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ANEXO | - TERMO DE REFERENCIA
1. OBJETO
Contratacdo de empresa para a cessao onerosa de exploracdo comercial da lanchonete e
saladeria do Sesc Tupinambds, com producéo, fornecimento e venda de alimentos e almoco,

para clientes, pelo periodo de 24 (vinte e quatro) meses.
2. JUSTIFICATIVA

Inaugurado em 17 de julho de 1961, o Sesc Tupinambas é uma referéncia histérica no Sesc
em Minas, tendo oferecido ao longo dos anos diversas atividades que contribuiram
diretamente para o desenvolvimento do comércio e da qualidade de vida de seus
trabalhadores.

Localizada na regido central de Belo Horizonte a unidade possui um quadro fixo de 53
empregados e esta instalada em uma edificagcéo de trés andares anexa ao Edificio Sede, com
mais de 500 empregados, além de empregados advindos de outras unidades e prestadores
de servicos. No entorno da unidade estdo localizados também os edificios do Senac Minas e

da Fecomércio.

Em consonancia com a missédo de promover acdes socioeducativas que contribuam para o
bem-estar social e a qualidade de vida dos trabalhadores do comércio de bens, servicos e
turismo, de seus familiares e da comunidade o Sesc Tupinambas dispde de uma estrutura
moderna, recentemente reinaugurada e oferece em seu portifélio atividades dos programas

Lazer, Assisténcia e Saude, sendo:

Sesc Fitness - academia com capacidade para até 1.500 alunos matriculados, sala de ioga,
estudio de pilates, box de crossfit, sala de cardiocombat além de uma metodologia inovadora

de gamificag&o para ginastica coletiva e sppining.

No programa Saude a unidade possui um nucleo dedicado, equipado com dois consultérios

odontolégicos, além de consultérios para massoterapia e acupuntura.
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Na Assisténcia, as atividades do Sesc + 60 (dedicado ao publico idoso), oferece aos clientes
inUmeras oficinas, reunides de convivéncia bem como o tradicional Encontro Dancante,
realizado no auditério da Unidade que possui capacidade para até para até 200 pessoas onde

também sao realizados eventos corporativos e treinamentos.

Diante disso, a proposta de cesséo do espaco de alimentacdo da Unidade se justifica com o
intuito de realizar a prestacdo de servicos aos clientes com exceléncia e qualidade,
fortalecendo a conexao entre os servigos prestados pela lanchonete e a visdo da instituicao
de bem-estar e qualidade de vida, além do vinculo com as frentes de atuagdo da
unidade criando condices para que a CESSIONARIA/CONTRATADA potencialize seus
servigcos de alimentacdo de forma ampliada para todos 0os nossos segmentos de clientes.

Espera-se que a ocupacgédo contribua também para a ativacdo, captacédo e fidelizacdo de
clientes para o Sesc Tupinambas, por meio de uma proposta inovadora que resulte em
entregas diferenciadas.

Este Termo de Referéncia é voltado para empreendedores inovadores e atentos as
tendéncias e urgéncias do momento, e engajados em desenvolver novos negdcios ao se unir

ao Sesc em Minas por meio de uma proposta de alimentacéo diferenciada e de qualidade.

3. CRITERIOS PARA OFERTA DOS SERVICOS

3.1 Considerando o cenario provocado pelo COVID-19, a Unidade tera funcionamento
conforme recomendacdes dos decretos/protocolos do municipio e do estado, se aplicavel.
3.2 A definicdo no formato de entrega/oferta dos servigos devera ser alinhada entre o Gestor
da Unidade e a CESSIONARIA/CONTRATADA

4. DETALHAMENTO DO OBJETO
4.1 DOS ESPACOS DE ALIMENTACAO
4.1.1 O espaco de alimentacdo da Unidade Sesc Tupinambas é composto por:
a) Lanchonete/saladeria: com area total de aproximadamente 61mz2, subdividida em:
area de coccdao, pré-preparo, higienizacao, atendimento, dispensa, DML, vestiario e

depdsito de lixo.
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4.1.1.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA, podera realizar a venda externa, desde que
nao prejudique o atendimento do publico interno da lanchonete.
4.1.1.2 A CESSIONARIA/CONTRATADA podera fornecer, diretamente aos clientes
frequentadores da Unidade, coffee breaks ou servicos especiais em eventos da Unidade.
Cabe ressaltar que ndo ha exclusividade na contratacéo.
4.1.2 A identidade visual dos espacos poderad ser realizada conforme padrbes da
CESSIONARIA/CONTRATADA, com aprovacéo prévia da Unidade.
4.1.3 A CEDENTE/CONTRATANTE ira disponibilizar os bens patrimoniais (equipamentos,
mobiliario), conforme Anexo - Listagem de equipamentos disponibilizados para a area de
alimentacdo do Sesc Tupinambdés, mediante prévia avaliagdo do estado de conservagéo e
funcionamento dos bens para CESSIONARIA/CONTRATADA. No prazo de até 10 dias uteis

apoés inicio _da contratacdo, devera ser formalizado, através de assinatura das partes, o

registro de interesse de utilizacdo dos bens patrimoniais disponibilizados bem como sua
responsabilidade de manutengao.
4.1.3.1 Os equipamentos a serem instalados pela CESSIONARIA/CONTRATADA devem
respeitar a estrutura elétrica existente e deverdo ser submetidas a andlise e aprovacao da
Geréncia de Manutencdo antes do inicio dos trabalhos, sem, portanto, ser garantida a
possibilidade de adequacdes.
4.1.4 A exploracdo comercial da area de alimentacao ndo se limita ao publico frequentador
das atividades da unidade; cabera & CESSIONARIA/CONTRATADA trabalhar a ativagéo e
captacdo de novos clientes, de acordo com as regras de acesso da Unidade.
4.1.5 Para facilitar as vendas, a CESSIONARIA/CONTRATADA deveréa possuir opcdes de
recebimento com cartbes nas funcdes de crédito, débito. Sendo de interesse da
CESSIONARIA/CONTRATADA, podera oferecer também a opcéo de recebimento via PIX,
vale refeicdo e alimentacdo, considerando que é de praxe do mercado a utilizagdo destas
opcoes.
4.1.6  Expectativa de Horério de funcionamento:
a.Almoco
e Segunda a sexta, de 11:00 as 15:00
b. Lanchonete
e Segunda a sexta 06:00 as 21:00
e Sabados de 07:00 as 12:00
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4.1.6.10s horérios deverao atender as demandas da unidade e poderdo ser alterados
com o Gerente da Unidade e comunicado ao Gestor e Fiscal do Contrato.
4.1.7 Durante a vigéncia do contrato, poderd ocorrer intervencdes na estrutura da unidade, o
gue podera acarretar mudanca proviséria dos locais de producéo e distribuicdo, impactando
no nimero de atendimento estimado. Se necessario, todos os alinhamentos serao realizados
previamente com a equipe do Sesc em Minas.
4.1.8 Por se tratar do espaco de alimentacéo localizado na unidade do Sesc Tupinambas,
qualquer convocacdo, chamamento, convite ou agfes de visita de oOrgéo fiscalizador
(Vigilancia Sanitaria, Corpo de Bombeiros, Secretaria Municipal de Saulde, Secretaria
Municipal de Meio Ambiente ou outro de natureza externa - COPASA, CEMIG), séo
condicionadas a comunicacgao formal e prévia, junto ao gestor/fiscal do contrato, Gerente da
Unidade ou na sua auséncia, Supervisor Administrativo, que fardo o acompanhamento em

conjunto.

4.2 DA PRESTACAO DO SERVICO DE LANCHONETE AOS CLIENTES
4.2.1 Os servigos de alimentagdo sao diferenciais para a experiéncia do cliente, tornando o
negoécio mais atrativo ao publico e a operacédo da empresa. Desta forma, é essencial que a
CESSIONARIA/CONTRATADA conheca o perfil do publico frequentador da unidade, para que
possa comercializar produtos diferenciados, incluindo em seu escopo itens além dos pré-
determinados no Anexo - Cesta de Produtos Basicos, como, por exemplo: guloseimas,
picolés, sorvetes, alimentos saudaveis, produtos light e diet, veganos, bebidas a base de
cafeina, produtos naturais, salgados assados, produtos fitness, minipizzas, focaccias, crepes.
4.2.2 A empresa poderd realizar decoracdes teméticas, juntamente com produtos tipicos,
como festa junina, para diferenciacdo dos servicos e aumentar a atratividade.
4.2.3 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera manter alimentos e bebidas disponiveis para
consumo dos clientes, considerando todos os horarios previstos de funcionamento.
4.2.4 Desta forma, a empresa deve oferecer, durante todo o horério de funcionamento da
lanchonete:

4.2.4.1 Turno damanha&: alimentos para consumo no café da manha, vitaminas, salada de

frutas, paes de queijo, tapiocas, bolos, cafés e outros do mesmo perfil.
4.2.4.2 Horario do almogo: seguir o escopo determinado no item 4.3 deste Termo de

Referéncia.
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4.2.4.3 Turno datarde: salgados fritos e assados, lanches, vitaminas sanduiches e sucos
naturais, tapiocas, e outros do mesmo segmento.

