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ANEXO | - TERMO DE REFERENCIA
1. OBJETO
Cessdo onerosa de uso do espaco da lanchonete, localizado no Sesc Montes Claros, para

exploracdo comercial dos servigos de lanchonete, pelo periodo de 24 (vinte e quatro) meses.

2. JUSTIFICATIVA
Chega-se ao municipio de Montes Claros pelo Aeroporto Méario Ribeiro ou pela Rodovia BR-
135, a partir de Belo Horizonte, situada a 420 Km. A unidade encontra-se localizada na regido

Central de Montes Claros.

A Unidade disponibiliza servi¢os na &rea de desenvolvimento fisico esportivo, como Natacao,
Futsal, Hidroginastica, Pilates Solo, Vélei, Jud6, Grupo de Corridas, loga, além de realizar
atendimentos na area da Assisténcia (grupo de idosos — Coral, Seresta, Trabalhos Manuais,
Expressdo Corporal, Rede Sesc e Mesa Brasil), Cultura (cursos de Teatro, Balé, Ritmos,
Ritmos Nordestinos, Danc¢a de Saldo, Violdo, Canto e Musicaliza¢ao), Saude (Consultérios
Odontoldgicos), Educacao (colégio Sesc) e Locacao de Espacos.

Para a prestacdo dos servicos acima relacionados, todos os dias da semana e com a
qualidade necessaria, 85 funcionarios fixos trabalham na unidade, além de todos os contratos
continuados (terceiros) que atendem a unidade (Limpeza e Conservacdo, Vigilancia,

Jardinagem, Manutencao de Piscina e outros).

Faz-se necessario que a Unidade oferegca uma alimentagdo de qualidade e com preco
acessivel, ndo s6 aos que frequentam, mas também aos que trabalham no espago. Tal
entendimento vai ao encontro da diretriz estratégica da entidade no que se refere ao foco no
Cliente, acessibilidade principalmente aos trabalhadores do comércio de bens, servigos e

turismo.

3. CRITERIOS PARA OFERTA DOS SERVICOS

3.1 Considerando o cenéario de pandemia provocada pelo COVID-19, a Unidade tera
funcionamento conforme recomendacfes dos decretos/protocolos do municipio e do estado,
tendo seus servigos retomados de forma gradativa e escalonada e alinhado entre o Gestor da
Unidade e a CESSIONARA/CONTRATADA.
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3.2 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera acompanhar e seguir todos os decretos e
protocolos de seguranca definidos pela Prefeitura de Montes Claros/Estado de Minas Gerais
e o setor de Saude do Sesc em Minas para o funcionamento da &rea de alimentacao, se

aplicavel.

4. DETALHAMENTO DO OBJETO

4.1 DOS ESPACOS DE ALIMENTACAO

4.1.1 O espaco de alimentagéo da Unidade Sesc Montes Claros é composto por:

a) Lanchonete, com area total de 35,28 m?, destinada a exploragédo comercial dos servigos de
lanchonete, com venda de petiscos, caldos, churrasquinhos, pratos executivos, bebidas,
cafés, guloseimas, lanches saudaveis, pées de queijo e salgados diversos;

4.1.2 A CEDENTE/CONTRATANTE podera disponibilizar os bens patrimoniais
(equipamentos, mobiliario), conforme Anexo - Listagem de Bens Patrimoniais, mediante
prévia avaliacdo do estado de conservacdo e funcionamento dos bens para
CESSIONARIA/CONTRATADA. No prazo de até 10 dias Uteis ap0s inicio da contratacao,
devera ser formalizado, através de assinatura das partes, todo o registro de interesse de
utiizacdo dos bens patrimoniais disponibilizados bem como sua responsabilidade de
manutencao.

4.1.3 Os equipamentos a serem instalados pela CESSIONARIA/CONTRATADA devem
respeitar a estrutura elétrica existente no local a ser locado e deverédo ser submetidas a andlise
e aprovagdo da Geréncia de Manutencdo antes do inicio dos trabalhos, sem, portanto, ser
garantida a possibilidade de adequacgdes.

4.1.4 A exploragcdo comercial da area de alimentag@o nédo se limita ao publico frequentador
das atividades da unidade, e cabera & CESSIONARIA/CONTRATADA trabalhar a ativacio e
captacdo de novos clientes.

4.1.5 Os espagos de alimentacdo possuem estrutura de acordo com a caracteristica de
comercializagdo no detalhamento do objeto, dessa forma, a CESSIONARIA/CONTRATADA,
deve se adequar para operacionalizagdo nos espagos. Qualquer alteracdo de escopo de
trabalho, é condicionada a solicitacao e autorizacéo formal do Sesc em Minas.

4.1.6 A empresa devera avaliar o publico frequentador da Unidade e ofertar produtos que
atendam aos diversos clientes que transitam diariamente nos espagos.

4.1.7 A fim de tornar o negdcio mais atrativo ao publico do Sesc Montes Claros e a operacao

da empresa, recomenda-se que sejam comercializados produtos além dos pré-determinados
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no Anexo - Cesta de Produtos Basicos, como guloseimas (balas, chicletes, snacks e
outros), picolés, sorvetes, sanduiches, alimentos saudaveis (saladas de frutas, vitaminas,
tapioca, sanduiches e sucos naturais e outros), produtos light e diet, bebidas a base de cafeina
(cafés, capuccinos) e outros.
4.1.8 A empresa podera atender com o servico de alimentacdo para toda a programacao e
eventos pontuais da Unidade e de acordo com a solicitagdo do fiscal/suplente ou gestor da
Unidade.
4.1.9 Poderda ser necessario atendimento em pontos de apoio e estratégicos.
4.1.10 N&o havera exclusividade de atendimento aos eventos na Unidade.
4.1.11 De maneira a faciltar as vendas nos espacos de alimentagdo a
CESSIONARIA/CONTRATADA devera possuir opcdes de recebimento em dinheiro, bem
como cartbes nas funcbes de crédito e débito. Sendo de interesse da
CESSIONARIA/CONTRATADA, podera oferecer também a opcéo de recebimento via PIX e
via cartdo alimentacédo/refei¢cdo, considerando que é de praxe do mercado a utilizacdo destas
opcoes.
4.1.12 A execucdo dos servicos devera atender as normas de industrializacédo, preparacao
de alimentos e limpeza, compreendendo, entre outras: RDCs n°® 216 de 15/09/2004 e n°® 275
de 21/01/2002, da ANVISA, Portaria n° 326 de 30/07/1997 e Portaria n°® 1428 de 26/11/1993
do Ministério da Saude e suas atualizages.
4.1.13 Expectativa de Horario de funcionamento:

e Segunda a Sexta: 08:00 as 22:00h

e Sabados, domingos e feriados: alinhados previamente com o Gerente da Unidade.
4.1.13.1 Os horarios deverdo atender as demandas da unidade e poderdo ser revistos e
alinhados com o Gerente da Unidade e comunicado ao Gestor e Fiscal do Contrato.
4.1.14 Durante a vigéncia do contrato podera ocorrer interveng¢des na estrutura da unidade,
incluindo o espacgo acima citado, o que podera acarretar mudancga proviséria dos locais de
producéo e distribuicdo, impactando no nimero de atendimento estimado e valor da cessao
onerosa. Se necessario, todos os alinhamentos serédo realizados previamente com a equipe
do Sesc em Minas.
4.1.15 Por se tratar do espaco de alimentacédo localizado na unidade do Sesc Montes Claros,
qualquer convocacao, chamamento, convite ou acfes de visita de Orgao fiscalizador
(Vigilancia Sanitaria, Corpo de Bombeiros, Secretaria Municipal de Saude, Secretaria

Municipal de Meio Ambiente ou outro de natureza externa - COPASA, CEMIG), séo
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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.

