece as diretrizes para a elaboracdo e revisdo dos
instrumentos de planejamento do setor portuario Planos
Mestres (PM), Planos de Desenvolvimento e Zoneamento
(PDZ)e Plano Geral de Outorgas (PGO).

Portaria Minfra n° 51
de 23 de marco de 2021

Disciplina a exploracdo direta e indireta de dareas e
instalacGes ndo afetas as operagdes portudrias, e da outras
providéncias.

Portaria MTPA n° 574
de 26 de dezembro de 2018

Disciplina a descentralizacdo de competéncias relacionadas a
exploracdo indireta das instalacdes portuarias dos portos
organizados as respectivas administracdes portudrias, e cria
o indice de Gestdo da Autoridade Portudria IGAP.

Portaria Minfra n°® 512
de 5 de junho de 2019

Define a area do Porto Organizado de Fortaleza, no Estado
do Ceara.

Resolucdo Normativa ANTAQ n°
7

de 30 de maio de 2016

Aprova a norma que regula a exploracdo de dreas e
InstalagGes Portudrias sob gestdao da Administra¢ao do Porto,
no ambito dos Portos Organizados.

Resolucdo ANTAQ n° 7.821
de 19 de junho de 2020

Dispde sobre os procedimentos para elaboragdo da versao
simplificada dos estudos prévios de viabilidade técnica
mencionados no art. 62, § 19, inciso IV do Decreto n? 8.033,
de 2013, limitando para esses casos, 0 prazo contratual em
10 anos e a receita bruta maxima em RS 330 milhdes.

Lein® 13.303
de 30 de junho de 2016

Dispde sobre o estatuto juridico da empresa publica, da
sociedade de economia mista e de suas subsidiarias, no
ambito da Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos
Municipios.
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https://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/22930159/do1-2016-06-02-resolucao-normativa-n-7-de-31-de-maio-de-2016-22930002
https://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/22930159/do1-2016-06-02-resolucao-normativa-n-7-de-31-de-maio-de-2016-22930002
https://www.in.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/22930159/do1-2016-06-02-resolucao-normativa-n-7-de-31-de-maio-de-2016-22930002
https://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=22/06/2020&jornal=515&pagina=62&totalArquivos=181
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2016/lei/l13303.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2016/lei/l13303.htm

Decreto n®9.660 Dispde sobre a vinculagdo das entidades da administragdo
de 1° de janeiro de 2019 yypica federal indireta.

Legislacdo vigente ANVISA que regulamenta as boas praticas para Servigos de Alimentagao e
Promogdo da saude nos portos de controle sanitario instalados em territério nacional, e
embarcagdes que por eles transitem:

Resolucdo da Diretoria Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Préticas para
Colegiada -RDC n? 216, de 15 geryicos de Alimentag3o.
de setembro de 2004

~ Resolucdo da Direforia Altera a Resolugdo RDC n2 216, de 15 de setembro de 2004,
Colegiada —RDC n° 52, de 29 de gy dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas
setembro de 2014 . . ~
para os Servicos de Alimentacao.

Resolucdo da Diretoria Dispde sobre o Regulamento Técnico que visa a promogao da
: o , e, .
Colegiada —=RDC n° 72, de 29 de ¢33de nos portos de controle sanitario instalados em
dezembro de 2009 - . ~ .
territério nacional, e embarcagdes que por eles transitem.

Material complementar:

Cartilha feita para auxiliar os comerciantes e os
manipuladores a preparar, armazenar e a vender os
alimentos de forma adequada, higiénica e segura, com o
Cartilha sobre Boas Praticas para objetivo de oferecer alimentos saudaveis aos consumidores,
Servicos de Alimentacdo por meio do cumprimento das regras da RDC n? 2016/04,
voltadas aos servicos de alimentacdo, como padarias,
cantinas, lanchonetes, bufés, confeitarias, restaurantes,
comissarias, cozinhas industriais e cozinhas institucionais.

INTRODUCAO

Este Estudo Simplificado tem por finalidade embasar o termo de cessdo de uso onerosa
correspondente a area n3o operacional de 31,50m?, situada na Avenida Vicente de Castro, n2
5.700, definido como area ndo afeta as operagdes portuarias pelo Plano de Desenvolvimento e
Zoneamento - PDZ do Porto de Fortaleza, com estrutura preestabelecida para instalagdo de
Lanchonete no Nucleo de Apoio Portuario (NAP).

O presente estudo serve como embasamento para abertura de procedimento de Cessdo de Uso
Onerosa, e foi elaborado na sua forma simplificada, conforme disposi¢cdo contida na Portaria
MINFRA n2 51/2021.
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1. LOCALIZACAO DO PORTO DE FORTALEZA
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Figura 1 — Localizagdo do Porto de Fortaleza

O Porto de Fortaleza esta situado na Enseada de Mucuripe, em Fortaleza, capital do Estado do
Ceard, em local de destaque por sua proximidade com grandes centros do mercado mundial,
como a Europa e a América do Norte, e com o Canal do Panama.

Tabela 1 - Coordenadas e Endereco do Porto de Fortaleza

Latitude 03° 42' 27,8"" S
Longitude 038° 28’ 30"" W

Praca Amigos da Marinha s/n, Mucuripe
Fortaleza/CE
CEP 60180-422
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2. DELIMITACAO DO PORTO ORGANIZADO (POLIGONAL)
A drea do Porto Organizado de Fortaleza encontra-se definida na Portaria do Ministério da
Infraestrutura n2 512, de 5 de junho de 2019. As coordenadas dos 724 vértices que delimitam a
area estdo descritas nos quatorze anexos da Portaria, e abrangem tanto as areas terrestres, com
extensdo de 474.341,35 m?, quanto as maritimas, com 8.755.233,46 m?2.

] Area do
Porto Organizado de @
Fortaleza

Figura 2 — Poligonal do Porto Organizado de Fortaleza

A parte terrestre pode ser dividida em duas: a primeira, chamada de Area Principal, abrange
todas as areas contiguas ao cais, do cais pesqueiro ao sul a praia mansa ao norte; a segunda esta
localizada mais ao sul onde opera o parque ferroviario de triagem do Mucuripe e outras
atividades ndo operacionais. A parte maritima, por sua vez, abrange os elementos do acesso
aquaviario como canal de acesso, bacias de evolugdo e fundeadouros.

3. AREAS E INSTALACOES AFETAS AS OPERACOES PORTUARIAS

As dreas afetas as operagdes portudrias sdao aquelas localizadas dentro da poligonal do porto
organizado que sdo diretamente destinadas ao exercicio das atividades de armazenagem de
cargas ou movimentagao de cargas ou passageiros, destinados ou provenientes de transporte
aquaviario, conforme defini¢cdes do Decreto n? 8.033/2013 e da Portaria Minfra n2 61/2020.

A drea do Porto de Fortaleza dispde de cais, armazéns, patios e pier petroleiro destinados a
movimentagdo de Granéis Sélidos Vegetais e Minerais, Carga Geral Solta, Contéineres e Granéis
Liquidos, além de um Terminal de Passageiros.
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4. AREAS E INSTALACOES NAO AFETAS AS OPERACOES
PORTUARIAS

As areas ndo afetas as operagdes portudrias sdo aquelas localizadas dentro da poligonal do porto
organizado que ndo sdo diretamente destinadas ao exercicio das atividades de armazenagem
de cargas ou movimentagdo de cargas ou passageiros, destinados ou provenientes de transporte
aquaviario, conforme defini¢des do Decreto n? 8.033/2013 e da Portaria MINFRA n2 61/2020.
Pode-se conhecer melhor essas areas observando o Plano de Desenvolvimento e Zoneamento
do Porto de Fortaleza (PDZ).

5. APRESENTACAO DO EMPREENDIMENTO, COM AS
DIMENSOES E CARACTERIZACOES DA AREA A SER CEDIDA

A area apresenta como caracteristicas principais os detalhamentos que seguem descritos a
seguir:

Tabela 2 - Identificacdo das Caracteristicas gerais

Area situada no andar térreo do prédio do NUcleo de Apoio Portudrio -NAP do Porto de
Fortaleza, com medicdo total de 31,50m?, destinada & instalacdo de lanchonete
comercial, composta de drea externa (atendimento e balcdo) de 17,10 m? e drea
interna de 14,40m? destinada & cozinha, tratando-se de instalacdes préprias para
comercializacdo de alimentos prontos para consumo.

Tabela 3 — Descrigao das dimensées

Area externa (atendimento e balc&o) 17,10 m?

Area interna (cozinha) 14,40 m?

Area total: 31,50 m?

Tabela 4 - Identificagdo da Infraestrutura disponivel e dos beneficiamentos

As instalacdes sdo de concreto armado e piso industrial externo, e contam com drea
externa composta de balcdo de alvenaria com bancada em granito e azulejo branco
externo, com quadro de distribuicdo e 04 (quatro) tomadas de uso geral.

Na drea interna (instalacdes para cozinha), conta com quadro de distribuicdo de 05
(cinco) circuitos, sendo 05 (cinco) disjuntores independentes e 01 (um) disjuntor geral,
estrutura de cuba dupla com 02 (duas) torneiras metdlicas, esquadria em aluminio, vidro
na lateral, piso e parede revestida em cer@mica, forro em PVC e lumindria.
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Figura 3 - Planta Baixa da area

Area total de 31,50 m?,
localizada no térreo do
prédio do NAP, destinada
ainstalagdo de
lanchonete comercial.

