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ANEXO |

TERMO DE QUALIFICAGAO TECNICA

1. DO OBIJETO

O presente Termo de Qualificagdo Técnica tem por objeto a definicdo dos critérios técnicos para a selegao
de pessoa fisica ou juridica para celebracdo de contrato de subpermissdo onerosa de uso, com
implantacdo, exploragdo, administracdo e operagdao comercial do restaurante localizado no Museu do
Amanha.

O restaurante devera atender aos frequentadores do Museu do Amanha e publico em geral, oferecendo-
Ihes servigos de alto padrdo de qualidade, em conformidade com a natureza e objetivos do Museu, bem
como traduzir a sua proposta inovadora, contemporanea e sustentavel através da gastronomia, estando
toda ambientacdo, servigos e produtos em total harmonia com o seu conceito curatorial e de design.

Considerando que o Museu do Amanha se posiciona como parte de uma “nova geragdo de museus de
ciéncia”, traz a reboque um compromisso implicito com a inovagdo, com novas praticas e posturas. Nesse
sentido, a marca do Museu atrelada as imagens do restaurante e café estara sempre sob a avaliagdo e
sujeita a criticas.

O objetivo central do Museu do Amanhd é que o restaurante em suas dependéncias, através do
subpermissionario parceiro, ofereca refeicGes variadas, com precos compativeis com o mercado,
mediante a capacidade de atendimento, a variedade de publico que frequenta o Museu e o Boulevard
Olimpico, e cujo Conceito privilegie a experiéncia, compativel com o equipamento publico, que é o mais
visitado do Rio de Janeiro, com destaque para a sua localizagdo privilegiada.

Considerando que a pratica da sustentabilidade estd atrelada ao conceito do Museu e suas atividades, o
proponente deverd apresentar a¢oes evitando desperdicios, para a promocado da reciclagem do lixo e a
retirada de residuos proprios através de coleta seletiva especifica, além de, preferencialmente, utilizar
materiais sustentdveis ou recicldveis, inclusive na decoracdo do ambiente, como mobilidrio, carddpios,
guardanapos e uniformes da equipe.

2. CRITERIOS DE AVALIAGAO

2.1. Para a avaliagdo baseada na qualidade das propostas técnica e de prego ofertadas, serdo
atribuidos os seguintes pesos:
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Qualidade da proposta técnica Peso = 55% (cinquenta e cinco por cento)
Valor da proposta de prego Peso = 45% (quarenta e cinco por cento)

2.1.1. Serdo adotados os seguintes critérios:
a) Qualidade da proposta técnica:

o Experiéncia comprovada Peso = 15% (quinze por cento)
o Conceito Peso = 20% (vinte por cento)
o Capacidade técnica Peso: 10% (dez por cento)

o Capacidade operacional Peso = 10% (dez por cento)

b) Valor da proposta de preco:

o Valor da outorga Peso = 10% (dez por cento)

o Percentual sobre o faturamento Peso = 15% (quinze por cento)
o Pontuagdo Extra Peso = 5% (cinco por cento)

o Valor total do investimento Peso = 8% (oito por cento)

o Prazo de Implantagdo Peso = 7% (sete por cento)

3. ETAPAS DE AVALIACAO DA QUALIFICAGCAO TECNICA E CRITERIOS DE JULGAMENTO

A avaliagdo das propostas sera composta de 3 (trés) etapas, cuja pontuagdo maxima esta especificada no
quadro 01, abaixo:
a) Andlise da proposta técnica a fim de se verificar a sua correspondéncia em relagdo aos critérios
previstos do Termo de Referéncia.
b) Analise da proposta de preco;
¢) Avaliagcdo combinada da pontuacdo técnica e de prego com objetivo de estabelecer a classificagdo
final e de se conhecer a proponente vencedora.