5. CONTROLE DA QUALIDADE E COLETA DE AMOSTRAS

5.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera estabelecer controle de qualidade em todas as
etapas e processos de operacionaliza¢do dos servicos.

5.2 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera reservar amostras dos alimentos produzidos e
servidos diariamente de todos os servicos e manté-las em guarda, em refrigeracdo ou
congelamento, por, no minimo, 72 horas.

5.3 Quando o Sesc em Minas julgar necessario e em caso de incidéncia de duas ou mais
pessoas com estado de toxinfec¢do alimentar, serd solicitado a apresentacdo de laudo
microbiol6gico dos produtos, conforme Legislacdo Vigente RDC — 12/01 — ANVISA/MS. Cabe
destacar, que os laudos deverdo ser provenientes de laboratérios que utilizem as
metodologias oficiais e que as citam nos referidos laudos. Os custos das analises serdo de
responsabilidade da CESSIONARIA/CONTRATADA.

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

6. FISCALIZACAO DOS SERVICOS PRESTADOS

6.1 O Sesc em Minas, através do Fiscal de Contratos e da Equipe de Fiscalizacdo, podera
realizar visitas técnicas ndo agendadas aos espagos de alimentacdo, apos a contratacéo, para
apoio, acompanhamento dos servigos, orientacdo e fiscalizacdo do cumprimento das
obrigacbes, conforme diretrizes da Anvisa para execucdo segura das atividades de
alimentacdo. Para tal, sera utilizado o Anexo - Avaliagdo dos Servicos.

6.2 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 Montes Claros e Gestor do Contrato ou por representante designado.

6.3 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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6.4 Para a fiscalizacdo pela CEDENTE/CONTRATANTE dos servicos prestados pela
CESSIONARIA/CONTRATADA, néo havera limite de supervisdes a serem realizadas.

6.5 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 do Sesc em Minas e da Geréncia Administrativa
do Sesc em Minas, visando observar o cumprimento das legislacdes vigentes e diretrizes
estabelecidas neste termo. Na visita realizada, ser4 gerado um relatério de inspec¢éo

documentando a situag&o encontrada apontando as agdes de regularizagdo necessarias.

7. DAS OBRIGACOES DO SESC EM MINAS

7.1 Em até 20 dias (uteis), realizar o registro do inicio da execugéo contratual mediante a
conferéncia dos equipamentos, de interesse da empresa, e estrutura fisica dos espacos feito
em conjunto com a CESSIONARIA/CONTRATADA.

7.2 Providenciar semestralmente a lavagem da caixa d’agua que guarnece os espacgos de
alimentacdo, e encaminhar a co6pia do Certificado de Limpeza para a
CESSIONARIA/CONTRATADA,;

7.3 Exigir 0o cumprimento de todas as obrigagbes assumidas pela
CESSIONARIA/CONTRATADA, de acordo com as clausulas contratuais e os termos de sua
proposta;

7.4 Exercer o acompanhamento diério e a fiscalizacdo dos servicos, através do Fiscal do
Contrato, elaborando relatério com detalhamento das falhas detectadas, realizando registros
e acompanhamento das agfes para regularizagéo por parte da empresa,;

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

7.6 Supervisionar e fiscalizar a execu¢do dos servi¢os 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.

7.7 Responsabilizar-se pelo pagamento do consumo de agua e luz.

8. DAS OBRIGACOES DA CESSIONARIA/CONTRATADA
8.1 SERVICOS
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8.1.1 Durante a execucdo dos servicos de lanchonete, a CESSIONARIA/CONTRATADA
devera realizar o recolhimento e higienizacdo das mesas.

8.1.2 Garantir a utilizacdo de matéria-prima adequada, dentro das condi¢cbes padrbes
guanto a critérios organolépticos, higiénico-sanitarios e nutricionais.

8.1.3 Servir os alimentos em condi¢cBes ideais, preparados com géneros de primeira
gualidade, com Gtima apresentacao e sabor agradavel, dentro das exigéncias de higiene e
técnicas culinarias.

8.1.4 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera utilizar material descartavel, porém devera
manter copos de vidro, xicaras e pratos em lougas branca, talheres em ago inoxidavel para
garantir o atendimento conforme solicitagéo do cliente.

8.1.5 E vedada a comercializacdo de cigarros, cigarrilhas, charutos, cachimbos ou de
qualquer outro produto derivado ou nédo do tabaco.

8.1.6 Cumprir as exigéncias minimas de cardapio realizadas pelo Sesc em Minas.

8.1.7 Manter afixados e de forma padronizada os cardapios de itens oferecidos aos clientes
da unidade.

8.1.8 Todos os produtos ofertados devem estar precificados, com valores expostos ao
cliente de forma padronizada e com boa apresentacao.

8.1.9 A data de fabricacdo e validade dos produtos prontos para consumo (doces, saladas,
sanduiches, etc.) deverdo estar visiveis ao consumidor através do uso de etiquetas
adequadas para esta finalidade.

8.1.10 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera dispor, em saches individuais: agucar,
adocante e molhos (catchup, mostarda, maionese, pimenta, azeite e etc.), atentando aos
prazos de validade dos mesmos.

8.1.11 Fornecer e manter em bom funcionamento dispensers, repondo 0s materiais
necessarios: sabonete, alcool gel, papel toalha, guardanapos e outros, ndo reciclado nos
espacos de alimentacéo, para uso de seus funcionarios.

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

8.1.13 Higienizar todos os espacos de alimentacdo da lanchonete (cozinha, area de
atendimento, mesas e area externa), bem como responsabilizar-se pela aquisicéao,
manutencdo e guarda dos materiais de limpeza adequados a higienizacao de areas de
alimentacédo, como detergentes, buchas, vassouras, dentre outros, conforme padronizacéo da

Vigilancia Sanitaria.
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8.1.14 Devera realizar higienizacao periddica e sempre que necessaria dos equipamentos da
cozinha, mantendo registro em planilha de tal acao.

