ANEXO | - TERMO DE REFERENCIA

1. OBJETO

Cessdao onerosa de uso dos espacos do restaurante e lanchonetes localizados no Sesc Contagem
(varanddo, bar da piscina, ginasio e quiosque bar) para exploracdo comercial, e prestacdo de
servigos de alimentacdo (café da manha para a hospedagem, refei¢cdes inclusas nos pacotes e
excursoes, refeicdes especiais, buffets especiais e Ceia de Réveillon e kit receptivo - mimos), pelo

periodo de 12 (doze) meses.

2. JUSTIFICATIVA

O Sesc Contagem esté localizado na Regido Metropolitana de Belo Horizonte, na altura do Km 3
da BR-381, Rodovia Ferndo Dias, na Rua Padre José Maria de Man, 805, Novo Riacho, a
aproximadamente 18 quilémetros do Centro da Capital sendo, em uma das regibes econémicas
mais ativas de Minas Gerais e de facil acesso.

A pousada possui no total 100 acomodacbes, sendo 85 utilizadas no pool de vendas, com
capacidade para até 340 pessoas. A estrutura conta com ar-condicionado, TV, telefone, frigobar
desabastecido, TV por assinatura, wi-fi e estacionamento descoberto. O Sesc Contagem possui

autonomia de alteracao e disponibilizacdo de UH’s para comercializacéo.

O Sesc Contagem recebe publicos diversos, grupo de empresas, grupo de excursdes para
hospedagem durante a semana, sendo maior o fluxo aos finais de semana. A Unidade oferece café
da manhd, almoco e jantar inclusos nos pacotes de hospedagem de finais de semana e feriados, e
ainda, é disponivel ao publico a comercializagdo na lanchonete dos servigos de lanches rapidos,
petiscos e bebidas. O critério de comercializacdo dos pacotes é de autonomia da unidade, podendo

sofrer alteragfes em sua formatacao de acordo com a demanda do publico e diretrizes institucionais.

A Unidade disponibiliza servigos na area de desenvolvimento fisico esportivo, como natagéo, futsal,
jogos de saldo, hidroginastica e ginastica localizada, além de realizar atendimentos na area da

Assisténcia (grupo de idosos), Cultura (cursos de teatro, danga, musica e outros).
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O publico frequentador da unidade € composto por, durante a semana em sua maioria, turistas de
negdcios e usudrios que participam das atividades oferecidas na unidade, além do colégio de ensino
infantil (CEI). Aos finais de semana, o publico que compde a unidade sdo os hdspedes e clientes
de Lazer.

Faz-se necessario que a Unidade ofere¢ca uma alimentagcédo de qualidade e com preco acessivel,
ndo s6 aos que frequentam, mas também aos que trabalham no espaco. Tal entendimento vai ao
encontro da diretriz estratégica da entidade no que se refere a acessibilidade principalmente aos

trabalhadores do comércio de bens, servigos e turismo.

3. DETALHAMENTO DO OBJETO
3.1. COMPOSICAO DOS ESPACOS DE ALIMENTACAO
a) Restaurante, com éarea de aproximadamente de 777,15 m?2, destinado a producdo e
distribuicdo dos servicos de café da manha, almogo e jantar aos hdspedes e publico
frequentador;
b) Lanchonete Varanddo: com area de aproximadamente de 53,12 m2, destinado a venda de
bebidas, petiscos e porcdes, salgados e outros.
c) Bar da Piscina: com area de aproximadamente de 23,10 m2, destinado a venda exclusiva de
bebidas, salgados e snacks;
d) Quiosque Bar, com area de aproximadamente 67 m2, destinado a venda de bebidas, petiscos,
porgdes, salgados e outros.
e) Lanchonete Ginasio: com area de aproximadamente de 29,10 m2, destinado a venda de
petiscos, porgdes, salgados e outros.
f) Escritério/Estoque: com area aproximada de 106 m?, destinado ao administrativo e estoque
de insumos.
3.1.1. Para os espacgos citados nas letras c, d, e do item 3.1., ndo poder& haver coc¢éo ou
fritura. A manipulacdo desses alimentos deve ser realizada em local apropriado e em
conformidades com a vigilancia sanitaria. Estes espagos sdo destinados para a distribuicdo dos
produtos. Podera haver alteracdo no formato de operacgéo, condicionada a realizacéo de obras nos

espacos e negociacgdes internas.
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3.1.2. A clientela da area de alimentacdo se constituira de héspedes e/ou publico geral (ndo
limitando ao publico frequentador da unidade que frequenta o Sesc Contagem), e caberd a
CESSIONARIA/CONTRATADA trabalhar a ativagio e captagéo de novos clientes.