Quadro I: Matriz de pontuagao para avaliagdo das Propostas

CATEGORIA DE CRITERIO PONTUACAO MAXIMA
Experiéncia do Proponente 15 Pontos
Proposta Técnica 40 Pontos
PONTUAGAO TECNICA MAXIMA 55 Pontos
Proposta de Prego 45 Pontos
PONTUACAO DE PRECO MAXIMA 45 Pontos
PONTUAGCAO MAXIMA TOTAL 100 Pontos

3.1. CRITERIOS DE AVALIACAO
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3.1.1. Experiéncia da Proponente

A pontuacgdo da experiéncia do proponente seguira os requisitos apresentados no Quadro I, a ser apurada
de acordo com as exigéncias constantes do item 6.3.4 do Termo de Referéncia e serd comprovado
mediante atestado(s) fornecido (s) por pessoas juridicas de direito publico e privado que comprovem a
aptiddo de desempenho de atividade pertinente e compativel com as caracteristicas exigidas pelo Termo
de Referéncia, em papel timbrado, com a devida assinatura e indicagdo do nome e cargo do(s)
atestador(es).

Quadro Il - Critério de pontuagdo da proponente

REQUISITOS -
EXPERIENCIA DO PROPONENTE 5 PONTUAGAO
CLASSIFICATORIOS MAXIMA
EXIGIDOS
n . A partir de 20 anos de 7 Pontos
I Experiéncia dos Chefs, equipe e A
o o Experiéncia
operadores responsaveis pela criagdo do De 10420 ) 5 Pontos
Conceito, ~ demonstrando trabalhos € acslanosde
. Experiéncia
anteriores, cases de sucesso, e outras
. o ) 3 Pontos
atuagBes em objeto similar ao objeto do De 5 a 10 Anos de
Termo de Referéncia Experiéncia
5 Anos de Experiéncia 1 Ponto
A partir de 20 anos de 7 Pontos
II. Demonstragdo da experiéncia de Experiéncia
gestdo e operacdo do setor de alimentacdo De 10 a 20 Anos de 5 Pontos
fora do lar, restaurantes, hotéis e similares, Experiéncia
mostrando os empreendimentos atuais ou do
P I . u. 150U De 5a 10 Anos de 3 Pontos
passado que tenham sido efetivamente Experiéncia
operados pelos preponentes
5 Anos de experiéncia 1 Ponto
Experiéncia na execugdo
Pontuac3o Extra de agdes e procedimentos 1 Ponto
sustentdveis na forma do
item 3.1.2.
PONTUACAO MAXIMA TOTAL 15 Pontos

3.1.2. O proponente que demonstrar em sua proposta técnica agdes e procedimentos sustentaveis que
atendam aos requisitos do item 6.4.10 do Termo de Referéncia, acompanhado de atestados de capacidade
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técnica que atestem a implementacgdo e experiéncia de a¢des similares em outros projetos, receberd uma
pontuacao extra.

3.1.3. Para fins de comprovac¢do da habilitacdo técnica dos proponentes pessoas fisicas, na forma do
item 4.2 do Termo de Referéncia, todos os sdcios deverdo apresentar os documentos previstos no item
6.3.4 comprovando a sua experiéncia e o cumprimento das exigéncias deste Termo de Referéncia. As
competéncias previstas no Termo de Qualificagdo Técnica de maneira nenhuma serdo somadas ou
combinadas em relagao aos sécios, valendo para fins de pontuagdo os requisitos daquele que possua maior
tempo de experiéncia comprovada em curriculo.

3.1.4. Proposta Técnica

Os aspectos desta avaliagdo serdao pontuados conforme os critérios definidos na matriz de
pontuagao descritos abaixo:

a. Conceito
o) Item 6.4.7 do Termo de Referéncia: Plano de Negdcio, Plano de

Trabalho e Metodologia

Quadro Ill = Pontuag¢do do Item Conceito
CONCEITO PONTUAGAO

Muito bom —

Atender a principios e praticas como originalidade na proposta conceitual e na 20 Pontos

apresenta¢do do carddpio, preparagdo de cardapio com insumos majoritariamente

brasileiros, insumos de alta qualidade e/ou sustentdveis, insumos que previlegiem

produtores locais e brasileiros, baixa ou nenhuma utilizacgdo de insumos

industrializados, proposta criativa e variada na versatilidade e variedade do cardépio

oferecido, variedade de itens (faixa de prego) do cardapio.