4.2.5 Em especial, durante atendimento dos eventos destinados ao publico do Sesc +60 e

horarios de happy hour, devera ser oferecido por¢cdes, bebidas e petiscos, diferenciado do

servico de lanchonete. Os produtos deverdo ser servidos em utensilios proprios (copos de

vidro, talheres em inox, pratos em porcelana e outros).

4.3 DA PRESTACAO DO SERVICO DE REFEICAO (ALMOCO) AOS CLIENTES

4.3.1 O Servigco de almogo serd na modalidade de saladeria.

4.3.2 O conceito da distribuicdo das refeicbes devera seguir o modelo fast salad com
balanga: o consumidor escolhe os itens, o funcionario da empresa
CESSIONARIA/CONTRATADA monta na hora a salada e, ao final do atendimento o cliente
realiza a pesagem e pagamento.

4.3.3 O balcao de distribuicao devera conter no minimo 26 tipos de insumos para montagem
de saladas. No escopo, devem estar contidos alimentos nos mais diversos tipos de
preparacgdes, cortes e tipos. Todas as cubas gastronorms da rampa de distribuicdo deverao
conter alimentos durante todo o servigo.

434 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera manter disponiveis molhos, temperos,
condimentos e outros para complementos de salada, conforme descrito na tabela a seguir.
Sal, azeite extravirgem e vinagre devem estar disponiveis diariamente.

4.3.5 Itens para composic¢ao do balcéo:

ITENS PARA COMPOSICAO DO BALCAO DE DISTRIBUICAO

QUANTITATIVO EXEMPLOS DE ALIMENTOS FORMA DE

ITEM

MAXIMO APRESENTACAO

Acelga, agrido, alfaces, almeiréo, Cru, com o corte

Folhosos 04 variedades chicoria, couve, espinafre, mostarda, especifico para cada

repolho, rdcula tipo
Abdboras, tomate, pepino, berinjela,
. cenoura, quiabo, pimentdo, cebola, Cozido, assado,
Legumes 10 variedades P .

brécolis, couve-flor, alho poré, rabanete, grelhado, ralado

beterraba, grdo-de-bico
Palmito, champignon, picles, milho,
Conservas 04 variedades azeitona, ovo de codorna, aspargos, -

tomate seco, pimenta biquinho
Macarrdo integral, batatas (doce, inglesa, | Cozido, grelhado,

Carboidratos 03 variedades

baroa) assado
Queijos 02 variedades Ricota, cottage, parmeséo, mucarela, Em pasta, ralado,
provolone em cubos
Frutas 02 variedades Banana, abacaxi, manga, uva Picadas, em cubos
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Embutidos 02 variedades Presuntoé;)lzg?egg pgrl:i' linguiga Picados, em cubos
Carnes 03 variedades Carne vermelha, frango, bacon DESf'ad.O’ em cubos,
picados
COMPLEMENTOS
ITEM QUAN'TII'LII-KAAJIVO EXEMPLOS FORMA DE APRESENTACAO*
Caesar, mostarda e
Molhos 05 variedades mel, barbecue, limao

com ervas, maionese,
pesto, gorgonzola

Cebola em flocos, alho
Temperos 02 variedades frito, pimenta
calabresa, sal rosa,
Quinoa, semete de

Sementes e . ] ; _
01 variedade girassol, gergelim, chia,
castanhas _
castanha de caju
Outros 01 variedade Crouton, batata palha,

uva passa

*imagens ilustrativas

4.3.6 Os exemplos de alimentos tratam de mera sugestdo, sua oferta deve observar a
safra, entressafra e disponibilidade dos produtos, zelando sempre pela boa aparéncia, frescor
e qualidade dos alimentos.

4.3.7 A forma de apresentagdo pode ser incrementada, considerando as mais diversas
preparacgfes para cada tipo de alimento.

4.3.8 Os itens dos complementos deverdo ficar dispostos no balcdo, em vasilhames
individuais com tampa, préprios para cada item, para que o cliente escolha o(s) item(ns)
desejado(s) no momento da montagem do prato.

4.3.9 Para o servico, a CESSIONARIA/CONTRATADA podera inserir no cardapio outras
preparacfes que julgar necessario para diversificar a oferta de produtos junto a clientela
agregando qualidade ao seu negocio. Exemplo: grelhados, omeletes.

4.3.10 A empresa podera ofertar outros tipos de preparacdes de refeicao, desde que de baixa
complexidade de execugéo, como caldos, lasanhas, massas, risotos e outros.

4.3.11 O valor maximo do quilo da refeicao/saladas deve respeitar o disposto no Anexo —
Cesta de produtos basicos, considerando todos os itens disponiveis para a montagem dos
pratos. Nao sera permitida a cobranca de acréscimo (ex.: se houver grelhados, omeletes,

esses devem ser cobrados na pesagem total da refeicéo).
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4.3.12 Durante toda a distribuicdo, a CESSIONARIA/CONTRATADA devera zelar pela

higiene do ambiente, reposicao e apresentagéo dos alimentos. Os insumos devem ser de boa

gualidade e procedéncia. Para preparo e elaboragéo de refei¢cdes, deveréo ser observadas e

cumpridas as seguintes caracteristicas dos ingredientes:

Utilizacdo de carnes e derivados adquiridos de estabelecimentos que tenham Selo de
Inspecéo Fiscal (SIF) do Ministério da Agricultura ou do orgéo fiscalizador municipal;
Utilizacdo de massas de sémola, com ovos ou massa fresca, de primeira qualidade;
Folhosos de primeira qualidade, sem defeitos, com folhas verdes, firmes e bem
desenvolvidas;

Legumes de primeira qualidade. No caso de constarem em preparac¢des cozidas,
devem apresentar o ponto de cocc¢do adequado;

As frutas devem ser de primeira qualidade, firmes, sem defeitos, bem desenvolvidas,
maduras, sem apresentar pontos de prévia deterioragao.

4.3.13 Exemplos de montagem para distribuicéo:

*imagens meramente ilustrativas
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5. DO RECEBIMENTO DE PRODUTOS (CARGA E DESCARGA)

5.1 Para recebimento de insumos de uso e comercializacdo na lanchonete, a
CESSIONARIA/CONTRATADA devera alinhar, no momento da implantacéo e junto ao gestor
da unidade, os horérios de carga e descarga, de acordo as regras de transito local e periodos
de circulacao interna. O sesc ndo possui vagas para carga e descarga e hdo se responsabiliza

por vagas e taxas de estacionamento de terceiros.

6. CONTROLE DA QUALIDADE E COLETA DE AMOSTRAS

6.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera estabelecer controle de qualidade em todas as
etapas e processos de operacionaliza¢do dos servigos, e manter Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo e Procedimentos Operacionais Padrbes periodicamente atualizados.

6.2 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera reservar amostra dos alimentos produzidos e
servidos diariamente de todos 0s servigos e manté-las em guarda por, no minimo, 72 horas.
Se necessario, 0 Sesc podera solicitar a apresentagao de laudo microbioldgico dos produtos,
conforme Legislacdo Vigente RDC — 12/01 — ANVISA/MS. Os custos deverdo ser arcados
pela CESSIONARIA/CONTRATADA.

6.3 Caso haja contaminagédo alimentar comprovada ou outras questbes relacionadas ao
servi¢co de alimentagdo que gerem responsabilidade civil, penal ou administrativa, serdo de
responsabilidade da CESSIONARIA/CONTRATADA, incluindo os custos correspondentes.

7. FISCALIZACAO DOS SERVICOS PRESTADOS

7.1 O Sesc em Minas, através do Fiscal de Contratos e da Equipe de Fiscalizagédo, podera
realizar visitas técnicas ndo agendadas aos espacos de alimentacdo, para apoio,
acompanhamento dos servicos, orientacdo e fiscalizagdo do cumprimento das obrigacoes,
conforme diretrizes da Anvisa para execucéo segura das atividades de alimentac&o. Para tal,
serd utilizado o Anexo — Avaliagcdo dos Servigos.

7.2 A Equipe de Fiscalizacdo do Sesc em Minas é formada pela equipe de Nutricdo da
Geréncia de Saude do Sesc em Minas, juntamente com o Fiscal de Contrato, Gestor da
Unidade do Sesc Tupinambas e Gestor do Contrato ou por representante designado.

7.3 A fiscalizacdo e supervisdo serdo exercidas pela Equipe de Fiscalizacdo e néo exclui
nem reduz a responsabilidade da CESSIONARIA/CONTRATADA, inclusive perante terceiros,
por quaisquer irregularidades, e, na sua ocorréncia, ndo implica em corresponsabilidade com

0 Sesc em Minas.
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7.4 Para a fiscalizacdo pela CEDENTE/CONTRATANTE dos servicos prestados pela
CESSIONARIA/CONTRATADA, néo havera limite de supervisdes a serem realizadas.

7.5 A CESSIONARIA/CONTRATADA podera ainda receber visitas ndo programadas do
Servico Especializado em Engenharia de Seguranca e em Medicina do Trabalho (SESMT),
da Geréncia de Manutencdo/Meio Ambiente e da Geréncia Administrativa do Sesc em Minas,
visando observar o cumprimento das legislacBes vigentes e diretrizes estabelecidas neste
termo. Na visita realizada, poderd ser gerado um relatorio de inspecdo documentando a

situacdo encontrada apontando as agfes de regularizacdo necessarias.