8.1.15 Sinalizar cada setor com placas de informagcédo sobre o trabalho que € realizado
naguele setor e 0s riscos que apresentam.

8.1.16 Responsabilizar-se pela contratacdo para a aquisicdo e pagamento do gas GLP
necessario para a elaboracéo dos alimentos a serem servidos. Toda a gestéo contratual deste
insumo serda de responsabilidade da CESSIONARIA/CONTRATADA bem como da
manutencdo das instalagfes e equipamentos de seguranca concernentes as legislacdes em
vigor, inclusive realizando o teste de estanqueidade da rede de gas, devendo manter
atualizada as inspecdes e a documentagcdo pertinente. Os botijdes/cilindros deverdo
obrigatoriamente ficar do lado de fora do local destinado a coccdo de alimentos, em local
arejado, coberto e protegido das intempéries, além da instalacdo conforme legislacdes de
seguranca. O espaco devera ser mantido limpo.

8.1.17 O Sesc em Minas néo se responsabiliza pela licenga e autorizagdes (ex.: ECAD, SBAT,
pagamento de direitos autorais de texto e/ou musica, etc.) necessarias para realizacdo das
atividades culturais que venham a ser executadas ou contratadas pela
CESSIONARIA/CONTRATADA, sendo essas de total responsabilidade de seus proponentes.

8.2 FUNCIONARIOS

8.2.1 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 servigos de alimentacdo nos espacos do Sesc, deverdo ser respondidas em até 2 dias
corridos.

8.2.2 Utilizar de méo de obra devidamente qualificada para a execucdo dos servigos,
observando a complexidade de cada cargo e com treinamento de boas praticas de
manipulacdo de alimentos e outros, conforme legislacdo vigente. Realizar treinamentos
semestrais, e sempre que necessario, de atendimento, abrangendo orientagdes como: bom
atendimento, postura e comportamento, boa comunicacgao, cordialidade, eficiéncia e atencéo
aos clientes, mantendo registros de participagao.

8.2.3 Ter em seu quadro um responsavel técnico, com curso basico de manipulador de
alimentos (carga horaria minima de 40 horas, comprovada por certificado emitido por
empresas qualificadas para tal) para responder por todas as atividades desenvolvidas no

local.
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8.2.4 Os funcionérios deverdo respeitar os horarios, normas e procedimentos de controle e
acesso as dependéncias do Sesc Montes Claros;

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

8.2.6 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera manter diariamente no estabelecimento,
funcionarios em quantidade necessaria para evitar transtornos no atendimento aos clientes.
8.2.7 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 legislagcdo trabalhista, previdenciaria, de seguranca e higiene do trabalho vigentes,
isentando a CEDENTE/CONTRATANTE de quaisquer responsabilidades principais, solidarias
ou subsidiérias.

8.2.8 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera se responsabilizar pelo transporte e
alimentacgdo dos seus funciondrios contratados;

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

8.2.10 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera fornecer os equipamentos de seguranca
individual imprescindiveis a seguranca fisica da méo-de-obra (lista de EPIs conforme NR-6
do Ministério do Trabalho).

8.2.10.1 Durante a prestacdo do servico, todo acidente de trabalho, seja ele com ou sem
afastamento, fatal, bem como acidente envolvendo danos materiais, com veiculos,
equipamentos e instalagbes, devem ser comunicados imediatamente pela
CESSIONARIA/CONTRATADA ao Fiscal do Contrato da CEDENTE/CONTRATANTE.
8.2.10.2 Esta comunicacdo ndo exime A CESSIONARIA/CONTRATADA de comunicar o
CEDENTE/CONTRATANTE por escrito e fornecer copia e nimero da CAT (Comunicacéo de
Acidente de Trabalho). Desta forma devera ser realizada uma investigacdo do acidente pela
CESSIONARIA/CONTRATADA juntamente com o responsavel de Seguranca e Salde
Ocupacional do CEDENTE/CONTRATANTE;

8.2.11 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera observar o uso obrigatério de Equipamentos
de Protecdo Coletiva — EPC, e atender as normas de seguranca e saude dos trabalhadores.

8.2.12 Higiene e apresentacao pessoal:
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8.2.12.1 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 manipulacao, devem ser retirados todos
0s objetos de adorno pessoal e a maquiagem.

8.2.12.2 Durante a operacdo, as maos devem ser lavadas constantemente, com agua e
sabdo neutro bactericida ou, apés a lavagem com sab&o neutro, deve ser realizada assepsia
das maos utilizando solucdo de alcool em gel 70% (setenta por cento).

8.2.13 Uniformes

8.2.13.1 Manter os funcionarios em servi¢co devidamente uniformizados, os quais deverdo
apresentar-se permanentemente limpos e asseados, quer no aspecto pessoal, quer no
vestuario e calcado, substituindo-se imediatamente, por solicitacdo da unidade, aquele que
ndo preencher esta exigéncia.

8.2.13.2 Fornecer nimero satisfatorio de uniformes completos, padronizados (calca, camisa
e avental) e em conformidade com a legislacdo sanitaria municipal, a cada um de seus
funcionérios, adequados as atividades, bem como os equipamentos de seguranca individual
imprescindiveis & segurancga fisica da méo-de-obra (lista de EPIs conforme NR-6 do Ministério
do Trabalho).

8.2.13.3 Os uniformes deverao ser substituidos sempre que ndo atenderem as condicdes
minimas de apresentacao.

8.2.13.4 Todos os funcionarios deverdo portar cartdo de identificacdo, no qual deveréo
constar seu nome, sua funcdo e nome da empresa, exceto no momento que realizam a

manipulacdo dos alimentos nas areas de pré-preparo.

8.3 INFRAESTRUTURA, EQUIPAMENTOS E MANUTENCAO

8.3.1 INSTALACOES PREDIAIS

8.3.1.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA é responsavel pela conservacdo, manutencio
preventiva e corretiva das instalacdes prediais dos espacos, incluindo todos os custos e
despesas com materiais e mado de obra para a execucdo destes, mantendo a conformidade
com o padrado existente.

8.3.1.2 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera disponibilizar um técnico de manutencéo,
de preferéncia habilitado nas disciplinas hidro sanitaria e elétrica para apoio as necessidades

da empresa proponente.
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8.3.1.3 Todas as intervencdes necessarias no local de cessao 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.