3.1.3. Para facilitar as vendas nos espacos de alimentacdo a CESSIONARIA/CONTRATADA
deverd possuir opcdes de recebimento em dinheiro, bem como cartdes nas fungdes de crédito,
débito e tickets de alimentacdo/refeicdo. Sendo de interesse da CESSIONARIA/CONTRATADA,
podera oferecer também a opc¢éo de recebimento via PIX e outros.

3.1.4. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera organizar as filas dos usuarios na distribuicdo dos
servicos e nos caixas. Em dias de grande movimento, deverdo ser mantidos caixas e/ou
atendimento flutuante, para dinamizar as filas.

3.1.5. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera emitir cupom fiscal das vendas efetuadas
independente de solicitagdo do usuério.

3.1.6. A CESSIONARIA/CONTRATADA podera solicitar formalmente acesso a unidade de
determinado cliente ou grupo sem o cartdo do cliente Sesc, sendo avaliado para aprovagédo do
Gerente da Unidade.

3.1.7. Horarios de funcionamento:

a) Restaurante:

Refeicéo Horério
Café da manha 06:00 &s 10:00
Almoco (finais de semana, feriados e pacotes de excursdo) 11:30 as 14:30
Jantar (finais de semana, feriados e pacotes de excurséo) 19:00 as 21:00

b) Lanchonete Varandao:

Dias Horério
Segunda a sexta 08:00 as 21:00
Sébado 08:00 as 19:00
Domingo 08:00 s 18:00

c) Bar da Piscina (conforme funcionamento da piscina):

Dias Horario
Terca a Domingo 08:00 as 18:00
d) Quiosque bar
Dias Horario
Finais de semana, feriados e emendas de feriados 08:00 as 18:00

Segunda a sexta 18:00 as 22:00




e) Lanchonete do Ginasio (conforme demanda e solicitagcbes da unidade):

Dias Horério
Segunda a domingo Conforme demanda da unidade/eventos no local.

3.1.8. Os horéarios acima previstos deverdo atender as demandas e poderdo ser revistos e
alinhados com o Gerente da Unidade e comunicado ao Gestor e Fiscal do Contrato.

3.1.9. A fim de tornar o neg6cio mais atrativo ao publico e a empresa, € necessario que o
cardapio de produtos seja incrementado com a venda de guloseimas, picolés, sorvetes, saladas de
frutas, produtos light e diet, cafés, produtos tipicos e outros, atendendo as expectativas do publico
frequentador da Unidade.

3.1.10. Sugere-se que a CESSIONARIA/CONTRATADA disponibilize, para comercializac&o,
produtos de fabricag&o regional (modelo Cantinho Mineiro), proporcionando maior experiéncia com
a culinéria mineira.

3.1.11. E vedada a comercializacdo de cigarros, cigarrilhas, charutos, cachimbos, vapes ou de
qgualquer outro produto derivado ou ndo do tabaco.

3.1.12. Por se tratar de espacos de alimentacdo localizados na unidade do Sesc Contagem,
qgualquer convocacao, chamamento, convite ou acdes de visita de 6rgaos fiscalizadores (Vigilancia
Sanitaria, Corpo de Bombeiros, Secretaria Municipal de Saude, Secretaria Municipal de Meio
Ambiente ou outros), sdo condicionadas a comunicacdo formal e prévia, junto ao gestor/fiscal do
contrato, Gerente da Unidade ou na sua auséncia, Coordenador Administrativo, que fardo o
acompanhamento em conjunto.

3.2. DA PRESTACAO DO SERVICO DE FORNECIMENTO DE CAFE DA MANHA AOS
HOSPEDES:

3.2.1. O servico de café da manh& devera seguir o carddpio minimo estipulado pelo Sesc em

Minas, com a manutencdo diaria de todos o0s itens basicos, do inicio ao final do horario

proposto, sendo servido no formato self-service sem balanca aos héspedes e podendo utilizar
balanca para atendimento aos demais clientes.

3.2.2. Poderédo ser inseridas outras preparacfes para diversificar a oferta de produtos junto a
clientela e agregando qualidade ao negdcio.

3.2.3. A proposta é que os hdéspedes possam vivenciar as tradicdes mineiras e, para tanto, o
cardapio do café da manha devera explorar a culinaria de Minas Gerais, contendo itens como broa

de fubd, roscas, bolinhos de chuva, sequilhos, biscoitos fritos e outros.