8. DAS OBRIGACOES DO SESC EM MINAS

8.1 Em até 20 dias Uteis, realizar o registro do inicio da execucéo contratual mediante a
conferéncia dos equipamentos e estrutura fisica dos espacos feito em conjunto com a
CESSIONARIA/CONTRATADA;

8.2 Providenciar semestralmente a lavagem da caixa d’agua que guarnece os espagos de
alimentacdo, e encaminhar a coépia do Certificado de Limpeza para a
CESSIONARIA/CONTRATADA,;

8.3 Realizar 0 pagamento de todos os servicos prestados, de acordo com os valores
estabelecidos em contrato;

8.4 Exercer o acompanhamento diario e a fiscalizacdo dos servi¢os, através do Fiscal do
Contrato, elaborando relatério com detalhamento das falhas detectadas, realizando registros
e acompanhamento das agfes para regularizagdo por parte da empresa;

8.5 Notificar a CESSIONARIA/CONTRATADA por escrito da ocorréncia de eventuais
imperfeicdes no curso da execugdo dos servicos e acompanhar o cumprimento dos prazos
estipulados;

8.6  Supervisionar e fiscalizar a execucao dos servigos objeto do Termo de Referéncia, sob
0S aspectos qualitativos e quantitativos, podendo sustar, recusar, mandar fazer ou desfazer
qualquer operagdo que nao esteja de acordo com as condicdes e exigéncias especificadas.

8.7 Responsabilizar-se pelo pagamento do consumo de agua e luz.
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9. DAS OBRIGACOES DA CESSIONARIA/CONTRATADA

9.1 SERVICOS

9.1.1 Garantir a utilizacdo de matéria-prima adequada, servindo os alimentos em condi¢cbes
ideais, preparados com géneros de primeira qualidade, com 6tima apresentacdo e sabor
agradavel, dentro das exigéncias de higiene e técnicas culinarias.

9.1.2 Garantir a reposicao dos itens das refeicdes até o término do horario de prestacao dos
servigos, em sua integralidade, e de forma proporcional ao nimero de clientes a ser atendido.
9.1.3 Para a saladeria, deverao ser utilizados utensilios dentro do conceito de fast salad,
sendo que as saladas devem ser servidas aos clientes em bowls de polietileno ou similar,
bandeja de polietileno e os talheres em aco inoxidavel. As bebidas devem ser servidas em
copos de vidro. Podem ser disponibilizados descartaveis para transporte de alimentos e
bebidas (copos e talheres de plastico, bowls descartaveis) ou caso o cliente opte pela
utilizacéo, ou para servigos de entrega.

9.1.4 Utilizar cortes padronizados para todos os alimentos constantes na rampa de
distribuigéo.

9.1.5 Ciiar fluxo de clientes adequado, considerando toda a jornada do atendimento (inicio
da distribuicdo, pesagem e pagamento).

9.1.6 Cumprir as exigéncias minimas de cardapio realizadas pelo Sesc em Minas, tanto na
venda dos produtos de lanchonete quanto na saladeria.

5.1.1 Todos os produtos ofertados devem possuir valores expostos ao cliente de forma
padronizada e com boa apresentagéo e conforme ambiéncia da unidade.

9.1.7 Aempresapoderarealizar divulgacéo outros locais da unidade desde que previamente
alinhado e aprovado com a Comunicagéo, Marketing e Gestor da Unidade.

9.1.8 Fornecer e manter em bom funcionamento dispensers, repondo 0s materiais
necessarios nos espacos de alimentacao, vestiarios e banheiros utilizados pelos clientes, bem
como os espacos utilizados pelos funcionarios da CESSIONARIA/CONTRATADA.

9.1.9 Devolver ao final do prazo contratual, nas mesmas condicdes que lhe forem entregues,
as areas cedidas.

9.1.10 Sinalizar cada setor com placas de informagcédo sobre o trabalho que é realizado
naguele setor e os riscos que apresentam.

9.1.11 Todas as obrigacGes relativas a operacdo sdo de responsabilidade da empresa,
incluindo a responsabilizacdo sobre a seguranca e guarda dos materiais e valores da

lanchonete.
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9.2 FUNCIONARIOS

9.2.1 Possuir profissional responsavel (preposto) para responder por todas as atividades
desenvolvidas no local. As demandas formais do Sesc em Minas e de clientes externos, sobre
0s servicos de alimentacdo nos espacos do Sesc, deverdo ser respondidas em até 2 dias
corridos.

9.2.2 Comprovar, apos assinatura de contrato, que possui em seu quadro funcional ou
contratado, profissional de nivel superior em Nutricdo com registro no Conselho Regional
atualizado. Sua carga horaria na unidade devera ser comprovada e estar em conformidade
com a Resolucdo CFN n° 600/2018.

9.2.3 Utilizar de méo de obra devidamente qualificada para a execucdo dos servicos,
observando a complexidade de cada cargo, conforme legislag&o vigente.

9.2.4 Realizar treinamentos semestrais, e sempre que necessario, de atendimento,
abrangendo orientacbes como: bom atendimento, postura e comportamento, boa
comunicagdo, cordialidade, eficiéncia e atencdo aos clientes, mantendo registros de
participacao.

9.2.5 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera manter diariamente no estabelecimento,
funcionarios em quantidade necesséria para evitar transtornos no atendimento aos clientes.
9.2.6 Os funcionarios deverao respeitar os horarios, normas e procedimentos de controle e
acesso as dependéncias do Sesc em Minas.

9.2.7 Qualquer eventual substituicdo, exclusdo ou inclusdo devera ser notificada ao Fiscal do
Contrato da Unidade.

9.2.8 Todos os funcionarios deverao possuir vinculo juridico com este, através de assinatura
de Carteira Profissional (CTPS), ou constar no Contrato Social ou em Contrato de Trabalho,
sendo de Unica e exclusiva responsabilidade da CESSIONARIA/CONTRATADA a observacio
da legislagéo trabalhista, previdenciaria, de seguranca e higiene do trabalho, podendo o Sesc
em Minas realizar a retencdo de valores, caso haja qualquer acionamento judicial ou
extrajudicial em decorréncia do descumprimento da CLT (Consolidacéo das Leis do Trabalho).
9.2.9 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera se responsabilizar pelo transporte e
alimentacgdo dos funcionérios contratados.

9.2.10 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera se responsabilizar por quaisquer acidentes
que venham a vitimar seus funcionarios em atividades nas dependéncias do
CEDENTE/CONTRATANTE, quando em servigo.

11
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9.2.11 Durante a prestacdo do servigo, todo acidente de trabalho, seja ele com ou sem
afastamento, fatal, bem como acidente envolvendo danos materiais, com veiculos,
equipamentos e instalacbes, deve ser comunicado imediatamente pela
CESSIONARIA/CONTRATADA ao Fiscal de Contrato do CEDENTE/CONTRATANTE.
9.2.12 Esta comunicacdo ndo exime a CESSIONARIA/CONTRATADA de comunicar ao
CEDENTE/CONTRATANTE por escrito e fornecer cépia e nimero da CAT (Comunicacao de
Acidente de Trabalho). Desta forma devera ser realizada uma investigagdo do acidente pela
CESSIONARIA/CONTRATADA juntamente com o responsavel de Seguranca e Salde
Ocupacional do CEDENTE/CONTRATANTE.
9.2.13 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera observar o uso obrigatorio de Equipamentos
de Protecdo Coletiva — EPC, e atender as normas de seguranca e saude dos trabalhadores.
9.2.14 Higiene e apresentacao pessoal:
9.2.14.1 Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos, nhdo sendo permitido o
uso de barba. As unhas devem estar curtas, limpas e sem esmalte ou base. Durante a
manipulacdo, devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem.
9.2.14.2 Durante a operagdo a equipe deve realizar constantemente a higiene adequada das
maos.
9.2.15 Uniformes
9.2.15.1 Os funcionarios devem utilizar uniforme completo (cal¢a, camisa e avental), limpo,
com calcado adequado e em conformidade com a legislacdo sanitaria municipal, a cada um
de seus funcionérios, adequados as atividades, bem como os equipamentos de seguranga
individual imprescindiveis a seguranca fisica da méo-de-obra (lista de EPIs conforme NR-6
do Ministério do Trabalho). O uniforme e EPI que ndo preencherem esta exigéncia devem
ser substituidos imediatamente.
9.2.15.2 Todos os funcionarios deverdo portar cartdo de identificacdo, no qual deverédo
constar seu nome, sua funcdo e nome da empresa, exceto os profissionais que realizam a

manipulacdo dos alimentos nas areas de pré-preparo.

9.3 INFRAESTRUTURA, EQUIPAMENTOS E MANUTENQAO
9.3.1 INSTALA(;@ES PREDIAIS
9.3.1.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA é responsavel pela conservacdo, manutencao

preventiva e corretiva das instalacdes prediais dos espacos, incluindo todos os custos e
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despesas com materiais e mao de obra para a execucdo destes, mantendo a conformidade
com o padrao existente.

9.3.1.2 Todas as intervencdes necessarias no local de cessdo deverdo ser comunicadas ao
Fiscal do Contrato, Gerente e equipe de manutencdo da unidade para planejamento e
autorizacao de datas e horéarios a serem realizados.