PLANTA DE SITUAGAO DO NAP -
TP PORTO DE FORTALEZA

Responsivel Tecnico Tituio

PLANTA DE SITUAGAO DO NAP

DES
FORTALEZA-CE Jodo Victor Lacerda de Melo

Liana de Andrade Vasconvelos -
CREA/CE: 060013637-0 07/12/2022

Faina PRANCHA

[ a
1/500 A3 1/2

Escal

Figura 4 - Planta de situa¢do do NAP (térreo) com localizagdo especifica da area destinada a instalagdo de

lanchonete comercial
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Tabela 5 — Outras informagdes sobre a area

A infraestrutura da drea ndo conta com estrutura individualizada de dgua e energia em
relacdo ao restante das instalacdes da drea comum de convivéncia do térreo das
instalacdes do prédio do Nucleo de Apoio Portudrio.

A infraestrutura da drea ndo apresenta estrutura sanitdria adequada & conexdo do
empreendimento com rede de esgoto sanitdrio.

A drea comum de convivéncia ndo faz parte do empreendimento, porém, a
cessiondria poderd contemplar a instalacdes de mesas e cadeiras a fazerem parte da
drea comum, de forma coletiva.

O empreendimento a ser instalado apresenta as seguintes caracteristicas:

e Trata-se de uma lanchonete comercial dividida em cozinha e atendimento (balcdo
quente e frio), que funcionara no hordrio das 06h00 as 19h00, durante a semana,
podendo funcionar nos finais de semana, no mesmo hordrio.

e Serdo ofertados alimentos prontos para consumo como: salgados, tortas, bolos, paes,
alimentos fritos (prontos para consumo), sobremesas em geral, refrigerantes, cafés e
outros. Produtos industrializados também serdo comercializados como: sorvetes,
picolés, doces, biscoitos, chocolates, etc.

e Alguns alimentos que se caracterizam como produtos elaborados a partir de
ingredientes pré-prontos serdo preparados no local, a exemplo de sanduiches, cuscuz,
tapiocas, vitaminas, crepes e outros similares.

e As bebidas serdo colocadas nos refrigeradores e os sucos preparados na hora conforme
demanda.

e Os alimentos prontos serdo colocados nas vitrines: quente ou fria respectivamente.
Esses alimentos terdo validade de 01 dia, mas serdo colocados (suas respectivas vitrines)
e repostos dependendo da demanda, aos poucos e em pequena quantidade. A
qualidade dos alimentos ofertados serd prioridade.

e Os alimentos serdo armazenados de acordo com as suas caracteristicas de conservagao,
isto é, o que precisar de refrigeracdo sera acondicionado nos equipamentos refrigerados
e os congelados em freezer. Os insumos secos irdo para o estoque de alimentos secos.

e Os produtos/utensilios de limpeza serdo armazenados em local especifico: o DML.

e O estabelecimento ndo se destinara a prover os servicos de oferta de alimentos a bordo
de embarcacoes e oferta de dgua potdvel a bordo.

Em relagdo as caracteristicas que ensejam o atendimento ao paragrafo 22 da Portaria MINFRA
n251/2021, o empreendimento se enquadra como area ndo afeta as operac8es portuarias, pelo
seguinte:

e A drea estd localizada dentro da drea do porto organizado, e de acordo com o PDZ do
porto vigente, aprovado por meio da Portaria MINFRA n2 1.728, de 03 de maio de 2019,
é contemplada no item 2.4 que trata das Instala¢des ndo afetas as Operacdes Portuarias,
sendo assim, ndo diretamente destinada ao exercicio das atividades de movimentacao
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de passageiros, movimentacdo ou armazenagem de mercadorias, destinadas ou
provenientes de transporte aquaviario.

Outras informagdes:

e Trata-se de drea em que as instalagdes atuais apresentam estruturas favordveis para a
operacionalizacdo de uma lanchonete comercial, a fim de que, para o inicio de suas
operacdes, sejam realizados alguns reparos estruturais e adequacbes de projetos
elétricos, hidraulicos e sanitarios compativeis com a legislacdo vigente que regulamenta
as boas praticas para Servicos de Alimentacgao.

e Oempreendimento esta localizado na Avenida Vicente de Castro, que se configura como
uma das principais vias de acesso rodovidrio do Porto de Fortaleza, cuja drea de
influéncia se conecta a Via expressa (Av. almirante Henrique Sabdia), Avenida da
Abolicdo, Avenida José Sabdia e Avenida César Cals:

A localizagdo em questdo encontra-se em darea estratégica, tendo em vista que o Porto de
Fortaleza ndo conta, atualmente, com disponibilidade de estabelecimento que comercialize
lanches prontos para consumo.

Outro fator determinante para a escolha da localizacdo, além da falta de coexisténcia de outros
estabelecimentos de comercializacao de lanches prontos, é a alta movimentagdo de
trabalhadores na drea do Nucleo de Apoio Portudario (NAP).

6. FOTOS DA AREA
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T

Foto 1 - Visdo da entrada, vista da area comum de convivéncia
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Foto 2 — Visdo da area externa

Foto 3 — area interna
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Foto 4 — Pias

Foto 5 — detalhe da area externa
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Foto 6 — forro da area interna

/7. VALOR ESTIMADO GLOBAL E POR METRO QUADRADO A
SEREM AUFERIDOS PELA ADMINISTRACAO DO PORTO
ORGANIZADO NA CESSAO

7.1. AVALIACAO IMOBILIARIA DA AREA.
O objetivo da avaliagao imobiliaria é a andlise do valor de mercado de locagdo, como forma de

referéncia para a definigdo do valor mensal a ser pago pelo cessionario a autoridade portuaria.

O objetivo da referida avaliagao é a identificacdo do valor de mercado para locagao da drea
destinada ao uso de uma lanchonete comercial.

7.2 RESULTADOS DA ANALISE DE PRECOS
A analise de precgos descrita acima foi elaborada de forma especifica, onde os iméveis analisados
possuiam caracteristicas enquadradas na categoria de lanchonete comercial
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7.3 VALOR DE OUTORGA

Propde-se que o valor mensal fixo seja referente ao tamanho do ponto comercial (31,5 m?)
multiplicado pelo valor médio do metro quadrado analisado na pesquisa imobiliaria realizada em
02/01/23.

Com 36,00 m2, R$750,00 (setecentos e cinquenta reis), localizacdo a Av. Dom Luis, n.880, Bairro
Meireles, CEP:60.160-230, Fortaleza /CE. Fone: (85)3433.2300.

Com 40,00 m2, R$1.000,00 (hum mil reais), localizacdo a Rua Delmiro Goveia, n.1260, Bairro
Varjota, CEP:60.175-090, Fortaleza/CE. Fone: (85)3044.4024 e 99115.5122.

Tipo do Imdvel Bairro Area (M?)
[ Ponto Comercial Meireles 36
2 Ponto Comercial Varjota 40

MEDIA

Valor/ M2 RS23,03
Area total lanchonete NAP(M2): 315

Valor final: RS725,33

0 valor global minimo estimado para a Cessdo Onerosa é de R$43.519,80, (quarenta e trés mil,
quinhentos e dezenove reais e oitenta centavos), no prazo de 5 (cinco) anos, pagos de modo
mensal, ao longo da vigéncia do contrato, no valor mensal de R$725,33 (setecentos e vinte e cinco
reais e trinta trés centavos) podendo a cessdo de uso, ser prorrogado, a critério da administracado
do Porto Organizado, conforme disposto no Art. 12 da Portaria MINFRA n2 51.

Os valores pagos a Autoridade Portuaria no decorrer do periodo contratual, sdo exibidos na tabela
a seguir:

AND VALOR ANUAL PARCELA MENSAL
AND 1 8703,96 723,33
AND 2 8703,96 723,33
AND 3 870336 723,33
AND 4 870396 723,33
AND 5 8703.36

TOTALP/0D5ANOS RS 43.519,80

8. DESCRICAO DAS ESTRUTURAS E EQUIPAMENTOS
EXISTENTES E DA PROPOSTA DO PROJETO A SER
IMPLANTADO

8.1. DESCRICAO DAS ESTRUTURAS E EQUIPAMENTOS EXISTENTES
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Sobre a estrutura: trata-se de drea com estrutura construida para empreendimento a
ser instalado no local, caracterizado como um “estabelecimento de servico de
alimentacdo” nos moldes de “lanchonete comercial’, possuindo em sua estrutura drea
externa composta de balcdo e area de atendimento e drea interna para instalagdo de
cozinha. As instalagdes sdo de concreto armado e piso industrial externo, e contam com
area externa composta de balcdo de alvenaria com bancada em granito e azulejo branco
externo. Na cozinha possui a presenca de duas pias existe e a presenca de equipamentos
destinados apenas a conversagao de alimentos prontos, tais como, freezer e
refrigeradores (informar se refrigerador e ou freezer); enquanto na area de
atendimento ha equipamentos para exposicao de alimentos prontos para venda, que
sdo as vitrines quente e fria.

Sobre as instalagoes elétricas: o balcdo de atendimento possui 4 TUG's (tomadas de
uso geral) e 2 luminarias, além de interruptor duplo; a alimentagdo do quadro de
distribuicdo vem do centro de medi¢do do local; o quadro de distribuicdao possui 5
circuitos (sendo 5 disjuntores independentes e 1 disjuntor geral; a cozinha possui 8
TUG's (tomadas de uso geral) e 2 luminarias, além do interruptor duplo.