- apresentacdo de agenda de eventos internos planejados e organizados pelo

proponente, tais como happy hour, sunset, datas comemorativas, cardapios
tematicos sazonais, promogdes, apresentagdes artisticas etc;

Bom —
Cardapios que levem em conta pratos que sejam considerados sauddveis, poucos 15 Pontos
insumos de origem animal, pouco consumo de itens de origem estrangeira, cardapio de
preparagdo versatil, originalidade da proposta.
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Regular -
Média necessidade de insumos de origem animal e orgénicos. Proposta restritiva 10 Pontos
(apenas carne, apenas peixe, apenas massa, apenas um estilo especifico), cardapio com
baixa oferta de variedade de itens; baixa oferta de pratos veganos e vegetarianos.
Fraco —
Alta necessidade de insumos de origem animal, industrializados, estrangeiros, 5 Pontos
inorganicos ou pouco sustentdveis; cardapio com baixa oferta de variedade de itens e
publico alvo restrito; auséncia de pratos veganos e vegetarianos; carddpios massificados
de outras unidades de negdcios (buscamos uma proposta original para o Museu do
Amanha).
b) Capacidade Técnica
o Item 6.4.6 — Conhecimentos Técnicos
Quadro IV — Pontuagao do item Capacidade Técnica
CAPACIDADE TECNICA PONTUACAO
Os proponentes serdo avaliados pelos itens abaixo, quando apresentados:
- Processo organizacional com planejamento de atendimento (tempo/ agilidade), Ponlttfagao
procedimento de reservas, filas; maxima:
10 Pontos

- Projeto de controle de estoque e armazenagem. Planejamento referente a
prazos para diminuir perdas e desperdicios;

- Ferramentas e demais suportes tecnoldgicos (modernizagdo);

- Benchmarking (proponente);

- Indicadores de performance (KPIl);

- Modelo de relatdrio de analises (avaliagdo de melhorias etc);

- Plano de midia/ divulgag¢do/ redes sociais)

- Excesso de terceirizagdo de mdo de obra (caso implique na rotatividade de
funcionarios)

- Canal de comunicagdo direta com os clientes para divulgagdo, elogios,
reclamagGes, duvidas ou demais informacgdes.

c) Capacidade Operacional

o Item 6.4.8 — Implantacdo e Gestdo do Empreendimento e ltem 6.4.9 —

Indicativo de Acoes Comerciais.
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Quadro V - Pontuagao do item Capacidade Operacional
Capacidade Operacional PONTUACAO

Muito bom -

Comprovado know how em operagGes similares em empreendimentos anteriores, com 10 Pontos
mais de 15 anos de experiéncia comprovada no segmento;

Apresentagdo e comprovagdo dos CVs das equipes técnicas que fagam parte da
organizagdo e ou que apresentem histdrico de prestagdo de servico para o proponente
por mais de 5 anos anteriores, consecutivos ou ndo;

Comprovacdo de resultados financeiros positivos em operagées similares nos ultimos 5
anos;

Capacidade de inicio de operagdo inferior a 30 dias apds a declaragdo do vencedor, com

pagamento de multa diadria a cada quinzena de atraso.

Bom —

Comprovacdo de resultados em outros empreendimentos realizados, com mais de 10 8 Pontos
anos de comprovacgao de pratica;

Comprovacdo de resultados financeiros positivos em operagées similares nos ultimos 3
anos;

Capacidade de inicio de operagdo inferior a 60 dias apds a declaragdo do vencedor com

pagamento de multa diaria a cada quinzena de atraso

Regular -
Experiéncia anterior de operacdo similar inferior a 3 anos de experiéncia; 6 Pontos
Capacidade de inicio de operagdo inferior a 90 dias apds a declaragdo do vencedor com
pagamento de multa didria a cada quinzena de atraso

Fraco —
Auséncia de comprovac3o de operac¢des positivas anteriores; 4 Pontos
Viabilidade de operagdo superior a 90 dias apds a declaragdo do vencedor com
pagamento de multa diaria a cada quinzena de atraso.