9.3.1.3 E de obrigacéo da CESSIONARIA/CONTRATADA entregar, até a data de término da
vigéncia do contrato, todas as instalagfes prediais em plenas condi¢des de uso, em perfeito
funcionamento e conservagéo, nas mesmas condi¢des apontadas no inicio do contrato.
9.3.1.4 Instalacdes hidrossanitérias e pluviais

9.3.1.4.1 Corrigir vazamentos e outras anormalidades nos encanamentos da rede de 4gua e
esgoto, conexdes, registros, torneiras, pias, vasos sanitarios, caixas sifonadas, substituindo-
0S, Caso necessario;

9.3.1.4.2 Corrigir a regulagem de vélvulas e caixas de descarga (internas e externas),
valvulas de mictérios, registros, engates, sifées, caixas sifonadas e outros dispositivos,
trocando-0s ou reparando-0s, quando necessario;

9.3.1.4.3 Realizar reparac¢fes na vedacao dos metais, substituindo-as, caso necessario;
9.3.1.4.4 Reparar ferragens e loucas dos sanitarios, corrigindo ou substituindo o que estiver
danificado;

9.3.1.4.5 Caorrigir anormalidades nos encanamentos ou conexdes de ramal de abastecimento
de agua, consertando ou substituindo registros, valvulas retentoras, torneiras, boias e outros
dispositivos hidraulicos danificados.

9.3.1.5Instalacfes elétricas prediais

9.3.1.5.1 Corrigir falhas nos quadros de distribuicdo, substituicdo de dispositivos elétricos,
reaperto de conectores, falhas no sistema de iluminagéo e das tomadas em geral, incluindo o
conserto ou a substituicdo de condutores, interruptores, lampadas, reatores e tomadas, sejam
externas ou de embutir, simples ou tripolar, com ou sem aterramento;

9.3.1.5.2 Caorrigir falhas na rede embutida ou aparente, de baixa tenséo, incluindo quadros
de distribuicdo, disjuntores, condutores, canaletas, calhas, receptaculos, interruptores,
substituindo os itens necessarios;

9.3.1.5.3 Reparar ou substituir dispositivos elétricos e eletrbnicos, tais como: reatores,
fotocélula, contatores, relés e fusiveis, etc.

9.3.1.6Instalagdes civis
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9.3.1.6.1 Realizar eventuais correcdes em revestimentos de paredes, tetos e pisos (pintura,
azulejos, ceramicas, granitina, granito, rejuntamentos, rodapeés, fixacdes, protecoes,
calafetacdo de juntas, acessos, corrimaos);

9.3.1.6.2 Caorrigir falhas em forros internos e recuperar os pontos defeituosos, utilizando os
mesmos materiais anteriormente empregados, de forma a manter o nivelamento e a pintura
na mesma cor ja existente;

9.3.1.6.3 Executar revisdo geral de janelas, portas, corrigindo as falhas encontradas e/ou
substituindo partes, quando necessario, bem como realizar regulagem, alinhamento, ajustes
de pressdo, lubrificacdes de portas e janelas, consertos ou, se necessario, substituicdo de
fechaduras, travas, dobradigas, molas hidraulicas, cordoalhas, prendedores, puxadores,
trincos, incluindo servicos de plaina;

9.3.1.6.4 Executar a inspe¢ao geral nas esquadrias, realizando lixamentos, soldas, pinturas,
vedacgdes, regulagens nas fixagdes e remocao de partes enferrujadas, se necessario;
9.3.1.6.5 Executar servigos de carpintaria, incluindo lixamento, impermeabilizacéo, pintura,
reaperto de parafusos, instalagéo e/ou substituicdo de pecas como puxadores e fechaduras,
com vistas a corrigir/reparar portas, janelas;

9.3.1.6.6 Realizar reparos, montagem e desmontagem de divisérias (com ou sem vidro);
9.3.1.6.7 Realizar instalacdo de telas de protecdo, quadros, murais, acessorios de banheiro

e copa, suportes etc.

9.3.2 EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS

9.3.2.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA ¢ responsavel pela conservagdo, manutencio
preventiva e corretiva dos equipamentos e mobiliarios utilizados, inclusive aqueles cedidos
pela CEDENTE/CONTRATANTE, incluindo todos os custos e despesas com materiais e mao
de obra para a execucéo dos servigos.

9.3.2.2 O Fiscal do contrato, em conjunto com a CESSIONARIA/CONTRATADA devera
verificar o funcionamento e conservagdo dos equipamentos e mobilidrios relacionados no
Anexo - Listagem de equipamentos disponibilizados para a area de alimentacdo do
Sesc Tupinambas, disponibilizados pela Instituicdo em até 60 (sessenta) dias antes da
finalizag@o do contrato de cessao onerosa.

9.3.2.3 Caso os equipamentos e mobiliarios ndo estejam funcionando ou ndo estejam nas

mesmas  condicdes inicialmente  apontadas no inicio do contrato, a
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CESSIONARIA/CONTRATADA devera realizar o reparo, manutencdo ou substituicéo até 15
(quinze) dias corridos da data do término da vigéncia do contrato.

9.3.2.4 Mesmo com 0s prazos mencionados nos itens acima, € obrigacdo da
CESSIONARIA/CONTRATADA entregar, até a data de término da vigéncia do contrato, todos
0S equipamentos e mobiliarios em plenas condi¢cdes de uso, em perfeito funcionamento e
conservacédo, nas mesmas condicdes apontadas no inicio do contrato.

9.3.2.5 A manutencao de equipamentos e mobiliarios inclui todos os itens dispostos no Anexo
- Listagem de equipamentos disponibilizados para a area de alimentacdo do Sesc

Tupinambas.

9.4 LIMPEZA E MANUTENCAO DE COIFAS
9.4.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera atender o disposto na Norma técnica - ABNT
NBR 14.518 — Item 6, no que se refere aos procedimentos de operacdo, inspecdo e
manutencédo do sistema de exaustao (coifa).
9.4.1.1 Manutencéo do sistema e limpeza do Sistema de Coifas
9.4.1.1.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA dever4 arcar com todas as manutencoes
preventivas e corretivas (incluindo substituicdo de pecas) do sistema de exaustdo (coifa)
durante a vigéncia do Contrato, garantindo o perfeito funcionamento do sistema.
9.4.1.1.2 Com periodicidade minima semestral, a CESSIONARIA/CONTRATADA devera
apresentar ao fiscal do contrato evidéncias (Nota fiscal, RPA, entre outros) da realizagdo das
atividades de manutencéo e da limpeza do sistema de coifa existente no espago.
9.4.1.1.3 No documento apresentado deverao constar:

a. Dados da empresa executora

b. Dados da CESSIONARIA/CONTRATADA

C. Dados da Unidade do Sesc em Minas.

d. Descrigdo das atividades e testes realizados no sistema.
9.4.1.1.4 A CESSIONARIA/CONTRATADA deveréa apresentar o documento dos servicos de
manutencdo, em um prazo maximo de 10 (dez) dias corridos apos a execuc¢ao do servico ou
sempre que solicitado pelo fiscal do contrato.
9.4.1.1.5 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera apresentar um cronograma de limpeza do
sistema, semestral ou antes, caso necessario. A higienizacéo devera ser feita por empresa
especializada e a limpeza deverd incluir filtros, captores, calhas, dutos, utilizando material de

uso especifico e registrado.
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9.5 CAIXAS DE GORDURA

9.5.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA ¢é responsavel por realizar limpeza das caixas de
gordura bimestralmente, para prevenir entupimentos, refluxos, transbordamento ou emissao
de odores indesejaveis.

9.5.2 Alimpeza deve ser feita por empresa especializada, de modo a ndo contaminar o
ambiente. Deve ser assegurado que a limpeza das caixas seja feita em horario em que nao
haja manipulagdo de alimentos no estabelecimento e previamente acordado com a geréncia
da unidade.

9.5.3 A realizacdo da limpeza deve ser comprovada por meio de recibo emitido por
empresa especializada, com a devida comprovacao da destinacdo correta dos residuos da
higienizagao.

9.6 GESTAO DE RESIDUOS

9.6.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA é responsavel por armazenar, transportar e
encaminhar para destinacéao final adequada todos os residuos gerados que sao e 0s que nao
séo recolhidos pelo servigco publico de limpeza urbana, comprovando mensalmente através
de recibos, quando necessario, a destinagao e o quantitativo descartado. Realizar o descarte
dos residuos de forma seletiva e em conformidade com os procedimentos da unidade.

9.6.2 O cessionario devera higienizar o local de armazenamento do lixo semanalmente ou
sempre que necessario;

9.6.3 Os residuos constituidos por 6leo de fritura usado ndo poderao ser descartados em
pias, ralos, vasos sanitarios, solo e corpos d’agua. Devem ser descartados corretamente e
com segurancga.

9.6.4 Os residuos de 6leo de fritura usado deverdo ser encaminhados para empresas
especializadas que promovam a reciclagem. Para tal, deve ser observada a legislacéo vigente

e enviado o certificado de destinacéo final.