Sobre as instalagdes hidrdulicas: a cozinha possui tubulagdo de agua fria pela parede
com ligacdo para as duas pias em acgo existentes e torneiras metalicas.

Sobre as instalagdes sanitdrias: a cozinha conta com tubulagdo de esgoto primario
interligando o balcdo onde estdo localizadas as duas pias existentes e um ponto externo,
localizado na drea de atendimento a caixa de gordura localizada em area externa do
prédio do NAP.

8.2 PROPOSTA DO PROJETO A SER IMPLANTADO

O projeto diz respeito a instalacio de uma lanchonete comercial, caracterizado como
estabelecimento destinado a comercializacao de alimentos prontos para consumo, dividido
entre a area de cozinha e area de atendimento (balcdo quente e frio), que funcionara das 06h
as 19h, de segunda a sexta-feira, podendo abrir nos finais de semana.

8.3 INVESTIMENTOS A SEREM REALIZADOS

Projeto das Instala¢des Elétricas: R$5.000,00 (cinco mil reais);

Projeto das Instalagdes Hidraulicas: R$7.000,00 (sete mil reais);

Projeto das Instalagdes Sanitérias: R$3.000,00 (trés mil reais);

Instalagbes fisicas (melhorias estruturais para atendimento a RDC 216/2004:
R$21.000,00 (vinte e um mil reais);

Total: R$36.000,00 (trinta e seis mil reais).

8.4 EQUIPAMENTOS

vV V V

Na Area de atendimento havera:
Vitrine quente e fria;
Pia com bancada;

Equipamentos de conservacao (freezer);
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» Armadrio para utensilios.

Na Area de cozinha havera:

Pia exclusiva para assepsia das maos (exclusiva);
Pia para manipulacdo de alimentos com bancada;
Fogdo de 04 bocas linear;

Estante para acondicionamento de utensilios;
Equipamentos de cozinha;

Area reservada para lavagem dos utensilios;

YV Vv VY VvV V VY V

Boqueta para passagem dos alimentos prontos para o atendimento, e outra exclusiva
para passagem de utensilios sujos, vindo da area de atendimento.

A relacdo contendo as imagens dos principais equipamentos que devem integrar as dreas de
producdo e de atendimento estdo no ANEXO | deste Estudo.

8.4 BENFEITORIAS NAS AREAS COMUNS

e Nas dreas comuns do térreo do NAP deverao ser instaladas as seguintes benfeitorias
(ndo estando integralizadas de forma restrita a cessao, caracterizado como de uso
coletivo)

» Para ambientacdo do saldo - drea comum contigua a lanchonete: deverao ser instaladas
na drea comum do prédio do Nucleo de Apoio Portuario — NAP, medindo total de 148,20
m?, conjuntos de mesas e cadeiras que servirdo para uso coletivo dos usudrios do NAP,
no lugar das atuais, que se encontram em estado de desgaste estrutural, ndo ficando a
area integralizada a cessdo. Portanto, ndo podera haver restricdo ao uso das mesas e
cadeiras a serem instaladas no ambiente apenas aos clientes em atendimento da
lanchonete comercial.

» Em darea segregada, localizada na drea comum do térreo do prédio, deverdo ser
instalados/construidos: uma pia para lavagem de artigos de limpeza e servigos gerais,
um abrigo para depdsito de materiais de limpeza, depdsito de lixo em alvenaria, para
manejo e acondicionamento de residuos (depdsito de lixo) e sistema de ralo integrado
a tubulagdo de esgoto primdrio, destinado a lavagem do local.

8.5 PROCEDIMENTOS

e Procedimentos previstos para garantir a seguranca e a qualidade dos alimentos.

» Conservacdo dos alimentos na temperatura de seguranca: abaixo de 5 / acima de 60
graus.

» Descongelamento em temperatura controlada (refrigeracdo).

» Alimentos preparados em bancadas limpas, utensilios adequados e higiénicos e no
tempo permitido.

» Higienizagdo dos vegetais com produtos adequados e no tempo estabelecido pelos
fabricantes.

» Higiene pessoal dos funcionarios: fardamento, lavagem das maos, controle de satde e
proibicdo de procedimentos anti-higiénicos.

» Controle da potabilidade da agua.
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» Controle de Pragas.

Capacitacdo dos funciondrios.

Elaboracdo e implementagcdao dos POPs (Procedimentos Operacionais Padronizados) e
Manual de Boas Praticas.

> Elaboragdo do PGRS — Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos.

» Acompanhamento técnico sanitario por consultor da area de alimentos (nutricionista).

Y VvV

9. PLANTAS DO PROJETO

No anexo Il do Estudo seguem encaminhados os seguintes projetos:

e Projeto de Layout/planta baixa do empreendimento.
e Projeto das Instalacdes Elétricas.

e Projeto das Instalagées Hidraulicas.

e Projeto das Instala¢des Sanitarias.

10. CONDICOES PREVISTAS PARA ATENDIMENTO AS
NORMAS SANITARIAS ESPECIFICAS

10.1 NORMAS SANITARIAS ESPECIFICAS

Por se tratar de uma lanchonete comercial, o empreendimento se caracteriza como um
estabelecimento destinado a comercializagdo de alimentos prontos para consumo, devera
estar sob as condicGes sanitdrias adequadas, conforme exigéncias normativas da ANVISA
relativas ao aperfeicoamento das acdes de controle sanitario, as boas praticas para servicos de
alimentagdo e promogdo da saude nos portos de controle sanitario instalados em territério
nacional. O estabelecimento devera atender, de forma principal, as seguintes normas
especificas:

e RDC ANVISA 216/2004 - Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentagao.

e RDCANVISA 52/2014 - Altera a Resolu¢do RDC n2 216, de 15 de setembro de 2004, que
dispGe sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para os Servigos de Alimentagao.

e RDC ANVISA 72/2009 - Disp&e sobre o Regulamento Técnico que visa a promogdo da
saude nos portos de controle sanitario instalados em territério nacional, e embarcacées
que por eles transitem.

De forma complementar, devera cumprir com as diretrizes e orientagcGes previstas na Cartilha
sobre Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo, feita para auxiliar os comerciantes e os
manipuladores a preparar, armazenar e a vender os alimentos de forma adequada, higiénica e
segura, com o objetivo de oferecer alimentos saudaveis aos consumidores, por meio do
cumprimento das regras da RDC n? 2016/04, voltadas aos servicos de alimentagdo, como
padarias, cantinas, lanchonetes, bufés, confeitarias, restaurantes, comissdrias, cozinhas
industriais e cozinhas institucionais.

10.2 ESPECIFICACOES DE ATENDIMENTO A RDC ANVISA 216/2004

O empreendimento, de acordo com a sua apresentacgdo, porte e caracterizacdo, tera que
cumprir com as seguintes exigéncias e diretrizes relacionadas ao Regulamento Técnico de Boas
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Préticas para Servigos de alimentagdo, como forma de atender a RDC ANVISA 216/2004 (quadro
de especificagdes contendo as exigéncias e diretrizes elaborado conforme conteudo presente
na RDC 216/2004):

REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE
ALIMENTACAO
1- ALCANCE

® Estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servigos de

1.1.OBJETIVO alimentagéo a fim de garantir as condigdes higiénico-sanitarias do
alimento preparado.

® Aplica-se aos servigos de alimentagdo que realizam algumas das
seguintes atividades: manipulagdo, preparacdo, fracionamento,

1.2.AMBITO DE armazenamento, distribuigdo, transporte, exposicdo a venda e
APLICACAO entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas,

¢ bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas

institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias,

restaurantes, rotisserias e congéneres.

4. BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO

e 4.1.1. A edificagao e as instalagées devem ser projetadas de forma a
possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as
etapas da preparagao de alimentos e a facilitar as operagbes de
manutencao, limpeza e, quando for o caso, desinfec¢do. O acesso as
instalagdes deve ser controlado e independente, ndo comum a outros
usos.

e 4.1.2 O dimensionamento da edificagdo e das instalagdes deve ser
compativel com todas as operagdes. Deve existir separagao entre as
diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes
de forma a evitar a contaminagéo cruzada.

e 4.1.3. As instalagdes fisicas como piso, parede e teto devem possuir
revestimento liso, impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos
integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras,
vazamentos, infiltragdes, bolores, descascamentos, dentre outros e
nao devem transmitir contaminantes aos alimentos.

e 4.1.4. As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos
batentes. As portas da area de preparagdo e armazenamento de
alimentos devem ser dotadas de fechamento automatico. As

4.1. EDIFICACAO, aberturas externas das areas de armazenamento e preparacgdo de
INSTALACOES, alimentos, inclusive o sistema de exaustio, devem ser providas de
EQUIPAMENTOS, telas milimetradas para impedir o a’ce§30 de vet.o.res e pragas
. urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a limpeza
MOVEJS E periodica.
UTENSILIOS e 4.1.5. As instalagdes devem ser abastecidas de agua corrente e

dispor de conexdes com rede de esgoto ou fossa séptica. Quando
presentes, os ralos devem ser sifonados e as grelhas devem possuir
dispositivo que permitam seu fechamento.

e 4.1.6. As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensao
compativel ao volume de residuos, devendo estar localizadas fora da
area de preparagdo e armazenamento de alimentos e apresentar
adequado estado de conservagdo e funcionamento.

e 4.1.7. As areas internas e externas do estabelecimento devem estar
livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, ndo sendo
permitida a presenga de animais.

e 4.1.8. A iluminagdo da area de preparagdo deve proporcionar a
visualizagdo de forma que as atividades sejam realizadas sem
comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos.
As luminarias localizadas sobre a area de preparagéo dos alimentos
devem ser apropriadas e estar protegidas contra explosdo e quedas
acidentais.

e 4.1.9. As instalagbes elétricas devem estar embutidas ou protegidas
em tubulagdes externas e integras de tal forma a permitir a
higienizagdo dos ambientes.
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4.1.10. A ventilagdo deve garantir a renovagao do ar e a manutengéao
do ambiente livre de fungos, gases, fumacga, pos, particulas em
suspensao, condensacdo de vapores dentre outros que possam
comprometer a qualidade higiénico- sanitaria do alimento. O fluxo de
ar nao deve incidir diretamente sobre os alimentos.