8.3.1.4 E de obrigacdo da CESSIONARIA/CONTRATADA entregar, até a data de término da
vigéncia do contrato, todas as instalacdes prediais em plenas condi¢cbes de uso, em perfeito
funcionamento e conservacédo, nas mesmas condicdes apontadas no inicio do contrato.
8.3.1.5 Instalacdes hidrossanitérias e pluviais

8.3.1.5.1 Caorrigir vazamentos e outras anormalidades nos encanamentos da rede de 4gua e
esgoto, conexdes, registros, torneiras, pias, caixas sifonadas e outros dispositivos hidraulicos
danificados, substituindo-o0s, caso necessario;

8.3.1.5.2 Realizar reparac¢fes na vedacao dos metais, substituindo-as, caso necessario;
8.3.1.6 InstalacOes elétricas prediais

8.3.1.6.1 Corrigir falhas nos quadros de distribuicao, substituicdo de dispositivos elétricos,
reaperto de conectores.

8.3.1.6.2 Corrigir falhas no sistema de iluminacdo 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.

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

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

8.3.1.7 Instalacfes civis

8.3.1.7.1 Realizar eventuais corre¢des em revestimentos de paredes, tetos e pisos (pintura,
azulejos, ceramicas, granitina, granito, rejuntamentos, rodapés, fixacbes, protecoes,
calafetac&o de juntas).

8.3.1.7.2 Corrigir 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.

8.3.1.7.3 Realizar regulagem, alinhamento, ajustes de pressdao, lubrificacbes de portas e
janelas, consertos ou, se necessario, substituicdo de fechaduras, travas, dobradicas, molas
hidraulicas, cordoalhas, prendedores, puxadores, trincos, incluindo servigos de plaina.

8.3.1.7.4 Corrigir falhas em revestimentos de pisos, acessos, corrimaos.
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8.3.1.7.5 Executar revisédo geral de janelas, portas, corrigindo as falhas encontradas e/ou
substituindo partes, quando necessarios.

8.3.1.7.6 Executar a inspec¢do geral nas esquadrias, realizando lixamentos, soldas, pinturas,
vedac0es, regulagens nas fixacdes e remocao de partes enferrujadas, se necessario.
8.3.1.7.7 Executar servicos de carpintaria, incluindo lixamento, impermeabilizacéo, pintura,
reaperto de parafusos, instalacéo e/ou substituicdo de pecas como puxadores e fechaduras,
com vistas a corrigir/reparar portas, janelas.

8.3.1.7.8 Realizar reparos, montagem e desmontagem de divisérias (com ou sem vidro).
8.3.1.7.9 Realizar instalacdo de telas de prote¢do, quadros, murais, acessorios de copa,
suportes, etc.

8.3.2 EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS

8.3.2.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA é responsavel pela conservacdo, manutencao
preventiva e corretiva dos equipamentos e mobiliarios utilizados, inclusive aqueles cedidos
pelo Sesc em Minas, incluindo todos os custos e despesas com materiais e méo de obra para
a execucao dos servicos.

8322 A calibracdo dos equipamentos é de responsabilidade da
CESSIONARIA/CONTRATADA.

8.3.2.3 O Fiscal do contrato, em conjunto com a CESSIONARIA/CONTRATADA devera
verificar o funcionamento e conservacdo dos equipamentos e mobiliarios relacionados no
Anexo - Listagem de Bens Patrimoniais, disponibilizados pela Instituicdo em até 60
(sessenta) antes da finalizagdo do contrato de cessédo onerosa.

8.3.2.4 Caso os equipamentos e mobiliarios ndo estejam funcionando ou néo estejam nas
mesmas condicdes inicialmente apontadas no inicio do contrato, a
CESSIONARIA/CONTRATADA devera realizar o reparo, manutenco ou substituicdo em até
15 (quinze) dias corridos da data do término da vigéncia do contrato.

8.3.25 Mesmo com o0s 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¢ées de uso, em perfeito funcionamento e
conservacdo, nas mesmas condicdes apontadas no inicio do contrato.

8.3.2.6 A manutencd@o de equipamentos e mobiliarios inclui todos os itens dispostos no
Anexo — Listagem de Bens Patrimoniais.

8.3.3 CONTROLE DE PRAGAS
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8.3.3.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera realizar aplicacbes de inseticidas,
raticidas e todos os produtos necessarios para o controle de praga em toda extensao de uso
dos espacos da lanchonete.
8.3.3.2 O controle de pragas é 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.
8.3.3.3 Inclui a desinsetizacdo, desratizagdo, descupinizacdo 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.
8.3.3.4 De acordo com as recomendacfes da ANVISA, o servigco de controle de pragas
deve ser realizado por empresa especializada, de forma a garantir sua execugdo e
consonancia as legislacdes vigentes:

a) RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004

b) RDC N° 52, de 22 de outubro de 2009

¢) RDC N° 20, de maio de 2010

d) Cartilha de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo da ANVISA
8.3.3.5 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera executar o servico de controle de pragas
mensalmente nos espacos e apresentar o laudo/certificado de execugédo do servico neste
mesmo periodo e manté-lo visivel na area de alimentacéo.
8.3.3.6 Executar os servicos contratados em observancia as legislacbes em esfera
federal/estadual/municipal, atendendo: a Resolugdo - 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.
8.3.3.7 Adequar os seus procedimentos para atendimento pleno das legislagfes vigentes,
em caso de revisoes e ou alteragBes das metodologias e ou normas regulamentadoras.
8.3.3.8 Responsabilizar-se direta ou indireta por danos ambientais decorrente das

atividades realizadas, caso ocorram.

8.3.4 CAIXAS DE GORDURA
8.3.4.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA é responsavel por realizar limpeza das caixas de
gordura trimestralmente, para prevenir entupimentos, refluxos, transbordamento ou emisséo

de odores indesejaveis.
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8.3.4.2 A limpeza 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 néo
haja manipulacéo de alimentos no estabelecimento.

8.3.4.3 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
higienizacgao.

8.3.5 GESTAO DE RESIDUOS

8.3.5.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA é responsavel por armazenar, transportar e
encaminhar para destinagéo final adequada todos os residuos gerados que séo recolhidos
e/ou ndo sao recolhidos pelo servi¢o publico de limpeza urbana, comprovando mensalmente
através de recibos, a destinagdo e o quantitativo descartado, quando aplicavel. Realizar o
descarte dos residuos de forma seletiva e em conformidade com os procedimentos da
unidade.

8.3.5.2 Osresiduos constituidos por 6leo de fritura usado nao poderao ser descartados em
pias, ralos, vasos sanitarios, solo e corpos d’agua. Devem ser descartados corretamente e
com seguranca.

8.3.5.3 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 destinacao final.

8.3.6 GESTAO DE EFLUENTES

8.3.6.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera seguir os procedimentos mencionados
nos itens CAIXAS DE GORDURA e GESTAO DE RESIDUOS com o intuito de atender as
obrigagOes previstas na Resolucdo da Agéncia Reguladora de Servigos de Abastecimento de
Agua e de Esgotamento Sanitario do Estado de Minas Gerais (ARSAE) 040/2013 e Resoluc&o
CONAMA N° 430/2011.