3.2. A proposta de preco que apresentar o maior valor em cada um dos critérios especificados no
qguadro VI, abaixo, receberd a nota maxima para o item analisado. As notas das demais proponentes serdo
obtivas na razdo inversa do maior valor, de acordo com a seguinte férmula:

NP = NMI x ( Valor da Proposta sob andlise ), onde
maior valor entre propostas apresentadas

NP= Nota de Preco
NMI = Nota Maxima do Item sob julgamento
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Quadro VI - Critérios de Avaliagdo da Proposta Financeira

PROPOSTA DE PRECO PONTUACAO
Valor da Outorga Oferecida — Valor Minimo RS 200.000,00 (duzentos mil reais).
10 Pontos
Valor do Percentual de remuneragao sobre o faturamento bruto — Minimo de
o 15 Pontos
7% (sete por cento)
Pontuagcdo Extra para cada 0,5% ofertado além dos 7% indicados no item
anterior. Cada 0,5% correspondera a 1 ponto 05 pontos
Valor Total do Investimento
8 Pontos
Prazo de implantagdo:
Até 30 dias: 7 Pontos. 7 Pontos
De 31 a 60 dias: 5 pontos.
De 61 a 90 dias: 3 pontos
OBS.: O Atraso na inaugurag¢ao estara sujeito a multa diaria de 0,05% sobre o
valor total da Outorga proposta.
Pontuacgao Financeira Total
45 Pontos

3.3. A pontuacdo final das propostas, para apuracao da melhor técnica e prego serd obtida pela soma
das notas atribuidas a cada Projeto, considerando que as pontuagdes ja estdo fixadas de acordo com o seu
peso.

4. DA DESCRIGAO E ESPECIFICAGAO DOS SERVICOS
4.1. PERFIL DOS SERVICOS A SEREM OFERECIDOS

Busca-se por operadores de grandes redes, desde que o conceito apresentado seja inédito e
esteja dentro das propostas de valores pretendida pelo IDG. Para tanto, ndo serdo admitidas propostas
gue apresentem conceitos de casas especializadas, que ndo priorizem a variedade e o estilo de restaurante
contemporaneo com grande amplitude de aceitagdo. A titulo de exemplo, ndo serdo admitidos conceitos
de: churrascaria ou casa de carnes, pizzarias, fastfood, veganos/vegetarianos, buffet a quilo ou a preco
fixo, entre outros.
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Os servicos a serem prestados no restaurante atenderdo aos frequentadores do Museu do
Amanha e ao publico externo em geral, devendo primar pela oferta de servico em alto padrdo de
qualidade, atendendo minimamente ao seguinte:

e Restaurante — O funcionamento do restaurante poderd ocorrer independente do horario e do
fluxo de funcionamento do Museu, mas no minimo no horario que esteja aberto ao publico, salvo

em casos de restricdo ou exigéncia dos érgaos publicos.

o

Acesso externo independente para clientes diversos e acesso interno para frequentadores
do museu;
E vedado o fornecimento de material pldstico de uso unico para o café e restaurante (estd
em andamento a regulamentag¢do que tornard o Museu do Amanhd o primeiro Museu
Pldstico Zero no Brasil. Finalizando o documento, o mesmo deverd ser aplicado na
operagdo de todos os subpermissiondrios);
A contratada deverd, durante a vigéncia do contrato, elaborar carddpios que estejam
alinhados com a proposta de curadoria do museu;
A contratada poderd utilizar nossos equipamentos, mas serd responsdvel por realizar
manutengdo e reparos quando necessdrio e entregd-los ao término do contrato em
perfeitas condigdes de uso.
Apresentar anualmente um certificado de compensagéo de neutralizagéo de carbono de
sua operagdo cotidiana e em eventos especiais ou especificos.;
Servigo variado de refeicdes completas de acordo com o conceito do carddpio;

= Cardapio de pratos executivos ou servigo rapido no horario do almogo;

= Cardapio completo ou de degustacdo no horario do jantar;

= Cardapio de bar com bebidas, drinks, porcGes e petiscos para horarios variados;

= Cardapios para eventos — empratados, buffet, coquetéis, festas, eventos

empresariais, lanches e coffee break.