4.1.11. Os equipamentos e os filtros para climatizagao devem estar
conservados. A limpeza dos componentes do sistema de
climatizagdo, a troca de filtros e a manutengédo programada e
periodica destes equipamentos devem ser registradas e realizadas
conforme legislagéo especifica.

4.1.12. As instalagdes sanitarias e os vestiarios ndo devem se
comunicar diretamente com a area de preparagdo e armazenamento
de alimentos ou refeitérios, devendo ser mantidos organizados e em
adequado estado de conservagao. As portas externas devem ser
dotadas de fechamento automatico.

4.1.13. As instalagdes sanitarias devem possuir lavatérios e estar
supridas de produtos destinados a higiene pessoal tais como papel
higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido
inodoro e produto anti- séptico e toalhas de papel ndo reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro para secagem das méaos. Os
coletores dos residuos devem ser dotados de tampa e acionados sem
contato manual.

4.1.14. Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das maos
na area de manipulacado, em posigdes estratégicas em relagédo ao
fluxo de preparo dos alimentos e em numero suficiente de modo a
atender toda a area de preparagao. Os lavatérios devem possuir
sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e
produto anti-séptico, toalhas de papel nado reciclado ou outro sistema
higiénico e seguro de secagem das maos e coletor de papel,
acionado sem contato manual.

4.1.15. Os equipamentos, moéveis e utensilios que entram em contato
com alimentos devem ser de materiais que nao transmitam
substancias toéxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme
estabelecido em legislagdo especifica. Devem ser mantidos em
adequado estado de conservagao e ser resistentes a corroséo e a
repetidas operagdes de limpeza e desinfecgao.

4.1.16. Devem ser realizadas manutengdo programada e periddica
dos equipamentos e utensilios e calibragdo dos instrumentos ou
equipamentos de medi¢cao, mantendo registro da realizagdo dessas
operagoes.

4.1.17. As superficies dos equipamentos, moéveis e utensilios
utilizados na preparagao, embalagem, armazenamento, transporte,
distribuicdo e exposicdo a venda dos alimentos devem ser lisas,
impermeaveis, lavaveis e estar isentas de rugosidades, frestas e
outras imperfeigdes que possam comprometer a higienizagdo dos
mesmos e serem fontes de contaminagéo dos alimentos.

4.2. HIGIENIZACAO
DE INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS,

MOVEIS E
UTENSILIOS

4.2.1. As instalagbes, os equipamentos, os moveis e os utensilios
devem ser mantidos em condigdes higiénico- sanitarias apropriadas.
As operagdes de higienizagdo devem ser realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados e com frequéncia que garanta a
manutencado dessas condigdes e minimize o risco de contaminagéo
do alimento.

4.2.2. As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O
descarte dos residuos deve atender ao disposto em legislagcéo
especifica.

4.2.3. As operacgdes de limpeza e, se for o caso, de desinfecgédo das
instalagbes e equipamentos, quando nao forem realizadas
rotineiramente, devem ser registradas.

4.2.4. A area de preparagdo do alimento deve ser higienizada
quantas vezes forem necessarias e imediatamente apds o término do
trabalho. Devem ser tomadas precaugbes para impedir a
contaminagao dos alimentos causada por produtos saneantes, pela
suspensao de particulas e pela formagao de aerossois. Substancias
odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas nao
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devem ser utilizadas nas areas de preparagdo e armazenamento dos
alimentos.

4.2.5.0s produtos saneantes utilizados devem estar regularizados
pelo Ministério da Saude. A diluigdo, o tempo de contato e modo de
uso/aplicagdo dos produtos saneantes devem obedecer as
instrugdes recomendadas pelo fabricante. Os produtos saneantes
devem ser identificados e guardados em local reservado para essa
finalidade.

4.2.6. Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo devem
ser proprios para a atividade e estar conservados, limpos e
disponiveis em numero suficiente e guardados em local reservado
para essa finalidade. Os utensilios utilizados na higienizagdo de
instalagbes devem ser distintos daqueles usados para higienizagao
das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato
com o alimento.

4.2.7. Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizagédo
das instalagdes sanitarias devem utilizar uniformes apropriados e

diferenciados daqueles utilizados na manipulagéo de alimentos.

4.3. CONTROLE
INTEGRADO DE
VETORES E PRAGAS
URBANAS

4.3.1. A edificagao, as instalagdes, os equipamentos, os moéveis e os
utensilios devem ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir
um conjunto de acgbes eficazes e continuas de controle de vetores e
pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o
acesso e ou proliferagdo dos mesmos.

4.3.2. Quando as medidas de prevengdo adotadas nao forem
eficazes, o controle quimico deve ser empregado e executado por
empresa especializada, conforme legislagdo especifica, com
produtos desinfestantes regularizados pelo Ministério da Saude.

4.3.3. Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa
especializada deve estabelecer procedimentos pré e pos-tratamento
a fim de evitar a contaminagdo dos alimentos, equipamentos e
utensilios. Quando aplicavel, os equipamentos e os utensilios, antes
de serem reutilizados, devem ser higienizados para a remogao dos
residuos de produtos desinfestantes.

4.4.
ABASTECIMENTO
DE AGUA

4.4.1. Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulagao de
alimentos. Quando utilizada solugéo alternativa de abastecimento de
agua, a potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante
laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas em
legislagao especifica.

4.4.2. O gelo para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado a partir
de agua potavel, mantido em condigao higiénico-sanitaria que evite
sua contaminagao.

4.4.3. O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou
com superficies que entrem em contato com alimentos, deve ser
produzido a partir de agua potavel e ndo pode representar fonte de
contaminagéo.

4.4.4. O reservatério de agua deve ser edificado e ou revestido de
materiais que ndao comprometam a qualidade da agua, conforme
legislagao especifica. Deve estar livre de rachaduras, vazamentos,
infiltragbes, descascamentos dentre outros defeitos e em adequado
estado de higiene e conservagdo, devendo estar devidamente
tampado. O reservatério de agua deve ser higienizado, em um
intervalo maximo de seis meses, devendo ser mantidos registros da
operagao.

4.5. MANEJO DOS
RESIDUOS

4.5.1. O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e
integros, de facil higienizagao e transporte, em niumero e capacidade
suficientes para conter os residuos.

4.5.2. Os coletores utilizados para deposicdo dos residuos das areas
de preparagao e armazenamento de alimentos devem ser dotados de
tampas acionadas sem contato manual.

4.5.3. Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados
em local fechado e isolado da area de preparagdo e armazenamento
dos alimentos, de forma a evitar focos de contaminagéao e atragao de
vetores e pragas urbanas.

4.6.
MANIPULADORES

4.6.1. O controle da saude dos manipuladores deve ser registrado e
realizado de acordo com a legislacao especifica.
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4.6.2. Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos devem ser afastados da atividade de
preparagao de alimentos enquanto persistirem essas condi¢gdes de
saude.

4.6.3. Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando- se
com uniformes compativeis a atividade, conservados e limpos. Os
uniformes devem ser trocados, no minimo, diariamente e usados
exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento. As
roupas e 0s objetos pessoais devem ser guardados em local
especifico e reservado para esse fim.

4.6.4. Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as méos ao
chegar ao trabalho, antes e ap6s manipular alimentos, apés qualquer
interrupcao do servigo, apds tocar materiais contaminados, apds usar
os sanitarios e sempre que se fizer necessario. Devem ser afixados
cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e
anti- sepsia das maos e demais habitos de higiene, em locais de facil
visualizagdo, inclusive nas instala¢des sanitarias e lavatoérios.

4.6.5. Os manipuladores nao devem fumar, falar
desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer,
manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o
alimento, durante o desempenho das atividades.

4.6.6. Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por
redes, toucas ou outro acessoério apropriado para esse fim, ndo sendo
permitido o uso de barba. As unhas devem estar curtas e sem
esmalte ou base. Durante a manipulagédo, devem ser retirados todos
os objetos de adorno pessoal e a maquiagem.

4.6.7. Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e
capacitados periodicamente em higiene pessoal, em manipulacao
higiénica dos alimentos e em doengas transmitidas por alimentos. A
capacitagao deve ser comprovada mediante documentagéao.

4.6.8. Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de
saude estabelecidos para os manipuladores.

4.7. MATERIAS-
PRIMAS,
INGREDIENTES E
EMBALAGENS

4.7.1. Os servigos de alimentagdo devem especificar os critérios para
avaliagdo e selegcdo dos fornecedores de matérias-primas,
ingredientes e embalagens. O transporte desses insumos deve ser
realizado em condigbes adequadas de higiene e conservagéao.