9.7 GESTAO DE EFLUENTES
9.7.1 A CONTRATADA devera seguir os procedimentos mencionados nos itens 2.1 a 3.4
com o intuito de atender as obrigacfes previstas na Resolucdo da Agéncia Reguladora de

Servicos de Abastecimento de Agua e de Esgotamento Sanitario do Estado de Minas Gerais

16



Sesc

(ARSAE) 040/2013, Norma Técnica 187/6 (COPASA), Resolucdo CONAMA N° 430/2011 e
demais legislacdes aplicaveis vigentes.

9.7.2 A Unidade possui contrato firmado junto a COPASA (Companhia de Saneamento de
Minas Gerais), para destinagcdo ambientalmente adequada dos efluentes liquidos gerados.
Este contrato visa o atendimento as legislacdes aplicaveis, por meio do cumprimento das
especificacBes previstas no PRECEND (Programa de Recebimento e Controle de Efluentes
N&o- Domésticos).

9.7.3 O PRECEND, determina a realizagdo de coletas periddicas, a serem realizadas nos
pontos geradores de efluentes ndo-domésticos. Neste contexto, 0os espacos de alimentagc&o
se enquadram nessa categoria e serdo monitorados na frequéncia indicada pela COPASA.
9.7.4 As coletas serdo realizadas em caixas de gordura e passagem existentes nos espacos
sob reponsabilidade da CONTRATADA.

9.7.5 As coletas serdo realizadas por meio de laboratério especializado, sob
responsabilidade da CONTRANTE e a CONTRATADA devera atentar-se aos procedimentos
para ndo impactar nos resultados das coletas a serem realizadas.

9.7.6 A CONTRATADA sera avisada previamente dos dias de realizacéo das coletas. Essas
serdo realizadas a cada 2 horas, nos pontos de amostragem definidos pela COPASA,
compreendendo pontos sob interferéncia dos espacos de responsabilidade da
CONTRATADA.

9.7.7 Serao realizadas analises quimicas, fisicas e biologicas dos parametros determinados
na Norma Técnica 187/6.

9.7.8 Em caso de desvios nos parametros avaliados dos pontos relacionados aos espacos
de alimentacdo, a CONTRATADA serad comunicada e a¢des imediatas dever&o ser tomadas.
9.7.9 A CONTRATADA devera disponibilizar as FISPQ’s dos produtos quimicos utilizados
para limpeza e envia-las sempre que houver alteragées dos mesmos.

9.7.10 Conforme Artigo 117 da Resolugdo ARSAE 040/2013: “Considera-se conduta irregular
do usuario passivel de sancao pelo prestador: langcamento na rede de esgoto de efluentes ndo
domésticos que, por suas caracteristicas, exijam tratamento prévio”. Sendo, portanto,

fundamental a observancia das legislacdes e resolugcdes cabiveis.
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9.8 CONTROLE DE PRAGAS
9.8.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera realizar aplicacdes de inseticidas, raticidas e
todos os produtos necessarios para o controle de praga em toda extensao de uso das areas
de alimentacao.
9.8.2 O controle de pragas € o tratamento por meios fisicos, quimicos ou bioldgicos das
infestacdes aos niveis tolerados ou recomendados, sem que ocorram danos ao meio
ambiente e ao homem.
9.8.3 Inclui a desinsetizacdo, desratizacdo, descupinizagdo e o combate as demais pragas
como: escorpido, aranha, carrapato, barata, lacraias, moscas, mosquitos, vespas,
maribondos, pulgas, formigas, pombos e os piolhos dos mesmos, roedores como ratos, e
camundongos e demais pragas e vetores.
9.8.4 De acordo com as recomendagfes da ANVISA, o servico de controle de pragas deve
ser realizado por empresa especializada, de forma a garantir sua execucgao e consonancia as
legislac¢des vigentes:

i. RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004

ii. RDC N°52, de 22 de outubro de 2009

iii. RDC N° 20, de maio de 2010

iv. Cartilha de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo da ANVISA
9.8.5 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera executar o servico de controle de pragas
mensalmente nos espacos e apresentar o laudo/certificado de execucdo do servico neste
mesmo periodo e manté-lo visivel na area de alimentacéo.
9.8.6 Executar 0s servigos contratados em observancia as legislagcbes em esfera
federal/estadual/municipal, atendendo: a Resolucdo - RDC n° 52 de 22 de outubro de 2009 e
ANVISA, Lei de Crimes Ambientais n.° 9.605 de 12 de fevereiro de 1998 e a Portaria n°
444/2014 do Ministério do Meio Ambiente.
9.8.7 Adequar os seus procedimentos para atendimento pleno das legislagfes vigentes, em
caso de revisdes e ou alteracbes das metodologias e ou normas regulamentadoras.
9.8.8 Responsabilizar-se direta ou indireta por danos ambientais decorrente das atividades

realizadas, caso ocorram.
10. DIRETRIZES DE SEGURANCA E SAUDE DO TRABALHO

9.1 A documentacdo exigida da CESSIONARIA/CONTRATADA sera de acordo com a

atividade a ser exercida e em conformidade com o Anexo — Documentos de seguranca e
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saude das empresas contratadas, e com disposi¢des legais, no ambito municipal, estadual
e federal e demais normas aplicaveis.
9.2 Os documentos PPRA, PCMSO e cépias de fichas de EPI deverdo ser entregues em

até 30 dias contados do inicio da execuc¢do dos servicos.

10 DOCUMENTACAO OBRIGATORIA PARA A PRESTACAO DOS SERVICOS

10.1 E obrigagdo da CESSIONARIA/CONTRATADA contratar seus empregados em
conformidade com a legislacao trabalhista vigente, sendo vedada a utilizagdo de méo de obra
irregular ou sem as devidas anotagfes na CTPS.

10.2 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera manter atualizada a documentagéo listada
abaixo e apresentar os itens “c e d”, conforme prazo definido:

a) Relacdo de empregados que serdo disponibilizados para a prestacdo dos servicos
contendo nome, RG e CPF, a ser entregue no inicio da execuc¢éo do contrato;

b) Copias dos RG’s ou outro documento de identificacdo com foto e/ou copia dos crachas
funcionais dos empregados disponibilizados para a prestacdo do servico, a serem
entregues no inicio da contratacao;

c) Copias da CTPS ou do livro de registro dos empregados disponibilizados para a
prestacao dos servicos, em até 15 dias corridos da contratacao;

d) Copias dos ASO’s dos empregados disponibilizados para a prestacao dos servigos, em
até 15 dias corridos da contratagdo e anualmente (se aplicavel), conforme periodicidade
legalmente determinada.

10.3 E prerrogativa da CEDENTE/CONTRATANTE solicitar, a qualquer tempo, a
documentagdo que comprove a regularidade fiscal, trabalhista e previdenciaria da
CESSIONARIA/CONTRATADA, sendo responsabilidade deste a regularidade e atualizagio
de tal documentagé&o, bem como o fornecimento em até dois dias Uteis, sempre que requerido,
dos documentos que seguem:

a) Copia de folha de pagamentos e respectivos comprovantes de pagamentos;

b) Guias de FGTS/GPS e respectivos comprovantes de pagamentos;

c) GFIP.
10.4 Além desses, a CEDENTE/CONTRATANTE podera solicitar outros documentos
conforme seu entendimento, aplicando-se o mesmo prazo de fornecimento pela
CESSIONARIA/CONTRATADA, qual seja, dois dias Uteis a contar da data de solicitac&o.
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10.5 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera acionar o Fiscal do Contrato/Gerente da
Unidade para alinhamentos acerca do requerimento junto aos 6rgaos competentes para a
emissdo de Alvara de Funcionamento e Sanitario da area de alimentacdo no prazo maximo
de até 30 (trinta) dias apos a assinatura do contrato. E responsabilidade da
CESSIONARIA/CONTRATADA todos os custos relativos a obtencéo destes documentos. A
emissdo do Alvara Sanitario devera seguir legislagdo municipal, quando aplicavel.

10.6 A regularizagdo da empresa para funcionamento nos espagos da
CEDENTE/CONTRATANTE devera seguir todos os critérios legais e juridicos.

11 CONDICOES DOS SERVICOS OFERECIDOS
11.1 Serdo analisados em visitas técnicas, todos os aspectos relacionados a:
a) Educacao sanitaria — serdo observadas todas as regras da Vigilancia Sanitéria;
b) Higiene dos alimentos, dos utensilios e do local de trabalho;
c) Manipulagdo de alimentos, observando todas as etapas que compreendem a
preparacao dos pratos, desde o armazenamento, até a distribui¢éo;
d) Qualidade da matéria prima-analise de todas as caracteristicas organolépticas;
e) Manual de Boas Praticas — acompanhamento da elaboracdo, implantacdo e
atualizacdo, sempre que necessaria.
f) Apresentagdo dos servigos de alimentacao.

g) Satisfacédo dos clientes com o servigo.

12 DA COMERCIALIZACAO DE PRODUTOS E DA CESTA DE PRODUTOS BASICOS DO
SESC EM MINAS

12.1. Para o perfil do publico frequentador das Unidades do Sesc em Minas, foi elaborada
uma cesta de produtos basicos, que apresenta valores maximos a serem comercializados
pela CESSIONARIA/CONTRATADA, com o objetivo de garantir o consumo destes itens pelos
trabalhadores do comércio de bens, servi¢os e turismo.