8.3.6.2 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera disponibilizar as FISPQ’s dos produtos
quimicos utilizados para limpeza e envia-las sempre que houver alteracdes dos mesmos.
8.3.6.3 Conforme Artigo 117 da Resolugdo ARSAE 040/2013: “Considera-se conduta
irregular do usuario passivel de sancdo pelo prestador: lancamento na rede de esgoto de
efluentes ndo domésticos que, por suas caracteristicas, exijam tratamento prévio”. Sendo,
portanto, fundamental a observancia das legislacdes e resolucdes cabiveis.

8.3.7 LIMPEZA E MANUTENQAO DE COIFAS
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8.3.7.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera atender o disposto na Norma técnica -
ABNT NBR 14.518 - Item 6, no que se refere aos procedimentos de operacéo, inspecéo e
manutencédo do sistema de exaustdo (coifa).
8.3.7.2 Manutencdo do Sistema e limpeza do Sistema de Coifas
8.3.7.2.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera arcar com todas as manutengdes
corretivas (incluindo pecas) do sistema de exaustdo (coifa) durante a vigéncia do Contrato,
garantindo o perfeito funcionamento do sistema.
8.3.7.2.2 Com periodicidade minima semestral, a CESSIONARIA/CONTRATADA devera
apresentar ao fiscal do contrato evidéncias (Nota fiscal, RPA, entre outros) da realizagédo das
atividades de manutencéo e da limpeza do sistema de coifa existente no espaco.
8.3.7.2.3 No documento apresentado deverdo constar:

a) Dados da empresa executora

b) Dados da CESSIONARIA/CONTRATADA

c) Dados da Unidade do Sesc em Minas.

d) Descricdo das atividades e testes realizados no sistema.
8.3.7.2.4 A CESSIONARIA/CONTRATADA deveré apresentar o documento dos servicos
de manutencg&o, em um prazo maximo de 10 (dez) dias corridos apds a execucao do servico
ou sempre gue solicitado pelo fiscal do contrato.
8.3.7.2.5 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera apresentar um cronograma de
limpeza do sistema, semestral ou antes, se necessario. A higienizacao devera ser feita
por empresa especializada e a limpeza deverd incluir filtros, captores, calhas, dutos,
utilizando material de uso especifico e registrado.

9 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
saude das empresas contratadas, e com disposicdes legais, no ambito municipal, estadual
e federal e demais normas aplicaveis.

9.2 Os documentos PGR, cépias de fichas de EPI deverdo ser entregues até 30 dias

contados do inicio da execucao dos servigos.

10 DOCUMENTACAO OBRIGATORIA PARA A PRESTACAO DOS SERVICOS
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10.1 No inicio do cumprimento do contrato, e sempre que necessario, a
CESSIONARIA/CONTRATADA devera apresentar a relagdo dos empregados que irdo
executar as atividades nos espacos de alimentacdo, juntamente com documento de
identificacdo com foto, para controle de acesso na Unidade.

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

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

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

b) Cépias dos RG’s ou outro documento de identificagdo com foto e/ou cdpia dos crachas
funcionais dos empregados disponibilizados para a prestacdo do servigco, a serem
entregues no inicio da contratacao;

c) Copias da CTPS ou do livro de registro dos empregados disponibilizados para a
prestacdo dos servi¢os, em até 15 dias corridos da contratagéo;

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

10.2.2 E prerrogativa da CEDENTE/CONTRATANTE solicitar, a qualquer tempo, a
documentagcdo que comprove a regularidade fiscal, trabalhista e previdenciaria da
CESSIONARIA/CONTRATADA, sendo responsabilidade deste a regularidade e atualizacio
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.
10.2.3 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 Gteis a contar da data de solicitaco.
10.2.4 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera acionar o Fiscal do Contrato para
informac®es acerca do requerimento junto aos 6rgdos competentes para a emisséo de Alvara

de Funcionamento e Sanitario da area de alimentacdo no prazo maximo de até 30 (trinta) dias
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apos a assinatura do contrato. E responsabilidade da CESSIONARIA/CONTRATADA todos
0s custos relativos a obtencédo destes documentos. A emissdo do Alvara Sanitaria devera
seguir legislagdo municipal, quando aplicavel.

10.2.5 A regularizacdo da empresa para funcionamento nos espagos da
CEDENTE/CONTRATANTE deveréa seguir todos os critérios legais e juridicos.

11 CONDIQOES DOS SERVICOS OFERECIDOS
11.1 Serédo analisados em visitas técnicas, todos os aspectos relacionados a:
a) Educacao sanitaria — serdo observadas todas as regras da Vigilancia Sanitaria;
b) Higiene dos alimentos, dos utensilios e do local de trabalho;
c) Manipulagdo de alimentos, observando todas as etapas que compreendem a
preparacdo dos pratos, desde 0 armazenamento, até a distribuicao;
d) Qualidade da matéria prima-andlise de todas as caracteristicas organolépticas;
e) Manual de Boas Préticas — acompanhamento da elaboracgéo, implantacéo e atualizacéo,
sempre que necessaria.
f) Apresentagéo dos servigos de alimentacéo.

g) Satisfacéo dos clientes com o servico.

12 DA COMERCIALIZAQAO 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 de itens basicos
aos Trabalhadores do Comércio de Bens, Servi¢os e Turismo.

12.2 A Tabela de Cesta de Produtos Basicos para os servicos de alimentacdo do Sesc em
Minas foi elaborada apos pesquisa de mercado, com a descrigdo de itens basicos para o
consumo dos clientes da Unidade, de acordo com o perfil dos trabalhadores do comércio de
bens e servicos e turismo, participantes do Programa de Turismo Social do Sesc em Minas.
12.3  Cabera a CESSIONARIA/CONTRATADA ofertar pelo menos um item de cada produto
definido nas Cestas de Produtos Bésicos no valor maximo proposto pelo Sesc em Minas,

podendo ter itens de outras marcas com outros valores.
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12.4 Atabela de Cesta de Produtos Basicos para Lanchonete segue no Anexo — Cesta de

Produtos Basicos do Sesc em Minas.

13 NORMAS SANITARIAS (Baseado nas normativas para a area de alimentacdo RDC
275 e RDC 216 e outras)

13.1 TRANSPORTE

13.1.1 Transporte de Géneros pereciveis e ndo pereciveis:

13.1.1.1 Os veiculos transportadores deveréo estar em boas condi¢des de limpeza, revestidos
internamente de modo apropriado, proporcionando temperatura adequada para os géneros
alimenticios.

13.1.1.20 transporte interno dos géneros devera ser efetuado através de
monoblocos/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 contaminagao.

13.1.2 Transporte de Produtos téxico-contaminantes:

13.1.2.1 Os produtos de limpeza, inseticidas, substancias tdxicas e/ou venenosas, bem como
o lixo, ndo poderéo ser transportados junto com géneros alimenticios.