4.7.2. A recepgdo das matérias-primas, dos ingredientes e das
embalagens deve ser realizada em area protegida e limpa. Devem
ser adotadas medidas para evitar que esses insumos contaminem o
alimento preparado.

4.7.3. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem
ser submetidos a inspecgao e aprovados na recepgao. As embalagens
primarias das matérias-primas e dos ingredientes devem estar
integras. A temperatura das matérias-primas e ingredientes que
necessitem de condigdes especiais de conservagido deve ser
verificada nas etapas de recepgado e de armazenamento.

4.7.4. Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das
embalagens reprovados ou com prazos de validade vencidos devem
ser imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade,
devem ser devidamente identificados e  armazenados
separadamente. Deve ser determinada a destinagdo final dos
mesmos.

4.7.5. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem
ser armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir
protecdo contra contaminantes. Devem estar adequadamente
acondicionados e identificados, sendo que sua utilizagdo deve
respeitar o prazo de validade. Para os alimentos dispensados da
obrigatoriedade da indicagdo do prazo de validade, deve ser
observada a ordem de entrada dos mesmos.

4.7.6. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem
ser armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras,
respeitando- se o espagamento minimo necessario para garantir
adequada ventilagao, limpeza e, quando for o caso, desinfec¢do do
local. Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de material liso,
resistente, impermeavel e lavavel.

4.8. PREPARACAO
DO ALIMENTO

4.8.1. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens
utilizados para preparagédo do alimento devem estar em condi¢des
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higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade com a legislacao
especifica.

4.8.2. O quantitativo de funcionarios, equipamentos, moéveis e ou
utensilios disponiveis devem ser compativeis com volume,
diversidade e complexidade das preparagdes alimenticias.

4.8.3. Durante a preparacao dos alimentos, devem ser adotadas
medidas a fim de minimizar o risco de contaminagéo cruzada. Deve-
se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus,
semipreparados e prontos para o consumo.

4.8.4. Os funcionarios que manipulam alimentos crus devem realizar
a lavagem e a anti-sepsia das maos antes de manusear alimentos
preparados.

4.8.5. As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como
produtos pereciveis devem ser expostos a temperatura ambiente
somente pelo tempo minimo necessario para a preparagao do
alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade higiénico-sanitaria
do alimento preparado.

4.8.6. Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem
utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente
acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes
informagdes: designacao do produto, data de fracionamento e prazo
de validade ap6s a abertura ou retirada da embalagem original.
4.8.7. Quando aplicavel, antes de iniciar a preparagao dos alimentos,
deve-se proceder a adequada limpeza das embalagens primarias das
matérias-primas e dos ingredientes, minimizando o risco de
contaminagdo.

4.8.8. O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do
alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus
Celsius). Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento
térmico desde que as combinagdes de tempo e temperatura sejam
suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.

4.8.9. A eficacia do tratamento térmico deve ser avaliada pela
verificagdo da temperatura e do tempo utilizados e, quando aplicavel,
pelas mudangas na textura e cor na parte central do alimento.
4.8.10. Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos
controles estabelecidos para um tratamento térmico, deve-se instituir
medidas que garantam que o 6leo e a gordura utilizados nao
constituam uma fonte de contaminagdo quimica do alimento
preparado.

4.8.11. Os oleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a
temperaturas nao superiores a 180°C (cento e oitenta graus Celsius),
sendo substituidos imediatamente sempre que houver alteragdo
evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como
aroma e sabor, e formagéao intensa de espuma e fumaga.

4.8.12. Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico,
deve-se proceder ao descongelamento, a fim de garantir adequada
penetragdo do calor. Excetuam-se os casos em que o fabricante do
alimento recomenda que o mesmo seja submetido ao tratamento
térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as orientagbes
constantes da rotulagem.

4.8.13. O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que
as areas superficiais dos alimentos se mantenham em condigdes
favoraveis a multiplicagdo microbiana. O descongelamento deve ser
efetuado em condigdes de refrigeragao a temperatura inferior a 5°C
(cinco graus Celsius) ou em forno de microondas quando o alimento
for submetido imediatamente a cocgao.

4.8.14. Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser
mantidos sob refrigeragédo se nao forem imediatamente utilizados,
nao devendo ser recongelados.

4.8.15. Apos serem submetidos a cocgao, os alimentos preparados
devem ser mantidos em condi¢cdes de tempo e de temperatura que
nao favoregcam a multiplicagdo microbiana. Para conservacao a
quente, os alimentos devem ser submetidos a temperatura superior
a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas. Para
conservagao sob refrigeragao ou congelamento, os alimentos devem
ser previamente submetidos ao processo de resfriamento.

4.8.16. O processo de resfriamento de um alimento preparado deve
ser realizado de forma a minimizar o risco de contaminagdo cruzada
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e a permanéncia do mesmo em temperaturas que favorecam a
multiplicagdo microbiana. A temperatura do alimento preparado deve
ser reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus
Celsius) em até duas horas. Em seguida, o mesmo deve ser
conservado sob refrigeragdo a temperaturas inferiores a 5°C (cinco
graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C
(dezoito graus Celsius negativos).

4.8.17. O prazo maximo de consumo do alimento preparado e
conservado sob refrigeracdo a temperatura de 4°C (quatro graus
Celsius), ou inferior, deve ser de 5 (cinco) dias. Quando forem
utilizadas temperaturas superiores a 4°C (quatro graus Celsius) e
inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo maximo de consumo
deve ser reduzido, de forma a garantir as condi¢cdes higiénico-
sanitarias do alimento preparado.

4.8.18. Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeracao
ou congelamento deve-se apor no invélucro do mesmo, no minimo,
as seguintes informacgdes: designagéo, data de preparo e prazo de
validade. A temperatura de armazenamento deve ser regularmente
monitorada e registrada.

4.8.19. Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus
devem ser submetidos a processo de higienizagéo a fim de reduzir a
contaminagéo superficial. Os produtos utilizados na higienizagéo dos
alimentos devem estar regularizados no 6rgdo competente do
Ministério da Saude e serem aplicados de forma a evitar a presenca
de residuos no alimento preparado.

4.8.20. O estabelecimento deve implementar e manter documentado
o controle e garantia da qualidade dos alimentos preparados.

4.9.
ARMAZENAMENTO
E TRANSPORTE DO
ALIMENTO
PREPARADO

4.9.1. Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento
ou aguardando o transporte devem estar identificados e protegidos
contra contaminantes. Na identificacdo deve constar, no minimo, a
designacao do produto, a data de preparo e o prazo de validade.
4.9.2. O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da
distribuicdo até a entrega ao consumo, devem ocorrer em condigdes
de tempo e temperatura que nao comprometam sua qualidade
higiénico-sanitaria. A temperatura do alimento preparado deve ser
monitorada durante essas etapas.

4.9.3. Os meios de transporte do alimento preparado devem ser
higienizados, sendo adotadas medidas a fim de garantir a auséncia
de vetores e pragas urbanas. Os veiculos devem ser dotados de
cobertura para protecao da carga, nao devendo transportar outras
cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento
preparado.

4.10. EXPOSICAO
AO CONSUMO DO
ALIMENTO
PREPARADO

4.10.1. As areas de exposicdo do alimento preparado e de
consumagao ou refeitério devem ser mantidas organizadas e em
adequadas condi¢des higiénico-sanitarias. Os equipamentos, moveis
e utensilios disponiveis nessas areas devem ser compativeis com as
atividades, em numero suficiente e em adequado estado de
conservagao.

4.10.2. Os manipuladores devem adotar procedimentos que
minimizem o risco de contaminagédo dos alimentos preparados por
meio da anti-sepsia das maos e pelo uso de utensilios ou luvas
descartaveis.

4.10.3. Os equipamentos necessarios a exposicao ou distribuicdo de
alimentos preparados sob temperaturas controladas, devem ser
devidamente dimensionados, e estar em adequado estado de
higiene, conservagdo e funcionamento. A temperatura desses
equipamentos deve ser regularmente monitorada.

4.10.4. O equipamento de exposigdo do alimento preparado na area
de consumacéao deve dispor de barreiras de protegdo que previnam
a contaminagdo do mesmo em decorréncia da proximidade ou da
acgao do consumidor e de outras fontes.

4.10.5. Os utensilios utilizados na consumagao do alimento, tais
como pratos, copos, talheres, devem ser descartaveis ou, quando
feitos de material ndo-descartavel, devidamente higienizados, sendo
armazenados em local protegido.

4.10.6. Os ornamentos e plantas localizados na area de consumacgao
ou refeitério nao devem constituir fonte de contaminagéo para os
alimentos preparados.
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4.10.7. A area do servigo de alimentagao onde se realiza a atividade
de recebimento de dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o
pagamento de despesas, deve ser reservada. Os funcionarios
responsaveis por essa atividade nao devem manipular alimentos
preparados, embalados ou néo.

4.11.
DOCUMENTACAO E
REGISTRO

4.11.1. Os servigos de alimentagdo devem dispor de Manual de Boas
Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses
documentos devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e
disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido.

4.11.2. Os POP devem conter as instrugdes sequenciais das
operagbes e a frequéncia de execucgao, especificando o nome, o
cargo e ou a fungao dos responsaveis pelas atividades. Devem ser
aprovados, datados e assinados pelo responsavel do
estabelecimento.