12.2. De acordo com o publico frequentador do Sesc Tupinambas e por sua localizagéo, a
Cesta de Produtos possui itens obrigatérios de comercializacao que deverao ser precificados
pela empresa, considerando o valor de mercado, para possibilitar comodidade e acesso ao
cliente.

12.3. A Tabela de Cesta de Produtos Basicos para os servicos de alimentacédo do Sesc em

Minas, constante no Anexo — Cesta de Produtos Basicos do Sesc em Minas, foi elaborada
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apoés pesquisa de mercado, com a descrigdo de itens basicos para o consumo de clientes da
Unidade, de acordo com o perfil dos trabalhadores do comércio de bens e servicos e turismo.
12.4. Cabera a CESSIONARIA/CONTRATADA ofertar pelo menos um item de cada produto
definido na Cesta de Produtos Basicos no valor maximo proposto pelo Sesc em Minas,

podendo comercializar itens de outras marcas com outros valores.

13. NORMAS SANITARIAS (Baseado nas normativas para a area de alimentagéo

RDC 275 e RDC 216 e outras)

13.1 TRANSPORTE

13.1.1 Transporte de Géneros pereciveis e ndo pereciveis:
a) Os veiculos transportadores deverdo estar em boas condi¢cbes de limpeza, revestidos
internamente de modo apropriado, proporcionando temperatura adequada para 0s géneros
alimenticios.
b) O transporte interno dos géneros devera ser efetuado através de recipientes plasticos,
sempre cobertos. O transporte externo dos géneros devera ser efetuado através de
embalagens apropriadas a cada tipo de géneros, ndo sendo permitidas as que possam
favorecer a sua contaminacao.

13.1.2 Transporte de Produtos téxico-contaminantes:
a) Os produtos de limpeza, inseticidas, substancias téxicas e/ou venenosas, bem como o
lixo, ndo poderao ser transportados junto com géneros alimenticios.

13.1.3 Transporte de produtos descartaveis:
a) O transporte devera ser efetuado em embalagens apropriadas, fora do contato de

substancias toxicas e/ou venenosas.

13.2 ARMAZENAMENTO

13.2.1 Géneros pereciveis e ndo pereciveis:

13.2.1.1 Manter os géneros armazenados em &reas rigorosamente limpas, arrumadas e
arejadas, seguindo os padrées de armazenamento definidos pela Vigilancia Sanitaria.
13.2.1.2 Manter os géneros armazenados em temperaturas condizentes com 0 seu tipo.
13.2.1.3 Nao sera permitido o armazenamento de géneros impréprios para consumo, com
data de validade vencida e/ou sem a apresentagao do rétulo original.

13.2.1.4 Nao sera permitido o armazenamento dos enlatados oxidados e/ou danificados

(estufados ou amassados).
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13.2.1.5 Nao sera permitido o armazenamento de géneros em caixas de madeira.

13.2.1.6 Caixas de papeldo ndo devem permanecer nos locais de armazenamento sob
refrigeracdo ou congelamento, a menos que haja um local exclusivo para produtos contidos
nestas embalagens, a fim de se evitar contaminacgéo cruzada.

13.2.1.7 Na&o seréa permitida a reutilizacdo de alimentos manipulados/preparados que nao
forem totalmente utilizados durante a distribuicdo dos servicos correlatos.

13.2.1.8 Nao serd permitida a reutilizagdo de qualquer embalagem descartavel no
armazenamento de alimentos.

13.2.1.9 Todos os géneros, condimentos ou quaisquer outros ingredientes utilizados na
elaboragédo das refeicbes deverdo ser obrigatoriamente de primeira qualidade e estar em
perfeitas condicbes de higiene e apresentacao.

13.2.1.10 Alimentos que sofreram manipulagdo ou foram retirados de sua embalagem
primaria devem ser devidamente etiquetados, com informacdes de data de manipulacdo e
data de validade, no minimo.

13.2.1.11 O material armazenado devera ser disposto de forma que nao obstrua a passagem
das portas, equipamentos contra incéndio, saidas de emergéncias, etc.

13.2.2 Produtos de Limpeza e téxicos:

13.2.2.1 Deverao ser armazenados em local préprio, separados dos géneros alimenticios e
bem identificados.

13.2.3 Produtos Descartéaveis:

13.2.3.1 Devem ser armazenados em local separado ao de alimentos e produtos de limpeza.

13.3 HIGIENIZACAO

13.3.1 Géneros alimenticios:

13.3.1.1 Deveréo ser tomadas medidas adequadas para proteger os géneros de qualquer
contaminacao, seja por insetos, roedores, elementos quimicos e microbiolégicos ou produtos
indesejaveis, durante o armazenamento, manipulacéo e distribuicao das refei¢des.

13.3.1.2 Os géneros a serem utilizados deverdo ser obrigatoriamente selecionados e
lavados, retirando as partes impréprias para 0 consumo e desprezando-as.

13.3.1.3 Os géneros a serem consumidos in natura deverdo ser submetidos a uma

higienizacao prévia, utilizando-se solucdo bactericida adequada para géneros alimenticios.
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13.3.1.4 O fluxo de operagdes internas devera ser programado de maneira que se evitem as
contaminacdes cruzadas entre alimentos crus e prontos para consumo, materiais de limpeza
ou residuos.

13.3.2 Equipamentos, utensilios e instalacdes:

13.3.2.1 Higienizar todos o0s espacos de alimentacdo (cozinha, saldo, banheiros,
lanchonetes e etc.), antes, durante e apés o periodo de distribuicdo dos alimentos, bem como
responsabilizar-se pela aquisi¢cdo, manutencgdo e guarda dos materiais de limpeza adequados
a higienizacdo de areas de alimentacdo, como detergentes, buchas, vassouras e outros,
conforme padronizacao da Vigilancia Sanitéria.

13.3.2.2 Nao utilizar produtos como palhas de aco, sabdo em barra e produtos odorizantes
nos espacos da cozinha (piso, paredes, utensilios e equipamentos), para evitar a
contaminacao fisica e quimica dos alimentos.

13.3.2.3 Os utensilios deverdo ser cuidadosamente higienizados com detergente neutro
apoés o uso e sanitizados com solucao bactericida a base de cloro ou iodo a 2%, antes do uso
e apods a higienizagao.

13.3.2.4 A empresa devera efetuar supervisdo rigorosa do processo de higienizacdo de
bandejas, pratos e talheres, visando a garantia da sanidade microbiol6gica desses.

13.3.2.5 Deverao ser usados em equipamentos como maquina de lavar louca, forno, fogéo
e coifa, produtos de limpeza especificos a cada tipo, dando preferéncia ao desengordurante
alcalino.

13.3.2.6 Devera ser efetuada, de acordo com a necessidade, limpeza geral nos espacos de

alimentacao.

14. BENFEITORIAS

14.1 A realizagdo de quaisquer intervencdes e/ou benfeitorias no imével deverd ser
apresentada pela CESSIONARIA/CONTRATADA para avaliagdo da equipe da Geréncia
Corporativa de Engenharia.

14.2 Arealizacdo destas intervengdes dependera sempre de autorizagdo prévia e formal do
Sesc em Minas.

14.3 As benfeitorias assim constituidas pelo resultado de possiveis trabalhos de adaptacéo
do espaco reverterao automaticamente ao patriménio do Sesc em Minas, sem que caiba a
CESSIONARIA/CONTRATADA qualquer indenizag&o.
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15. VIGENCIA
15.1 Vigéncia do contrato: 24 (vinte e quatro) meses, com possibilidade de prorrogacéo,

nos termos da Resolucdo 1252/12 do Sesc.

16 DO REAJUSTAMENTO DOS VALORES
16.1 Os valores da Cesta de Produtos Basicos poderdo ser reajustados anualmente, tendo
como base o INPC (indice Nacional de Pregos ao Consumidor), aferido pelo IBGE (Instituto

Brasileiro de Geografia e Estatistica), ou outro indice que venha a substitui-lo.

17 LOCAL DE EXECUCAO
17.1 Sesc Tupinambdés — localizado na Rua dos Tupinambas, 908, Centro, Belo Horizonte.

18 VALOR DE CESSAO DE USO A TITULO ONEROSO

18.1 O Valor Mensal de Cessdo sera pago pela CESSIONARIA/CONTRATADA conforme
contrato, devendo o pagamento ocorrer até o dia 10 (dez) do més subsequente ao uso do
espaco. Os valores pagos deverao ser proporcionais a data de inicio.

18.2 Em caso de inadimplemento do pagamento da cessédo onerosa por periodo de 2 (dois)
meses, o valor devido & CEDENTE/CONTRATANTE, ser4 automaticamente descontado nos
pagamentos dos servicos prestados pela CESSIONARIA/CONTRATADA. O valor sera
debitado na nota fiscal do més subsequente.

18.3 O valor de cesséo referente ao Ultimo més do contrato, devera ser liquidado até no
ultimo dia de ocupacéo do espaco, e proporcional a utiliza¢cdo. Em caso de atraso na quitacdo
dos valores da cessdo onerosa, esse podera ser abatido no valor dos servicos prestados

conforme medicdo do ultimo més da vigéncia contratual.