Atendimento
= Alacarte

=  Bar

= Buffet

= Take Away
= Delivery

= Eventos

e Varanda — Anexa ao restaurante, ampliando a area de atendimento no dia a dia e com potencial
para usos distintos: como eventos de pequeno e médio porte, degusta¢des, apresentacgdes,
divulgacdo de produtos ligados ao restaurante, entre outros.
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Acesso direto sem passar pelo museu ou mesmo pelo restaurante, de acordo com o
conceito do operador;
O IDG tem livre negociacdo da varanda (arco externo frontal) para eventos exclusivos,
independente do dia e hordrio. Em caso de bloqueios desta drea, o IDG informard
previamente ao restaurante para que o mesmo proceda com o remanejamento de mobilia
e servicos no dia e horario do evento, deixando o espaco disponivel para o IDG. Ndo ha
exclusividade de servigo do restaurante para eventos comerciais.
Servigo variado para atender os usos propostos pelo proponente;
Os atendimentos tanto do restaurante como da varanda deverdo atender a limitagdo
efetiva da area e condicionada a liberagdo do Corpo de Bombeiros Militar do Rio de
Janeiro (CBMRJ);
= Na gestdo anterior, o restaurante tinha aproximadamente 100 lugares sentados
na area externa;
= Entorno — Para eventos maiores a capacidade na area externa em volta do
restaurante, em darea publica, depende da aprovacdo do IDG e autoridades
competentes.

e Delivery - Atendimento ao publico da regido em drea de acordo com a estratégia comercial do
restaurante

O

O

Acesso exclusivo aos frequentadores do Museu, visitantes, funcionarios, convidados etc.
Servigo - de acordo com os cardapios oferecidos e a estratégia comercial do restaurante;
Atendimento — Pedidos feitos diretamente ao restaurante, por aplicativo préprio ou
aplicativo de delivery de restaurantes;

Entregas — A logistica do servico de entrega devera, obrigatoriamente, ser propria do
restaurante e realizada somente com veiculos elétricos ou bicicletas.

E expressamente vedada a chegada de veiculos a motor de combustdo até a area do
restaurante;

Os entregadores deverao, sempre que possivel, serem moradores da regido;

O proponente podera apresentar proposta de sistema de delivery utilizando-se das areas
externas, desde que de forma rapida e eficiente e sem afetar a operacdo de visitacdo do
museu;

4.1.1. O Museu do Amanha recebe em média um milhdo de visitantes ao ano, que por sua vez sdo

potenciais consumidores dos produtos oferecidos no restaurante. Ambos os espagos permitem o acesso

do publico externo sem necessidade de pagamento de ingresso.

e Eventos - Atendimento a diversos tipos de eventos que acontegam nas areas do restaurante e

nas areas exclusivas do Museu do Amanha:
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Eventos do proponente nas areas exclusivas do museu, restaurante, cafeteria e varanda,
durante os hordrios normais de funcionamento serdao considerados como vendas da
operacdo normal do restaurante.
Eventos do proponente fora das premissas normais de funcionamento dos espagos
deverdo ser previamente comunicados e autorizados pelo IDG, sendo devido o repasse de
comissdo equivalente a 10% (dez por cento) do valor contratado. Qualquer despesa extra
devera ser assumida pelo proponente.
Eventos nas areas do Museu: O IDG se compromete a apresentar os servigos e cardapios
do proponente a todos os interessados a realizar eventos nas suas dependéncias, porém
ndo havera obrigatoriedade de contratacdo do proponente.
= ApOs a apresentacgdo dos cardapios do permissionario, qualquer negociagdo sera
realizada diretamente entre as partes, cabendo ao museu somente o recebimento
de uma taxa de comissionamento de 10% (dez por cento) sobre a venda do
evento.
Eventos trazidos ao Museu pelo proponente terdo uma taxa de comissionamento de 10%
sobre o valor cobrado pelo IDG;
Servigo - De acordo com a estratégia comercial da drea de eventos do proponente, os
cardapios deverao oferecer opgdes que atendam aos diversos tipos de eventos, tais como:
= Almocos ou Jantares empratados;
= Servigo Volante — miniporgdes, salgados, canapés;
= Servico de buffet;
= Coquetéis e aperitivos;
= Coffee break;
= Lanches;
= Festas particulares e empresariais;
= Eventos com cobranca de ingressos e caixas independentes como Réveillon e
outros;
= Langamentos, exposicOes e outros.

4.2. ESTRATEGIAS OPERACIONAIS E FISCALIZAGAO

4.2.1.