4.11.3. Os registros devem ser mantidos por periodo minimo de 30
(trinta) dias contados a partir da data de preparagéo dos alimentos.
4.11.4. Os servicos de alimentacdo devem implementar
Procedimentos Operacionais Padronizados relacionados aos
seguintes itens:

a) Higienizagao de instalagdes, equipamentos e moveis;

b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

c) Higienizacao do reservatorio;

d) Higiene e saude dos manipuladores.

4.11.5. Os POP referentes as operagdes de higienizacdo de
instalagdes, equipamentos e modveis devem conter as seguintes
informagdes: natureza da superficie a ser higienizada, método de
higienizagao, principio ativo selecionado e sua concentragéo, tempo
de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operagao
de higienizagéo, temperatura e outras informagdes que se fizerem
necessarias. Quando aplicavel, os POP devem contemplar a
operagao de desmonte dos equipamentos.

4.11.6. Os POP relacionados ao controle integrado de vetores e
pragas urbanas devem contemplar as medidas preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atragao, o abrigo, o acesso e ou a
proliferagdo de vetores e pragas urbanas. No caso da adogdo de
controle quimico, o estabelecimento deve apresentar comprovante
de execugdo de servigo fornecido pela empresa especializada
contratada, contendo as informagdes estabelecidas em legislagao
sanitaria especifica.

4.11.7. Os POP referentes a higienizagao do reservatério devem
especificar as informagdes constantes do item 4.11.5 (RDC
216/2004), mesmo quando realizada por empresa terceirizada e,
neste caso, deve ser apresentado o certificado de execugdo do
servigo.

4.11.8. Os POP relacionados a higiene e saude dos manipuladores
devem contemplar as etapas, a freqliéncia e os principios ativos
usados na lavagem e anti-sepsia das maos dos manipuladores,
assim como as medidas adotadas nos casos em que oOs
manipuladores apresentem lesdo nas méaos, sintomas de
enfermidade ou suspeita de problema de saude que possa
comprometer a qualidade higiénicosanitaria dos alimentos. Deve-se
especificar os exames aos quais os manipuladores de alimentos séo
submetidos, bem como a periodicidade de sua execugdo. O
programa de capacitagdo dos manipuladores em higiene deve ser
descrito, sendo determinada a carga horaria, o conteudo
programatico e a freqiéncia de sua realizagdo, mantendo-se em
arquivo os registros da participagdo nominal dos funcionarios.

4.12.
RESPONSABILIDADE

4.12.1. O responsavel pelas atividades de manipulagéo dos alimentos
deve ser o proprietario ou funcionario designado, devidamente
capacitado, sem prejuizo dos casos onde ha previsdo legal para
responsabilidade técnica.

4.12.2. O responsavel pelas atividades de manipulacéo dos alimentos
deve ser comprovadamente submetido a curso de capacitagao,
abordando, no minimo, os seguintes temas:

a) Contaminantes alimentares;

b) Doengas transmitidas por alimentos;

c) Manipulagao higiénica dos alimentos;
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d) Boas Praticas.

10.3 ESPECIFICACOES DE ATENDIMENTO A RDC ANVISA 72/2009

O empreendimento, de acordo com a sua apresentagdo, porte e caracterizagdo, tera que
cumprir com as seguintes exigéncias e diretrizes relacionadas a Vigilancia Sanitaria dos portos,
como forma de atender a Resolugdo ANVISA n2 72, de 29 de dezembro de 2009 (quadro de
especificagdes contendo as exigéncias e diretrizes elaborado conforme conteldo presente na

RDC 72/2009):

REGULAMENTO TECNICO QUE VISA A PROMOGAO DA SAUDE NOS PORTOS DE CONTROLE
SANITARIO INSTALADOS EM TERRITORIO NACIONAL, E EMBARCAGOES QUE POR ELES

TRANSITEM.

SECAO | — DO OBJETIVO

e Art 2° Estabelecer os requisitos
minimos para a promog¢ao da saude nos
portos de controle sanitario instalados
em territério nacional, e embarcagdes
que por eles transitem, nos termos desta

Resolugao.
e Art 3° Portos de controle sanitario
. N instalados em  territério  nacional,
SECAO Il - DA ABRANGENCIA embarcagcbes e outros meios de

transporte de interesse sanitario que por
eles transitem.

CAPITULO V - DA VIGILANCIA SANITARIA DE
SECAO | - DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO

PORTOS DE CONTROLE SANITARIO

SUBSEGAO | - DAS EMPRESAS PRESTADORAS
DE SERVICOS

e Art83. A empresa prestadora de servigo
de alimentagao deve manter os géneros
alimenticios expostos ao consumo
humano em conformidade com os
padrées de identidade e qualidade,
obedecendo as boas praticas de
armazenagem, manipulacdo, preparo e
fabricagdo de alimentos exigidos pela
legislacao sanitaria pertinente.

SUBSECAO Il - DA LOCALIZACAO DOS
ESTABELECIMENTOS QUE PRESTEM SERVICO
DE PRODUCAO, ARMAZENAGEM,
DISTRIBUICAO, COMERCIO OU CONSUMO DE
ALIMENTOS

® Art 84. Os estabelecimentos de que trata
esta Segdo devem situar-se em zonas
livres de odores indesejaveis, fumaga,
po e outros contaminantes.

SUBCESSAO DAS EDIFICACOES E
INSTALACOES FiSICAS DOS
ESTABELECIMENTOS QUE PRESTEM SERVICO
DE PRODUCAO, COMERCIO OU CONSUMO
DE ALIMENTOS

e Art 85. Os estabelecimentos de que trata
esta Secdo devem:
| - dispor de instalagbes fisicas em condigbes
estruturais satisfatérias que permitam uma limpeza
facil e adequada;

Il - estar livres de vetores, roedores e demais
espécimes da fauna sinantrépica nociva a saude,
mantendo, instalados nas edificagdes, dispositivos
que impegam a entrada e presenga destes animais;

Il - dispor de espacgo interno suficiente para a
instalagdo de equipamentos, estocagem de
matéria-prima, produtos acabados e outros
materiais auxiliares e propiciar espagos livres para
a adequada ordenagao, limpeza, manutencdo e
controle de pragas;

IV -dispor de instalagbes internas separadas, por
areas, setores e outros meios eficazes, como

definicdo de fluxo de pessoas e alimentos, de forma
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a evitar as operagbes suscetiveis de causar
contaminacgao cruzada;

V - dispor de fluxo operacional que n&o permita a
ocorréncia de comunicagao direta das areas de
manipulagdo de alimentos com salas de banho,
sanitarios, lavabos, refeitérios e vestiarios
instalados;

VI - utilizar materiais que possam ser higienizados
ou desinfetados adequadamente;

VII - utilizar ldampadas dotadas de sistema de
seguranga contra explosdo e quedas acidentais,
nao estando as mesmas instaladas sobre as linhas
de produgao ou transporte de insumos ou produtos;

VIII - assegurar que cabos e fios elétricos, quando
nao contidos em tubos vedados, sejam cobertos
com placas, permitindo a ventilagdo e limpeza; e

IX - assegurar que as tubulagdes sigam os padrbes
de cor estabelecidos pela Associagao Brasileira de
Normas Técnicas ABNT, de acordo com o tipo e a
finalidade a que se destinam.
v §1° Nas areas de acesso a
producao de alimentos deve ser instalado
lavatério provido de produtos liquidos
para higienizagdo das maos e toalhas
descartaveis.
v §2° Os recipientes para
acondicionamento de residuos sdlidos
devem estar tampados e dispor de sacos
acondicionadores.
v §3° Os locais de armazenamento
de residuos solidos devem ser isolados e
exclusivos para esse fim, em
conformidade com a norma especifica
vigente.
v §4° E proibido o uso de plantas
ornamentais ou similares nas areas de
manipulagdo ou de armazenagem de
alimentos.
v §5° O armazenamento de
produtos saneantes domissanitarios,
solventes e praguicidas deve ocorrer em
areas separadas ou armarios fechados,
identificados, destinados exclusivamente
para esse fim.

Art. 86. As areas de manipulagdo de alimentos
devem apresentar:

| - pisos constituidos de material resistente ao
transito, impermeaveis, lavaveis e antiderrapantes,
nao detentores de frestas, de facil limpeza ou
desinfecgdo e que permitam o escoamento de
liquidos até os ralos, evitando assim a formacao de
pogas;

Il - paredes revestidas de materiais impermeaveis
e lavaveis, de cores claras, lisas e sem frestas,
livres de umidade e descascamento, de facil
higienizagao, até a altura adequada para todas as
operacgoes;

Il - teto construido ou acabado de modo a impedir
o acumulo de sujeiras e a reduzir ao minimo a
condensacgao e a formagao de mofo, devendo ser
de facil limpeza;
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IV - janelas e outras aberturas em adequado estado
de conservagdo, que nao acumulem sujeira,
devendo ser de facil higienizacdo e dotadas de
telas de protecdo, com malha igual ou menor que
dois milimetros;

V - ventilagdo e circulagao de ar capaz de garantir
o conforto térmico e o ambiente livre de fungos,
gases, fumaca, pdés e outras substancias que
possam causar danos a produgéo; e

VI - portas de superficies lisas, ndo absorventes, de
facil limpeza, fechamento automatico e com fresta
maxima de um centimetro do piso.

SUSEGAO IV - DO PESSOAL

Art 87. Os manipuladores que operem
servigos em areas de manipulagdo e
preparo de alimentos devem atuar em
observancia ao disposto no artigo 43 da
RDC 72/2009 e seus incisos.