19 PENALIDADES
19.1 As condices de aplicacdo de penalidade serdo previstas na minuta contratual, devendo
garantir a possibilidade de adverténcia, multa moratéria e compensatoria, suspensdo do

direito de licitar.
20 RESCISAO

20.1 O contrato podera ser rescindido nas hipéteses previstas na minuta contratual, ou ainda
unilateralmente, pelo CEDENTE/CONTRATANTE, sem que assista a
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CESSIONARIA/CONTRATADA qualquer direito de indenizagdo a qualquer tempo, sem a
incidéncia de qualquer 6nus ou multa, devendo o CEDENTE/CONTRATANTE notificar a
CESSIONARIA/CONTRATADA com antecedéncia minima de 30 dias.

21 SUBCONTRATACAO
21.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA néo podera subcontratar o objeto do contrato.

22 VISITA TECNICA

22.1 E facultativa a visita ao local para anélise e melhor compreensdo dos servicos, dos
aspectos de infraestrutura e elétrica dos espacos cedidos relevantes para a apresentacédo de
proposta exequivel, devendo, para tanto, agendar a visita através do telefone (31) 3279-1505,
com a Geréncia de Saude (Ariana Costa/Mariana Fernandes).

22.2 A Contratada ndo podera alegar sob qualquer pretexto que desconhecia as condi¢des
fisicas bem como o regime de trabalho do local em que os servicos contratados serdo
executados.

22.3 Quaisquer duvidas de ordem técnica porventura observadas no local deverdo ser

encaminhadas a Geréncia da Unidade.

23 GESTOR DO CONTRATO

23.1 Geréncia de Saude
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ANEXO Il - PRAZOS E VALORES ESTIMADOS

1. DOS PRAZOS

A implantacdo e o inicio do funcionamento da lanchonete deverao ser concluidos em até 30
(trinta) dias corridos da data de assinatura do Contrato. O pagamento do valor devido ao Sesc
em Minas sera iniciado apés o inicio da atividade pela CESSIONARIA/CONTRATADA.

1. PROPOSTA DE PRECO

1.1.1. A proposta de precos devera ser inserida no envelope especifico e deve seguir 0 ao
modelo constante no Anexo - Modelo Proposta de Preco.

1.1.2. Para a proposta de preco a empresa devera indicar o percentual de no minimo 4%
(quatro porcento) para o repasse ao Sesc em Minas, considerando o faturamento bruto
mensal da empresa. Na proposta de preco o valor devera ser expresso em forma de
percentual sobre o faturamento.

1.1.2.1. Proposta de preco inferior a 4% seré desclassificada.

2. DO CRITERIO DE JULGAMENTO:
2.1. Para o critério de selecdo, a licitante devera apresentar o percentual de repasse

mensal, considerando o quadro a seguir:

Repasse sobre o faturamento bruto

%
mensal

Repasse

O critério de julgamento sera o MAIOR Percentual.
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Sesc

ANEXO Il - MODELO DE PROPOSTA DE PRECO

Para a proposta de preco a empresa deverd indicar o percentual de repasse ao Sesc em
Minas, considerando o faturamento mensal da empresa:

Repasse sobre o faturamento bruto

%
mensal

Repasse

OBSERVACOES:
Declaramos que estamos de acordo com 0s seguintes itens:
No percentual acima estdo sendo considerados inclusos todos o0s impostos, seguros, taxas,

frete, transporte, todas as despesas com materiais, equipamentos, mao-de-obra, encargos
sociais, transportes, ferramentas, equipamentos auxiliares, instalagbes, seguros e demais
encargos e/ou quaisquer despesas necessarios a perfeita execu¢ado de todos 0s servigos.
Esta proposta tem validade de, no minimo, 90 (noventa) dias corridos, a contar da data
da Concorréncia.

A proposta apresentada contempla todas as exigéncias formais, especificacdes e condicbes
constantes no Termo de Referéncia e demais anexos.

O abaixo assinado declara estar ciente de que nao Ihe cabera direito de exigir nenhuma multa

ou indenizag&o financeira, caso o Sesc em Minas decida ndo o contratar.

(Assinatura/nome do representante legal da empresa)

OBSERVACAO: Este documento deveréa ser preenchido preferencialmente em
papel timbrado da empresa licitante e estar devidamente assinado por seu
representante legal. Quando nédo for em papel timbrado, devera constar o
carimbo com CNPJ dessa empresa.
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ANEXO IV — MODELO DE RELATORIO DE REPASSE FINANCEIRO

1. Extrato do sistema Unico de vendas;
2. Detalhamento do Faturamento Mensal:

Origem Valor

Faturamento liquido via APP

Faturamento bruto via cartdo

Faturamento bruto em dinheiro

Faturamento bruto via PIX/depésito

TOTAL R$

3. Comprovacdes de faturamento do periodo;

a) Relatério de vendas vinculado a conta da CESSIONARIA/CONTRATADA no aplicativo;
b) Extrato da Operadora de Cartéo;

c) Cupons fiscais de venda;

d) Extrato bancério vinculado ao CNPJ da CESSIONARIA/CONTRATADA.

4. Declaracdo e assinatura do contador habilitado no CRCMG (Conselho Regional de
Contabilidade de Minas Gerais)
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ANEXO V - LISTAGEM DE BENS PATRIMONIAIS

1.1 ACEDENTE/CONTRATANTE podera disponibilizar os bens patrimoniais listados abaixo,
mediante prévia avaliacdo do estado de conservacdo e funcionamento pela
CESSIONARIA/CONTRATADA. No prazo de até 10 (dez) dias uteis apds inicio da

contratacao, devera ser formalizado, através de assinatura das partes, o registro de interesse

de utilizacdo dos bens patrimoniais bem como sua responsabilidade de manutencéo.

1.2 Findando o contrato de cessao onerosa, todos os equipamentos deverdo ser devolvidos
pela empresa CESSIONARIA/CONTRATADA ao Sesc em Minas em adequado estado de

conservacéo e funcionamento.

EQUIPAMENTO QUANTIDADE
Fogéao elétrico de sobrepor 01
Fritadeira elétrica de bancada 01
Forno elétrico de bancada 02
Forno micro-ondas 02
Forno micro-ondas industrial 03
Refrigerador frente expositor 01
Refrigerador industrial em inox 4 portas cegas 01
Freezer industrial 4 portas em inox 01
Refrigerador vertical doméstico em inox 01
Freezer vertical doméstico em inox 01
Magquina de café 01
Balcéo refrigerado modular para saladas 01
Vitrine alta modelo refrigerada 01
Vitrine modelo aquecida 01
Balanca para self service 01
Prateleira em inox 03
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ANEXO VI - AVALIACAO DOS SERVIGCOS

Sesc

O Sesc em Minas, através de sua Equipe de Fiscalizacao, fara analise dos servi¢os, com a
aplicacdo do QUADRO DE VISTORIA PARA AS AREAS DE ALIMENTACAO, no intuito de

verificar todos 0s servigos e normas técnicas para a atividade. Com a analise, serd realizada

a pontuacdao e orientacao, conforme quadro abaixo:

QUADRO DE VISTORIA PARA AS AREAS DE ALIMENTAGAO
~ AVALIACAO
ITENS SITUACAO
P | s | N|[NA
AREA INTERNA — AVALIAGCAO GERAL
1 Area interna sem objetos em desuso ou estranhos ao ambiente ‘ 2 ‘ ’ ’
ARMAZENAMENTO

2 Armazenamento em local adequado e organizado 3

3 Separacdo correta de produtos nas redes frias (refrigeradores e 3
freezers)

4 Estoque/despensa organizados corretamente 3

5 Produtos de higienizagdo/descartaveis armazenados 5
corretamente em locais separados dos alimentos

6 Produtos alimenticios armazenados conforme legislacdo 3
sanitdria

2 Produtos manipulados ou abertos com a devida identificacao 3
necessaria e/ou armazenamento adequado

8 | Todos os alimentos estdo no prazo de validade para utilizagdo 3

MANEJO DOS RESIDUOS

9 Recipientes adequados para coleta de residuos no interior do 3
estabelecimento

10 | Manejo correto dos residuos e/ou armazenamento adequado 2

HIGIENIZAGAO DAS AREAS, EQUIPAMENTOS, MOVEIS,
UTENSILIOS E OUTROS

11 |Higienizagdo das dreas de producdo e atendimento adequadas 3
Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios e/ou

12 |adequados a realizagdo da operacdo, regularizados pelo 2
Ministério da Saude

13 Planilhas de registro da temperatura dos equipamentos 5
preenchida diariamente

14 Limpeza adequada de equipamentos, utensilios e moveis que 3
compdem o ambiente

15 Equipamentos de refrigeragdo e armarios sem odores ndo 3
caracteristicos

FUNCIONARIOS
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Funcionarios com apresenta¢do e/ou higiene pessoal adequada

16 e
(conforme legislacdo vigente)

17 Utilizacdo de EPI adequados pelos funciondrios no momento
de suas fungoes

18 Utilizacdo de uniforme adequado, em bom estado e
padronizado para as atividades

19 Realizacdo da capacitacdo periddica dos funciondrios com
registros (boas praticas e atendimento)

20 | Manter profissional Responsavel Técnico na unidade

51 Man'ter funciondrio com qualificacdo para a execucado dos
servigos

PRE-PREPARO E PREPARO DOS ALIMENTOS

99 Manipulagao dos alimentos a serem distribuidos de acordo
com o disposto em legislagdo vigente

’3 Utilizacdo de produtos proprios para higienizacdo de hortalicas,
legumes e frutas