Cardapios conceito e possibilidades

Descritivo completo, com precos atualizados em fevereiro de 2022, das op¢des a serem utilizadas
nas diversas operacdes do permissionario e das areas a serem atendidas: saldo restaurante,
varanda, terraco, cafeteria, lobby/foyer, salas e saldes do museu e drea externa:

e}

o
o
o

Café da Manhg;
Almocgo;
Jantar;

Eventos;
10
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o Cafeteria;
o Delivery.

4.2.2.Divulgacdo e posicionamento estratégico de Marketing

e Descritivo do Planejamento de Marketing para os primeiros 06 (seis) meses;

e Estratégia para manutencgdo posterior da divulgacdo do restaurante;

e Foco principal na divulgacdo através de midias sociais, com estratégias definidas de trafego pago
e organico;

e Divulgacdo com jornalistas especializados, influenciadores digitais e perfis de divulgac¢ao;

e Engajamento constante com os clientes do restaurante;

e Assessoria de imprensa pode ser usada de acordo com a estratégia de langamento ou comercial
do proponente, mas nao é obrigatério;

4.2.3. Fiscalizacdo da gestao, operagao e servigos.

e Gestao e Operagao
o O IDG acompanhara o funcionamento do proponente através da apresentacdo mensal de
Demonstrativo de Resultados do Exercicio — DRE e documentos contabeis que deverdo ser
elaborados por empresa terceirizada.
e Servico
o Acompanhamento através de aplicativos de pesquisa, pesquisas no local ou através de
servigos contratado de cliente oculto.

4.2.4. Rotinas de controle operacional e de servico
e Reunides mensais com representantes do IDG, ou sempre que solicitado;
e Apresentacdo da documentacdo exigida pela Subsecretaria de Vigilancia Sanitdria e Controle de
Zoonoses — SUBVISA, de acordo com os servigos exigidos e prazos determinados pela Agéncia.

5. CRITERIOS BASICOS DE ADAPTAGAO DOS ESPACOS

As solugdes apresentadas para adaptacdo dos espacgos deverdo ser compativeis com os elementos
arquitetdnicos existentes. O restaurante devera manter sua identidade visual prépria, compondo um
espaco de forma harmoniosa e integrada com o restante do Museu do Amanh3, especialmente no que se
refere a qualidade de servicos e produtos ofertados, revestimentos, mobilidrio e demais elementos
utilizados na adaptacdo arquitetonica. A arquitetura dos espacos ndo podera ser alterada sem a prévia
autorizacdo do IDG. O restaurante somente podera ocupar as areas que lhes forem destinadas. A demanda
de carga elétrica devera adequar-se as disponibilidades de horario técnicas do local. A voltagem do espaco
¢é de 220 volts. Na ventilagdo da cozinha, o sistema de exaustdo devera ter filtragem de ar, com processos
de lavagem e de desodorizagdo, para retirada dos odores e de gordura.

11
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A colocagdo de extintores é obrigatdria nos locais estabelecidos pela Brigada de Incéndios/ Bombeiros e
correra por conta do proponente. Todos os projetos deverdo atender as Normas da ABNT e os Critérios
Basicos de Adaptacdo dos Espacos e demais orientagdes contidas neste documento. A responsabilidade
pela obtengdo de licengas, alvards, e demais legalizagdes de projetos necessarios para o funcionamento
do restaurante sera exclusivamente do proponente, que ficara responsdvel, ainda, pelo pagamento dos
respectivos custos e despesas.

6. EXECUGAO DAS OBRAS CIVIS

Antes do inicio das obras, caso sejam necessdrias, o proponente devera enviar ao IDG o nome da empresa
e do profissional responsavel pela execugdo de eventuais obras que julgar necessdrias para viabilizar sua
operagdo, com obrigatoriedade dos profissionais serem devidamente credenciados no CREA-RJ. A
execucdo das obras civis e servicos de adaptacdo dos espacos serdo fiscalizados/acompanhados pela
equipe técnica do IDG. Nao sera permitido a realizacdo de obras civis durante o horario de funcionamento
do Museu, exceto se previamente autorizada e no prazo maximo de 3 meses. Se o0 prazo proposto ndo for

cumprido a contratada arcard com multa didria de 0,05% sobre o valor total da Outorga proposta,
conforme quadro VI (proposta de preco).
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