SUBSECAO V - DA ARMAZENAGEM DE

ALIMENTOS

Art 88. Os alimentos industrializados ou
nao, destinados ao consumo humano,
que exijam meios especiais para a
manutencdo de seus padrdes de
identidade e qualidade, devem ser
armazenados em condigdes ambientais
compativeis a sua conservagdao de
acordo com a legislagdo sanitaria
pertinente e estar livres de
contaminagdo de natureza bioldgica,
quimica ou fisica.

Art 89. Os compartimentos de
armazenagem de alimentos destinados
ao consumo humano devem estar
providos de estrados e prateleiras
constituidas de material resistente,
impermeavel e que facilitem a limpeza e
a circulagao de ar.

v Paragrafo Unico. Os
compartimentos onde sao armazenados
alimentos  cuja manutencdo  exija
condicbes especiais de temperatura
devem estar providos de equipamentos
proprios, em condigdbes operacionais
satisfatérias e com dispositivo que permita
a verificagcdo da temperatura no local,
mantendo-se fixados em lugar visivel os
registros de controle diario da
temperatura.

Art 90. Devem ser adotados e
implementados procedimentos efetivos
para manter a adequada rotatividade
para consumo dos produtos
armazenados.

SUBSECAO VI - DOS EQUIPAMENTOS E

UTENSILIOS

Art 91. Os equipamentos e utensilios
utilizados nos locais de manipulagao de
alimentos devem ser confeccionados de
materiais que nao liberem substancias
toxicas, odores e sabores, capazes de
resistir a repetidas operagdes de limpeza
e desinfecgéo e apresentar-se em bom
estado de conservagao e em condigbes
higiénico- sanitarias satisfatorias.

SUBSEGAO VII - DA EXPOSICAO E OFERTA DE

ALIMENTOS

Art 92. Os alimentos destinados ao
consumo humano imediato, que tenham
ou n&o passado por processo de cocgéo,
s6 podem ser expostos com protegdo
que garanta a seguranca alimentar.
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e Art 93. A temperatura interior no
alimento acondicionado em bandejas
aquecidas para exposi¢ao ao consumo
nao deve ser inferior a 60°C (sessenta
graus Celsius).

e Art 94. E proibido expor ao publico ou
armazenar alimentos com prazo de
validade vencido ou com rotulagem em
desacordo com o exigido pela legislagéo
sanitaria pertinente. Subsecéao VIII Do
Transporte de Alimentos Art. 95 da RDC
72/2009 Os veiculos destinados ao
transporte de alimentos devem:

| - dispor de compartimento exclusivo para este fim,
constituido de material atéxico e resistente, que
permita a conservagao, limpeza e desinfecgao;

Il - manter os alimentos, as embalagens e
recipientes afastados do contato direto com o piso
do veiculo;

Il - dispor de estrados e prateleiras constituidos de
material resistente, impermeavel e liso, de forma a
facilitar a limpeza;

IV - garantir que os materiais usados para protegao
e fixagcdo das provisdes de bordo ndo constituam
fontes de contaminagdo ou danos para os
alimentos; e

V - dispor de meios de controle que permitam
manter os alimentos sob temperatura de
seguranga, de acordo com as especificacdes do
fabricante ou produtor.

SECAO IV - EFLUENTES SANITARIOS

e Art 101. E proibido o langamento de
dejetos e aguas servidas, originarios da
producao de bens ou da prestagéo de
Servigos, na area fisica sob
responsabilidade da administragédo do
porto de controle sanitario, sem
tratamento prévio adequado capaz de
evitar riscos ao meio ambiente e a saude
publica.

v Paragrafo unico. A administragao

portuaria, consignatarios, locatarios ou
arrendatarios devem apresentar a
autoridade sanitaria, quando solicitado,
informagbes acerca do sistema de
tratamento, incluindo procedimentos de
limpeza e recolhimento de residuos
resultantes do tratamento de aguas
servidas e dejetos.

SECAO V- BOAS

PRATICAS
GERENCIAMENTO DE RESIDUOS SOLIDOS

DO

e Art102. Cabe a administragao portuaria,
consignatarios, locatarios ou
arrendatarios o gerenciamento integrado
dos residuos solidos gerados na area
sob sua responsabilidade, de forma a
evitar agravos a saude publica e ao meio
ambiente, devendo dispor de
procedimentos adequados a esse
gerenciamento em conformidade com
norma especifica vigente.

v §1°. Quando a retirada de
residuos solidos gerados nas
embarcagdes ou na area portuaria for
realizada por empresas terceirizadas, que
operem a coleta e transporte até as areas
de armazenamento, tratamento ou
destino final, a mesma sera responsavel
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pelo cumprimento das boas praticas
conforme estabelecido em norma
especifica vigente.

SECAO VI - HIGIENIZAGAO DE SUPERFICIES

Art  103. As edificagbes cujos
compartimentos tenham sido expostos a
contaminagao por fezes, vomitos, urina
e outros fluidos organicos ou materiais
contaminantes devem ser submetidas
aos procedimentos de desinfecgdo de
superficies estabelecidos no Plano de
Limpeza e Desinfeccao - P.L.D,,
conforme anexo XI RDC 72/2009.

SECAO VII - DO CONTROLE DE ESPECIMES DA
FAUNA SINANTROPICA NOCIVA A SAUDE

Art 104. A administragdo portuaria,
consignatarios, locatarios ou
arrendatarios devem manter as areas
sob sua responsabilidade livres de
criadouros de larvas de insetos, insetos
adultos, outros animais transmissores
ou reservatérios de doencas de
importancia em saude publica e animais
peconhentos, cuja presenga implique
riscos a saude individual ou coletiva,
bem como de fatores que propiciem a
manutengdo e reprodugdo destes
animais.

Art. 105. A administragao portuaria,
consignatarios, locatarios ou
arrendatarios devem elaborar, implantar
e manter atualizado um programa
integrado de controle e monitoramento
da fauna sinantrépica nociva
contemplando todas as espécies
potencialmente transmissoras de
doengas de importancia para a saude
publica que fagam parte do contexto
local.

v §1°. O programa deve ser
apresentado na forma de termo de
referéncia, ter copia entregue a
autoridade sanitaria local a fim de
acompanhamento e ser atualizado
sempre que houver alguma modificagao.
4 §2°. O termo de referéncia deve
contemplar no minimo as informagoes
previstas no anexo Xl deste
Regulamento.

v §3°. O controle integrado da
fauna sinantrépica nociva deve ser
desenvolvido de acordo com o
levantamento das espécies
potencialmente envolvidas na
transmissao de doengas de importancia
para a saude publica, e do ambiente
domissanitario local e circunvizinho,
previamente estabelecido, considerando
também as condigdes fisicas e de
seguranca da area na qual sera
desenvolvido o programa, bem como as
condicbes de ecologia dos vetores e
pragas, efetividade e toxicidade dos
produtos.

v §4°. Ao final de cada trimestre,
deve ser entregue a autoridade sanitaria,
relatério descritivo das atividades de
controle e monitoramento realizadas,
incluindo as medidas corretivas, os
registros com o método de controle e
aplicacdo, as dosagens utilizadas por
edificacdo e as substancias ativas do(s)
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produtos domissanitario (s) utilizado(s)
nas concentracoes de uso permitidas,
bem como os resultados observados para
cada espécie controlada.
v §5°. O relatério citado § 4° do art.
105 da RDC 72/2009 deve ser assinado
pelo responsavel técnico da empresa de
controle e pela administradora portuaria.
e Art 106. Os produtos domissanitarios
utilizados no controle integrado de fauna
sinantropica nociva devem  estar
devidamente registrados na Anvisa.

e Art 107. A administragdo portuaria,
consignatarios, locatarios ou
arrendatarios devem informar a
autoridade sanitaria sobre as operagoes
de desinsetizagdo ou desratizagdo da
area externa e edificagbes e sobre o
tratamento de pragas agricolas, com
antecedéncia minima de 48 (quarenta e
oito) horas.

e Art 108. As acdes de controle e de
manejo ambiental devem ocorrer em
consonancia com as previsdoes legais
dos o6rgaos de meio ambiente

SECAO VIII - DAS RESPONSABILIDADES

competentes.

e Art 109. A administracdo portuaria,
consignatarios, locatarios ou
arrendatarios, respeitadas as

responsabilidades previstas em contrato
e competéncias legais, além das
obrigacoes ja previstas neste
Regulamento, devem:

| - informar a autoridade sanitaria os eventos,
festas, feiras e similares, que ocorrerdo na area
portuaria, com antecedéncia de 30 (trinta) dias;

Il - manter, na extensdo da &rea sob sua
responsabilidade, as instalagbes de sanitarios em
condigbes operacionais e higiénico-sanitarias
satisfatorias, disponibilizando aos usuarios artigos
descartaveis para a higiene pessoal e produtos
liquidos para higienizagdo das maos;

Il - submeter a apreciagao da autoridade sanitaria
local, os projetos de arquitetura e engenharia
envolvendo construgdo, instalagdo e reforma de
sanitarios, salas de banho e vestiarios publicos,
bem como de edificagdes onde serdo prestados
Servicos, armazenamento, comercializagao,
manipulagéo e produgdo de bens sob regime de
vigilancia sanitaria;

IV - garantir que na area sob sua responsabilidade
nao ocorra produgado ou comércio de alimentos em
desacordo com o disposto nesta norma e demais
legislagoes pertinentes;