13.1.3 Transporte de produtos descartaveis:

13.1.3.1 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 areas rigorosamente limpas, arrumadas e
arejadas, seguindo os padrdes de armazenamento definidos pela Vigilancia Sanitaria.
13.2.1.2 Manter os géneros armazenados em temperaturas condizentes com o seu tipo.
13.2.1.3 Ndo sera permitido o armazenamento de géneros improprios para consumo, com
data de validade vencida e/ou sem a apresentagao do rétulo original.

13.2.1.4 Ndo serd permitido o armazenamento dos enlatados oxidados e/ou danificados
(estufados ou amassados).

13.2.1.5 N&o 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 contaminac¢do cruzada.
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13.2.1.7 Ndo serd permitida a reutilizacdo de alimentos manipulados/preparados que néo
forem totalmente utilizados durante a distribuicdo dos servicos correlatos.

13.2.1.8 Nao sera permitida a reutilizacdo de qualquer embalagem descartavel no
armazenamento de alimentos.

13.2.1.9 Todos os géneros, condimentos ou quaisquer outros ingredientes utilizados na
elaboracéo das preparacdes deverao ser obrigatoriamente de primeira qualidade e estar em
perfeitas condi¢cdes de higiene e apresentagéo.

13.2.1.10 Alimentos que sofreram manipulacdo 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 Descartaveis:

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 o0 armazenamento, manipulacéo e distribuicdo dos alimentos.

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

13.3.1.3 Os géneros a serem consumidos in natura deverdo ser submetidos a uma
higienizagao prévia, utilizando-se solucdo bactericida adequada para géneros alimenticios.
13.3.1.4 O fluxo de operacdes 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 os espacos de alimentacao (cozinha, area de atendimento e etc.),
antes, durante e ap0s o periodo de funcionamento dos espacos, bem como responsabilizar-

se pela aquisicdo, manutencédo e guarda dos materiais de limpeza adequados a higienizacéo
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de areas de alimentagdo, como detergentes, buchas, vassouras e outros, conforme
padroniza¢do da Vigilancia Sanitaria.

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

13.3.2.3 Os utensilios deverdo ser cuidadosamente higienizados com detergente neutro apés
0 uso e sanitizados com solucdo bactericida & base de cloro ou alcool a 70%, antes do uso e
apos a higienizagao.

13.3.2.4 A empresa devera efetuar supervisdo rigorosa do processo de higienizacdo de
bandejas, pratos e talheres — utensilios em geral, visando a garantia da sanidade
microbiologica desses.

13.3.2.5 Deverao ser usados em equipamentos como maquina de lavar louga, forno, fogao 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 espacgos de

alimentacéo.

14 BENFEITORIAS

14.1 A realizacdo de quaisquer intervencdes e/ou benfeitorias no imdvel/equipamentos
devera ser apresentada pelo CESSIONARIA/CONTRATADA para avaliagdo da equipe da
Geréncia Corporativa de Engenharia.

14.2 Arealizacdo destas intervencdes dependera sempre de autorizagéo prévia e formal do
Sesc em Minas.

14.3 As benfeitorias assim constituidas pelo resultado de possiveis trabalhos de adaptacéo
do espaco reverterdo automaticamente ao patriménio do Sesc em Minas, sem que caiba a
CESSIONARIA/CONTRATADA qualquer indenizago.

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
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16.1 Os valores da Cesta de Produtos Basicos poderao ser reajustados anualmente, tendo
como base o INPC (indice Nacional de Precos 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 Montes Claros — localizado na Avenida Deputado Esteves Rodrigues, n° 1124,
Centro, Montes Claros/MG.

18 DO CRITERIO PARA APURACAO DOS VALORES REFERENTE A CESSAO
ONEROSA MENSAL
18.1 A contrapartida da cessdo onerosa mensal dos espacos, sera realizada pelo critério
de repasse de faturamento mensal da CESSIONARIA/CONTRATADA, conforme proposta
ganhadora.
18.2 Parafins de apuracdo e comprovacdo dos valores devidos ao Sesc em Minas, a
CESSIONARIA/CONTRATADA devera possuir sistema Gnico de vendas, e que possibilite
extrato de faturamento por periodo. Todas as vendas deverao ser registradas neste sistema.
As documentac¢bes comprobatorias serao:
a. Declaragcdo de faturamento bruto mensal assinada por um Contador habilitado no
CRCMG (Conselho Regional de Contabilidade de Minas Gerais)
b. Relatério mensal dos cupons fiscais emitidos e extrato da operadora de cartdo ou
extrato bancario vinculado ao CNPJ.
c. Para os casos de venda através de aplicativo (APP), também devera ser apresentado
o Relatério Mensal de Vendas, vinculado a conta da CESSIONARIA/CONTRATADA no
aplicativo em questdo. Em relagéo a estas vendas, o célculo do valor a ser repassado
para o Sesc a titulo de Cesséo Onerosa, sera realizado a partir do valor final recebido
do APP pela CESSIONARIA/CONTRATADA. Esta informacdo devera constar na
Declaracdo de Faturamento mencionada no item 17.2, letra a.
18.3 Os relatérios financeiros descritos no item. 17.2 deverdo ser entregues pela
CESSIONARIA/CONTRATADA até o dia 05 (cinco) do més subsequente, no
departamento financeiro do Sesc Montes Claros, a partir do primeiro més a assinatura do

contrato.
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18.4 O valor do percentual a ser repassado ao Sesc em Minas devera ser depositado pela
CESSIONARIA/CONTRATADA até o dia 10 do més subsequente, como data limite de
recebimento.

18.5 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera utilizar o Anexo - Modelo de Relatério de

Repasse Financeiro, como padréao de envio das documenta¢cdes comprobatdrias mensais.

19 AVALIACAO DOS SERVICOS

19.1 O Sesc em Minas fara acompanhamento periédico das atividades desenvolvidas e
avaliacdo dos servicos prestados atraves do Fiscal do Contrato e Equipe de Fiscalizagdo, com
a aplicacdo do quadro de verificagdo, conforme Anexo — Avaliagdo dos Servigos,
semestralmente.

19.2 A pontuacéo sera realizada conforme especificidades previstas no Anexo — Avaliacdo
dos Servicos;

19.3 Relatérios de ndo conformidade poderdo ser emitidos tanto nas visitas semestrais

como nas visitas de acompanhamento.

20 PENALIDADES

20.1 As condicbes de aplicacdo de penalidade serdo previstas na minuta contratual,
devendo garantir a possibilidade de multa; suspensao temporaria de licitar ou contratar com
0 Sesc em Minas, por prazo ndo superior a 02 (dois) anos; e rescisdo unilateral por

inadimplemento da contratada.

21 RESCISAO

21.1 O contrato podera ser rescindido nas hipéteses previstas na minuta contratual, ou
ainda unilateralmente, pelo CEDENTE/CONTRATANTE, sem que assista a
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.