24 | Alimentos prontos sdo mantidos nas temperaturas ideias

DISTRIBUICAO/ATENDIMENTO AO CLIENTE

55 E realizada a higieniza¢do dos insumos antes da oferta aos
clientes (latas, caixas e outros)

26 Apresentacgdo geral dos alimentos em acordo com as técnicas
culindrias e normas da Vigilancia Sanitdria

27 | Correta identificacdo dos alimentos expostos

)8 Utilizam utensilios adequados durante o atendimento ao
publico

79 Mantem lista de pregos de produtos em lugar visivel (em
conformidade com Cédigo do Consumidor)

30 Eficiéncia na reposi¢do das preparagdes durante o
atendimento.

31 | Exposicao de preparagdes com temperaturas adequadas

32 Coleta e acondiciona adequadamente amostra diaria de todas
as preparagdes produzidas

33 Cumprimento e manutengdo do horario de abertura e
fechamento do espaco de alimentacgao

34 |Todas as sobras sdo desprezadas. Ndo ha reaproveitamento

REINCIDENCIAS

35 Deixar de cumprir determinagdo formal ou instrucado
complementar da Comissao de Fiscalizagao
N3o responder, no prazo fixado, a solicitacdo ou requisi¢do da

36 |Comissdo de Fiscalizagdo - Plano de Agdo (prazo de 5 dias Uteis,
apos o recebimento)

OUTROS
37 | Presenca de Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e POPs
38 | Manter Alvard Sanitario ou protocolo atualizado
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Classificacdo na Avaliagao de Desempenho de Fornecedores

inferior a 85 pontos 3 ‘ ‘
Pontuacao total 100

P- Pontuagao
S-Sim
N - Nao
N.A - N3do se aplica

PONTUAGAO - QUALIFICAGAO DOS SERVIGCOS P VARIAGAO %
Muito bom 91 -100%
Bom 71 - 90%
Aceitavel /Regular 51-70%
N3o aceitavel/Ruim 0-50%

Para todas as pontuacgdes, podem ser gerados planos de a¢Ges para melhoria dos servicos

prestados.
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ANEXO VIl - CESTA DE PRODUTOS BASICOS

Os valores da cesta de produtos foram estipulados através de pesquisa de mercado realizada

em estabelecimentos da cidade de Tupinambds.

CESTA DE PRODUTOS BASICOS - PESQUISA DE MER(;ADO
Produtos CESTA BASICA
PARA 2022
Agua Mineral 500 ml R$ 2,20
Cerveja 473 ml R$ 6,00
Refrigerante 350 ml R$ 4,30
Suco 335 ml R$ 5,00
Suco de Laranja (natural) - 300 ml R$ 4,80
Salgado Simples tipo lanche R$ 3,90
Pé&o de Queijo tipo lanche — 90g R$ 1,90
Self service com balanca kg R$ 46,00

Observacdo: A empresa devera disponibilizar rotulos diferenciados de cervejas, como
artesanais, puro malte e outras de maior relevancia de mercado, visando atendimento aos

mais variados publicos potenciais da unidade.
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ANEXO VIII - FORMULARIO SOLICITAGAO DA DOCUMENTAGCAO PARA EMPRESAS

CONTRATADAS

Sesc

FORMULARIO SOLICITACAO DA DOCUMENTACAO PARA EMPRESAS
CONTRATADAS

EMPRESA EXECUTANTE: CESSIONARIO DE BAR, RESTAURANTE, LANCHONETE E SIMILARES

RESPONSAVEL PELA EMPRESA EXECUTANTE:

UNIDADE DE EXECUCAO:

SESMT:
=
g |3
= =z | = ~
B DOCUMENTOS o = OBSERVACOES:
= =
a (=]
=< =4
=
CTPS (paginas: foto, qualificagdo civil, contrato de trabalho e
anotagBes gerais em caso de mudancga de fungio) e livro ou
1 |Cépiado vinculo empregaticio ( CTPS e/ou livro de registro) X ficha registro contendo todos os campos preenchidos)
assinatura e foto do empregado e assinatura representante
legal da empresa.
2 |cépiados Atestado de satdde Ocupacional - ASO com exames especific] X De todos o5 empregados
3 |cépiadaFicha de EPI X De todos o5 empregados
4 |Cépiado RG ou crachi (foto, nome, funcio e data de admiss3o) X De todos os empregados
Encaminhar evidéncia do treinamento, como lista de presenca
ou certificado contendo perfodo da realizagdo do treinamento,|
6 |Cépiado comprovante do registro CIPA - ou Representante Designado| X conteldo programético, registro e assinatura do profissional
que ministrou e assinatura do participante e a carta de
designacdo.
Encaminhar evidéncia do treinamento, como lista de presenca
R . - - . ou certificado contendo perfodo da realizagdo do treinamento,|
7 |<éplado Certificado de Trelnamento obrigatério da NR-6 X conteldo programético, registro e assinatura do profissional
que ministrou e assinatura do participante.
14 |copia do Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais - PPRA x Vigente.
15 |Cépia do Programa de Controle Médico e Saude ocupacional - PCMSO X Vigente.
16 |Cépiado Programa das Condi¢gdes Médicas e - PCMAT X
A APR serd inicial contemplando as etapas de trabalho, os
riscos gue os empregado:s estardo expostos, as ferramentas
e/ou materiais a serem utilizados, as medidas preventivas a
serem adotadas a fim de minimizar os riscos de acidentes
17 |An4lise de Risco - APR X Segue modelo caso a empresa queira adotar. Importante frisar
que sempre ao iniciar as atividades in-loco a APR deverd ser
aberta e entregue para ao gestor ou fiscal do contrato para
digitalizacdo e envio ao Sesmt do Sesc em Minas. IMPORTANTE:
Apés a andlise desse documento poderd haver necessidade de
envio de outras evidéncias conforme legislacdo vigente.
18 [Formulério de Informagdes em Caso de Acidentes x Segue model o em anexo, que deverd ser por Unidade, de acordo|
com a Cidade gue a Contratada atuard.
19 |Outros: FISPQS dos produtos quimicos utilizados X De todos os produtos quimicos.
Encaminhar evidéncia do treinamento, como lista de presenca
20 Outros: Lista de Presenca ou Certificado no uso e manuseio de x ou certificado contendo perfodo da realizacdo do treinamento,]
produtos quimicos (FISPQs) conteldo programético, registro e assinatura do profissional
gue ministrou e assinatura do participante.
Outros: Caso algum sécio/proprietario for atuar em atividades ou B N
R . Cépia do contrato social, ASO, ficha de EPIs, RG e treinamentos
21 |realizar o acompanhamento dos servigos devera apresentar os X
- de NR-6 e FISPQ.
seguintes documentos
22 |Outros: Ambientagdo do Sesmt X Marcar apds a aprovac¢do de toda a documentacdo.

IMPORTANTE: Conforme norma interna a Contratada deve apresentar digitalizados 0s documentos OBRIGATORIOS ao Gestor/fiscal do
contrato, antes do inicio das atividades. O Sesmt deve analisar a documentacdo e retornar ao fiscal de Contrato no prazo maximo de 05 dias

ateis apds o recebimento. Caso a documentacdo for reprovada e solicitar corre¢des o prazo para uma nova andlise serd no maximo de 5 (¢cinco)

dias auteis.

Observac3do:

Resp. pela Entrega - SESMT:

Data do entrega: / £

Data da recebimento:

Resp. pelo Recebimento - Empresa Contratada/Fiscal:

/

Assinatura:

Assinatura:

[o]
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ANALISE PRELIMINAR DE RISCOS - INICIAL

Sesc (MOBILIZACAO DE EMPRESA CONTRATADA)
PERIODO: A
EMPRESA EXECUTANTE LOCAL RESPONSAVEL PELA ATIVIDADE
DATA

APROVACAQ DA SEGURANCA DO TRABALHO

NECESSITA A PRESEN CA TECNICO DE SEGURANCA

[ sm

DESCRICAO SUMARIA DAS ATVIDADES

STATUS DAS ACOES

D IMPLEMENTAD AS TOTALMENTE D IMPLEMENTADAS PARCIALMENTE | D EM FASE DE PLANEJAMENTO
EQUIPE EXECUTANTE
NOME COMPLETO CARGO ASSINATURA

Folha 01/04({vers3o02)

SescC ANALISE PRELIMINAR DE RISCO - (INICIAL)

CONSIDERACOES GERAIS:

ETAPAS DESENVOLVIDOS - SERVICOS, COM CITACAO DAS
FERRAMENTAS/EQUIPAMENTOS

RISCO OU POTENCIAL DE ACIDENTES

RECOMENDACOES PREVENTIVAS

RESPONSAVEL PELA ANALISE

NOME COMPLETO

CARGO

ASSINATURA
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EMPRESA

INFORMAGAO EM CASO DE ACIDENTES

PRESTADORA
Empresa:
Responsavel : Tel.:
Contato em caso de acidente: Tel.: Cel:

Plano de Saude: [J sim [ Nzo

|Qua| Plano de Saude:

Ne

HOSPITAL/CLINICAS

ENDERECO

TELEFONE

1

10
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