V - respeitar e acompanhar, sempre que
necessario, a autoridade sanitaria em servico na
area sob sua responsabilidade, providenciando
para que lhe sejam asseguradas todas as
facilidades no desempenho de suas fungoes;

VI - garantir a autoridade sanitaria, no cumprimento
de suas atividades de inspecdo sanitaria,
condigbes para documentar todas as atividades
sujeitas a fiscalizacao;
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VII - manter os estabelecimentos de assisténcia a
saude em condi¢des higiénico-sanitarias
satisfatérias e providos de medicamentos e
produtos para saude, de acordo com a
complexidade de atengdo e em conformidade com
o preconizado pela legislagdo sanitaria pertinente,
quando estes estiverem instalados nas areas sob
sua responsabilidade;

VIl - manter os equipamentos de acesso a
embarcagao, instalados nos cais de atracagao, em
condigdes higiénico-sanitarias satisfatérias e em
boas condigbes de seguranga e funcionamento;

IX - manter as cargas sujeitas a vigilancia sanitaria,
armazenadas em conformidade com as
especificagbes técnicas que a carga exija para a
manutencdo da sua identidade, integridade e
qualidade, bem como dispor nesses locais, de
compartimento apropriado para a coleta de
amostras destinadas as analises laboratoriais para
controle ou fiscal; e

X - supervisionar todas as atividades de prestacéao
de servicos que ocorram nas areas sob sua
responsabilidade, relacionados a: agua para
consumo humano, alimentos, gerenciamentos de
residuos sodlidos e liquidos, controle e
monitoramento da fauna sinantrépica nociva,
limpeza e desinfec¢cao de ambientes ou superficies,
climatizagado, entre outros.

CAPITULO VI — DAS DISPOSICOES GERAIS E
TRANSITORIAS

e Art 110. Todos os produtos sob
vigilancia sanitaria disponibilizados nas
areas de portos de controle sanitario
devem estar em boas condigdes de uso,
adequadamente armazenados, dentro
do prazo de validade e registrados no
6rgao competente.

e Art 111. Os eventos de saude ou
acidentes que envolvam os
trabalhadores ou viajantes devem ser
notificados, pela via de comunicagao
mais rapida e eficiente, a autoridade
sanitaria local.

e Art112. As operagdes ou procedimentos
que oferegcam risco a integridade da
saude do trabalhador, quando néo
dispuserem de Equipamento de
Protegdo Coletiva (EPC), devem dispor
de Equipamentos de Protegao Individual
(EPI), em perfeitas condigdes de uso,
manutengdo e adequados ao tipo de

risco a que se destinam em
conformidade com as legislagdes
pertinentes.

o Art 113. A movimentagao e

armazenagem de cargas nos portos de
controle sanitario devem ocorrer de
modo a evitar a exposigdo dos
trabalhadores ou outras pessoas que
circulam na area a potenciais fatores de
risco a saude.
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11. DIRETRIZES DO PLANEJAMENTO DO SETOR PORTUARIO
(PLANO DE DESENVOLVIMENTO E ZONEAMENTO DO
PORTO ORGANIZADO)

A drea objeto deste estudo apresenta caracteristicas que a configuram no Plano de
Desenvolvimento e Zoneamento do Porto de Fortaleza - PDZ como sendo drea ndo afeta as
operagdes portuarias.

O Plano de Zoneamento do Porto de Fortaleza — PDZ foi estruturado com a intencédo de operar
como uma ferramenta guia para a otimizagao do

O Porto de Fortaleza conta, atualmente, com 31 dreas nao afetas as operacdes portudrias onde
sdo desempenhadas tanto atividades administrativas e de apoio a operagao portudria, quanto
de comércio, logistica e apoio a pesca.

A localizacdo destas dreas encontra-se apresentada na figura 9, enquanto no detalhe da Figura
10, verifica-se de forma mais aproximada a area do empreendimento.
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Figura 5 — Areas ndo afetas as operagdes portuarias — situagdo atual
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Figura 6 — Detalhe da drea FOR 33

Documento elaborado de acordo com os técnicos:

*  THIAGO COELHO PONTE - CREA 52136 (ENGENHEIRO):

*  KARINE DE SA OLIVEIRA ARRAIS - CART. PROF.: 3876 — CPF: 438.403.703-10
(NUTRICIONISTA);

*  FRANCISCO JOSE COSTA DANTAS - CAU/CE 46063-0 (ARQUITETO)

Fortaleza, 06 de fevereiro de 2023.
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DOCAS DO CEARA
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COMPANHIA DOCAS DO CEARA

ANEXO XIll -
Fortaleza, 27 de margo de 2023.

ANEXO XIII - PROJETO DE IMPLANTAGAO E INVESTIMENTOS A SEREM FEITOS NO EMPREENDIMENTO PELA
CESSIONARIA

CESSAO ONEROSA DE AREA NAO OPERACIONAL

Area: DIRETORIA COMERCIAL - DIRCOM / COORDENADORIA DE GESTAO DE NEGOCIOS - CODGEN

OBJETO: CESSAO DE USO ONEROSA DE AREA DE 31,50 M?, LOCALIZADA, NO NUCLEO DE APOIO PORTUARIO - NAP DO
PORTO DE FORTALEZA, DESTINADA A INSTALACAO DE LANCHONETE COMERCIAL.

|- Estdo previstos investimentos em relagdo a implantacdo do empreendimento referentes a:
a) Estrutura;
b) Equipamentos;

c) Benfeitorias nas areas comuns.

Il - Para a instalagdo do empreendimento, estdo previstos investimentos em estrutura na
ordem de RS 36.000,00 (trinta e seis mil reais) segundo os projetos constantes no Estudo
Simplificado, detalhadas da seguinte forma:

a) Investimento de RS 5.000,00 (cinco mil reais) para a execuc¢do do projeto das instalacbes elétricas
(SEI 6533497);

b) Investimento de RS 7.000,00 (sete mil reais) para execucdo do projeto das instala¢des hidraulicas
(SE1 6533488);

c) Investimento de RS 3.000,00 (trés mil reais) para execuc¢do do projeto das instalacbes sanitarias
(SE1 6533472);

d) Investimento de RS 21.000,00 (vinte e um mil reais) para execu¢do do projeto de melhorias
estruturais/layout e atendimento a condicionantes sanitdrias (SEl 6437547).

I - Em relagdo aos equipamentos, estd prevista a instalacdo dos seguintes equipamentos no
empreendimento:

a) Area externa de atendimento:

- vitrine quente e fria;
- pia com bancada;
- equipamento de conservagao (freezer);

- armadrio para utensilios.


https://super.transportes.gov.br/sei/controlador.php?acao=protocolo_visualizar&id_protocolo=7132534&id_procedimento_atual=4799020&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110001240&infra_hash=3d6689015640807f610319437f987cdfb5f042ad6abdd0be5ad5bbf6994994e2
https://super.transportes.gov.br/sei/controlador.php?acao=protocolo_visualizar&id_protocolo=7132525&id_procedimento_atual=4799020&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110001240&infra_hash=bcc4f00e462a1dac4929f754f646896997eba42005fed1d46d87b1c7157553a3
https://super.transportes.gov.br/sei/controlador.php?acao=protocolo_visualizar&id_protocolo=7132509&id_procedimento_atual=4799020&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110001240&infra_hash=8cc659d92bef10f4b635013682e7c5bcf3aa846e63c11f26c6b1b21b5e53ea19
https://super.transportes.gov.br/sei/controlador.php?acao=protocolo_visualizar&id_protocolo=7031634&id_procedimento_atual=4799020&infra_sistema=100000100&infra_unidade_atual=110001240&infra_hash=e54eced87ca857f2eaad13a6e5979465a24ad1ae54420b63ea7dd5d292eeda03

b) Area de cozinha:

- pia exclusiva para assepsia das maos;

- pia para manipulagdo de alimentos com bancada;
- fogdo de 04 bocas linear;

- estante para acondicionamento de utensilios;

- equipamentos de cozinha;

- drea reservada para lavagem de utensilios;

- banqueta para passagem dos alimentos prontos para atendimento, e outra, exclusiva para passagem de
utensilios sujos.

V- Benfeitorias nas areas comuns:

a) investimentos em benfeitorias para a cessdo que dizem respeito a drea comum contigua a lanchonete:
investimentos em ambientacdo, e, na drea segregada, localizada na area comum do térreo do prédio,
instalagdo/construcdo de abrigo para depdsito de materiais e para manejo e acondicionamento de residuos e
sistema de ralo integrado a tubulagcdo de esgoto primario, destinado a lavagem do local;

b) Ambientacio do saldo: instalagdo de conjunto de mesas e cadeiras que servirdo par uso coletivo
dos usuarios do NAP na drea comum contigua a lanchonete, medindo 148,20m?, em substituicdo as
atuais mesas e cadeiras, em estado de desgaste estrutural;

c) instalacdo/construcdo de 01 (uma) pia para lavagem de artigos de limpeza e servigos e gerais e 01
(um) abrigo para depdsitos de materiais de limpeza, depdsito de lixo em alvenaria para manejo e
acondicionamento de residuos e sistema de ralo integrado a tubulacdo de esgoto primario,
destinado a lavagem do local, conforme local especificado no projeto e requisitos de atendimento a
legislacdo ANVISA.

SUPER m Documento assinado eletronicamente por Rodrigo Martins Branddo, Coordenador(a), em 27/03/2023, as
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