22 SUBCONTRATACAO
22.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA no podera subcontratar o objeto do contrato.

23 VISITA TECNICA

21
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23.1 E facultativa a visita ao local para analise e melhor compreens&o dos servicos, dos
aspectos de infraestrutura e elétrica dos espacos cedidos relevantes para a apresentacao de
proposta exequivel, devendo, para tanto, agendar a visita através do telefone (38) 2104-5100,
com o Gerente de Unidade.

23.2 A Contratada ndo podera alegar sob qualquer pretexto que desconhecia as condicbes
fisicas bem como o regime de trabalho do local em que os servicos contratados seréo
executados.

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

encaminhadas a Geréncia da Unidade.

24 GESTOR DO CONTRATO

24,1 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 apds o inicio da atividade pela CESSIONARIA/CONTRATADA.

2. PROPOSTA DE PRECO

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

2.1.2. 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.

a) Proposta de preco inferior a 4% sera desclassificada.

3. DO CRITERIO DE JULGAMENTO:
3.1. 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 serd 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 0s impostos, seguros, taxas,

frete, transporte, todas as despesas com materiais, equipamentos, mao-de-obra, encargos
sociais, transportes, ferramentas, equipamentos auxiliares, instalacdes, 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 condi¢cbes
constantes no Termo de Referéncia e demais anexos.

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

ou indenizagéo 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/depdsito

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. Declaragédo 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 avaliacgdo do estado

de conservacdo e

funcionamento pela

CESSIONARIA/CONTRATADA. No prazo de até 10 (dez) dias Uteis apds inicio da
contratacdo, devera ser formalizado, através de assinatura das partes, o registro de interesse

de utilizac&o dos bens patrimoniais bem como sua responsabilidade de manutencdao.

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.

VALIDACAO DE CESSAO DE BENS

Documento n* 3763

08/06/2022 16:39

Unidade/area de origem

Espago uiilizado (destine dos bens)

SESC MONTES CLAROS - MESA BRASTL

Cessdo comadato lanchonete Xeoozy

N° Patrimonial Nome do Bem
154866 |Freezer Horizontsl, Cor Branca, C/02 Tampas, Capac. 550 Lt, Metsal Frio
177592 [Forno Microondas Formo Micro-Ondas, Fom. 4. B & C. Comércio
Total de bens: 2
Liztagem validada por:

¥ Miriane Arantes Nunes 09/062022 16:05 [LDH4A9M]
Analise e aprovacao do documento - Assistente Admimstative
Geréneia Admimistrativa
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VALIDACAO DE CESSAO DE BENS

Documento n° 3588

18/05/2022 17:33

Unidade/srea de origem Espago utilizado (desting dos bens)
SESC MONTES CLARCS Lanchomate Sesc Monte Claros
N° Patrimonial | Nome do Bem
85552 IMesade Ago / Farmo / Alminio Mesa de Ago PVEscolha de Ceresis, Pienk
106662 IFreeser Viertical / Vitrine Vitrine Vertical Cap.400 Lts., Reubly
130727 |Armario Tipo Guarda Volume Armério Multiuse C/06 Compartimentos, Nilko
152475 Balancs Elet Capac. 30 Kz, Urano, Pop 7.
154865 [Freezer Horizontsl, Cor Branca, C/02 Tampas, Capac 550 Lt, Metal Frio
154885 [Estufa / Expositor Estufa P/Salzados, C/08 Bandejas, Leandro Luiz
154888 [Formo Elétrico e A Gds Fomo Industrial, Pratica, Epe80 Mono 2
154018 |Itzﬁaq1m Fefrigerad em Tnox, Bbs-1/15
154620 |]lr.ﬁeq1m Fefrimerada em Tnox, Bbs-1/15
155033 IFmeaerl’Ett'u:al:' Vitrine Freezsr Expositor 350 Lt, Metslfrio, Ref Viw
155034 IFmemeﬂ."ﬂ'lil:al.—' Vitrine Freeser Expasitor 350 Lt, Metalfria, Ref Vw
155125 |Fug§u da (4 Bocas Fogdo Industrisl C/04 Bocas, Fom Leandro Luiz, Pmdi 400
155421 Pﬁﬁm@mmcmmmﬁmmBEmHEmlm;
171653 Prmificador de Agna/Bebedouro Purificador de Azua, Cap. (4L, Cor Branca, Tobl, Fr 600
171887 [Estante de Aco Estante/Pratelsira em Inox, 100 X 50 X 175Cm, necom
Total de bens: 15

o Dhaiana Princy de Sonza 27052022 13:07 [WEBAWQOQR]
Arnclize e aprovacdo do dooumento - Assistente Admaimstative
Geréncia Admimistrativa

27



Sesc

ANEXO VI - AVALIACAO DOS SERVIGCOS

O Sesc em Minas, através de sua Equipe de Fiscalizacao, podera realizar acompanhamento
dos servicos, com a aplicacido do QUADRO DE VISTORIA PARA AS AREAS DE

ALIMENTAGCAO, no intuito de verificar o atendimento de todos 0s servicos e normas técnicas

para a atividade. Com a analise, serd realizada a pontuacgdo, conforme quadro abaixo:

QUADRO DE VISTORIA PARA AS AREAS DE ALIMENTACAO - LANCHONETE

ITENS | | PONTUAGAO | AVALIAGAO
AREAS EXTERNA E INTERNA — AVALIACAO GERAL S| N |[NA
1 Area externa com objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, 5
acumulo de lixo, agua estagnada, dentre outros.
2 Area interna com objetos em desuso ou estranhos ao ambiente. 5
CONTROLE DE PRAGAS
3 Inexisténcia do comprovante do controle quimico de vetores e 15
pragas, expedido por empresa especializada.
4 Presenca de vetores e pragas urbanas (vivos ou mortos) ou 5
qualguer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros.
MANEJO DOS RESIDUOS
5 Inexisténcia de recipientes adequados para coleta de residuos no 5
interior do estabelecimento.
6 Retirada deficiente dos residuos e/ou armazenamento 5
inadequado.
ARMAZENAMENTO
7 Armazenamento em local inadequado e desorganizado. 10
8 Auséncia de separacéo de produtos nas redes frias 10
(refrigeradores e freezers).
9 Falta de higienizagcdo do estoque/despensa. 5
10 Produtos de higienizagdo guardados em qualquer area. 5
11 Produtos manipulados ou abertos sem a identificagdo necessaria 20
e/ou armazenamento inadequado.
12 Presenca de alimentos com prazo de validade vencido. 25
HIGIENIZACAO DAS AREAS, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
13 Higienizacdo das &reas da cozinha inadequada. 10
14 Indisponibilidade dos produtos de higienizacdo e utensilios de 10
limpeza necessarios e/ou adequados a realizacao da operacéo.
15 Produtos de higienizac&o nao identificados ou ndo regularizados 5
pelo Ministério da Saulde.
16 Inexisténcia de planilhas_de registro da temperatura dos 10
eguipamentos.
17 Limpeza inadequada de equipamentos, utensilios e moveis que 15
compdem o ambiente.
18 Presenca de odores ndo caracteristicos em refrigeradores, 5
freezers (em uso).
Presenca de equipamentos danificados e sem manutencgéo por
19 ; L i 5
mais de 48 horas, sem comunicacdo ao Fiscal do Contrato.
FUNCIONARIOS
Funcionarios com apresentagdo e/ou higiene pessoal
20 . 10
inadequada.
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21 Nao utilizagdo de EPI pelos funcionarios no momento de suas 10
funcdes.
22 N&o utilizacdo de uniforme adequado e padronizado para as 5
atividades.
23 Nao realizar capacitacéo periédica dos funcionarios com registros 20
(boas préticas e atendimento).
24 Deixar de manter profissional Responsavel Técnico em 30
conformidade com carga horéria prevista na Resolucgéo.
o5 Manter funcionario sem quali_ficagéo para a execucéo dos 10
Servicos.
26 Deixar de substituir funcionario que se conduza de modo 10
inconveniente ou incompativel com as atribuicées.
PRE-PREPARO E PREPARO DOS ALIMENTOS
27 Manipulacdo dos alimentos a serem distribuidos em desacordo 10
com o disposto em legislacéo vigente.
o8 N&o utilizagdo de produtos proprios para higienizacdo de 10
hortalicas, legumes e frutas.
DISTRIBUICAO/ATENDIMENTO AO CLIENTE
29 Apresentacao geral dos alimentos em desacordo com as técnicas 20
culinérias.
30 N&o manter lista de pregos de produtos em lugar visivel (em 5
conformidade com Cdadigo do Consumidor)
31 N&o coletar e/ou ndo acondicionar adequadamente amostra 20
diaria de todas as preparacdes servidas.
32 Descumprimento do horario de abertura e fechamento da 5
lanchonete.
REINCIDENCIAS
Deixar de cumprir determinacgédo formal ou instrugéo
33 o Al A 20
complementar da Comisséo de Fiscalizacio.
N&o responder, no prazo fixado, a solicitacdo ou requisicédo da
34 | Comisséo de Fiscalizagao - Plano de Acgdo (prazo de 5 dias Uteis, 10
apos o recebimento).
OUTROS
35 Auséncia de Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e POPs 30
36 Deixar de manter Alvara Sanitario ou protocolo 25
37 Utilizar as dependéncias do Sesc em Minas para atendimento o5
externo
Classificacdo na Avaliacéo de Desempenho de Fornecedores
38 L 25
inferior a 85 pontos
39 Valores de produtos em desacordo com a Cesta de Produtos o
Bésicos
Pontuacéo total 500
S: Sim
N: Nao

N.A: Nao aplica

Aplicac8es de percentuais

Definicao

Até 25 pontos perdidos

Otimo — orientagdes por escrito dos itens ndo conformes*

Entre 26 e 50 pontos perdidos

Bom- orientagBes por escrito dos itens ndo conformes*
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Regular - orientagdes por escrito dos itens ndo conformes,

Entre 51 a 125 pontos perdidos podendo gerar abertura de notificacdo extrajudicial*

Ruim - orienta¢fes por escrito dos itens ndo conformes,

Entre 126 a 200 pontos perdidos podendo gerar abertura de notificacdo extrajudicial*

Péssimo - orientagdes por escrito dos itens ndo conformes,
podendo gerar abertura de notificagdo extrajudicial*

Mais que 201 pontos perdidos

*Para todas as pontuagdes, podem ser gerados planos de ac8es para melhoria dos servicos
prestados.

A pontuacdo servira para identificar irregularidades pela fiscalizagdo do
CEDENTE/CONTRATANTE e, caso seja obtida a pontuagdo acima de 201 pontos perdidos,
o contrato podera ser rescindido.

O quadro de verificagdo sera utilizado também para norteamento das visitas periddicas de
orientagdo, podendo gerar abertura de n&o conformidades e aberturas de notificagdo

extrajudicial.

Todas as visitas de fiscalizacdo e/ou orientacdo, em caso de itens ndo conformes, sera aberto
Plano de Acdo para que a CESSIONARIA/CONTRATADA apresente formalmente as
tratativas. O prazo de resposta do documento, pela CESSIONARIA/CONTRATADA, é de 05
(cinco) dias uteis, a contar da formalizagédo pela Equipe de Fiscalizagéo, para apresentagéo

do Plano de Acao pela empresa.
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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 Montes Claros.

CESTA DE PRODUTOS BASICOS - PESQUISA DE MERCADO
Produtos CESTA BASICA
PARA 2022
Agua Mineral R$ 2,50
Cerveja 350 ml R$ 5,00
Cerveja 473 ml R$ 5,80
Refrigerante 350 ml R$ 4,30
Suco 335 ml R$ 4,60
Suco de Laranja (natural) - 300 ml R$ 5,00
Salgado Simples R$ 3,90
P&o de Queijo R$ 2,70
Prato executivo R$ 17,00
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ANEXO VIII - FORMULARIO SOLICITACAO DA DOCUMENTACAO 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 |5
= = = o
B DOCUMENTOS o = OBSERVACOES:
= =
3 L=3
=< =
=
CTPS (paginas: foto, qualificacdo civil, contrato de trabalho ¢
anotacdes geraizs em caso de mudanca de fun¢do) 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 |copiados Atestado de satide Ocupacional - ASO com exames especific X De todos os empregados
3 |cépiadaFicha de EPI X De todos 035 empregados
4 |cépiado RG ou crachd (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
designacio.
Encaminhar evidéncia do treinamento, como lista de presenca
. e . . . ou certificado contendo perfodo da realizacdo do treinamento,|
7 |Copiado Certificado de Treinamento obrigatério da NR-6 x conteldo programético, registro e assinatura do profissional
que ministrou e assinatura do participante.
14 |cépia do Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais - PPRA x Vigente.
15 |Coépia 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 empregados 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 |Andlise 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 devera ser por Unidade, de acordo|
coma 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
que ministrou e assinatura do participante.
Outros: Caso algum sécio/proprietario for atuar em atividades ou B B B
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 documentagio.

IMPORTANTE: Conforme norma interna a Contratada deve apresentar digitalizados 0s docurmentos OBRIGATORIOS ao Gestor/fiscal do
contrato, antes do inicio das atividades. O Sesmt deve analisar a documentacio 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 entregs

/ £ 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: [ sim [ N3o

|Qua| Plano de Satde:

N2

HOSPITAL/CLINICAS

ENDERECO

TELEFONE

1

10
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