3.2.4. Cardapio minimo do café da manha:

COMPOSICAO MINIMA DO CARDAPIO DE CAFE DA MANHA

PREPARACAO

COMPOSICAO

BEBIDAS

Café infusdo

Leite integral (quente e frio)

Leite desnatado (quente e frio)

logurte de frutas — 01 tipo (ndo sendo aceito bebida lactea)

logurte Natural

Cha saché — 02 sabores (poderd ser servida uma opcdo de cha preparado)

Suco de polpa de frutas — 01 tipo

Suco natural de laranja (ndo podera haver adicdo de agua)

Achocolatado em pé

Agua Mineralffiltrada

FRUTAS

01 tipo de fruta inteira

02 tipos de frutas picadas

PANIFICACAO

Minipdo francés

Minipdo de sabor doce (batata, com
creme, pao doce com coco, caseiro,
milho, batata, cebola e outros)

P&o de forma simples

P&o de forma integral (centeio,
aveia, multigréos e outros)




P&o de queijo tipo coquetel (peso
médio 20g)

A empresa deve priorizar pela boa
apresentacéo do item

02 tipos, variando entre sabores

BISCOITOS DE .
~ salgados e doces (biscoito de

FABRICACAO - . SO\
queijo, chipa, biscoito de provolone,

CASEIRA : .
amanteigados, rosquinhas e outros)
01 tipo caseiro (milho, fuba,
cenoura, iogurte, formigueiro e
outros. Para estes ndo devem ser
utilizadas massas prontas para o

BOLOS preparo)

(forma de

apresentacéo:

preferencialmente
inteiros, redondos)

01 tipo com cobertura (chocolate,
liméo, leite em po, laranja,
maracuja, banana espelhado,
churros, aveld e outros)

ROSCA CASEIRA

01 tipo caseira/artesanal (batata,
mandioca, batata doce, com creme,
coco...)

PREPARACOES
ESPECIAIS

02 tipos (Sem lactose, sem glaten —
bolos, biscoitos, tortas)
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Molho de salsicha
QUENTES Ovos mexidos
PREPARA(;AO 01 tipo (broas, bolinho de chuva, samantilhas, sequilhos, biscoitos fritos, mingau,
TiPICA REGIONAL tapioca, curau, crepe, rabanada, panetone, canjica e outros)
01 tipo de queijo amarelo fatiado (mugarela, prato, cheddar)
FRIOS 01 tipo de queijo branco fatiado (minas, frescal, canastra)
Presunto fatiado
Granola/Aveia
ITENS E:A(zrleal matinal
COMPLEMENTARES -
Geleia
Balde de gelo
Manteiga
SACHES Aclicar
Adocante (saché ou liquido)

*Imagens meramente ilustrativas

Exemplos de montagem para distribuicdo:

*Imagens meramente ilustrativas

3.2.5. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera manter disponiveis no saldo de distribuicio:

sanduicheira, torradeira e micro-ondas, para utilizacdo pelos clientes no momento do café da

manha.
3.26. A CEDENTE/CONTRATANTE, em horario estipulado, encaminhara a
CESSIONARIA/CONTRATADA, no dia anterior ao fornecimento do café da manh3, listagem com
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previsao de hospedes, para planejamento. A apuragcao do valor correspondente aos servigos
de café da manha para pagamento sera realizada com base na Lista Geral de Héspedes e
Voucher de Experimentacdo. A CESSIONARIA/CONTRATADA n&o podera cobrar quaisquer
valores, a titulo de café da manha, dos héspedes cujo nome constar da Lista Geral de Hospedes.

3.2.7. Recomenda-se que a CESSIONARIA/CONTRATADA disponibilize a opgéo do servico de
café da manhd no quarto. O custo adicional para tal deve ser cobrado pela propria
CESSIONARIA/CONTRATADA no momento da entrega. A disponibilidade do servico e o fluxo da

operagédo deverdo ser alinhados com o Gestor da Unidade.

3.3. DA PRESTACAO DOS SERVICOS DE FORNECIMENTO DE REFEICOES AOS FINAIS
DE SEMANA, EM PACOTES DOS FERIADOS ESPECIAIS E EXCURSOES

3.3.1. Os servicos de refeicbes inclusas serdo previamente agendados com a
CESSIONARIA/CONTRATADA e serdo computados através da listagem de hospedes na casa.
3.3.1.1. Asrefei¢cbes nos pacotes serdo planejadas previamente e a CEDENTE/CONTRATANTE,
em horéario estipulado, encaminhara & CESSIONARIA/CONTRATADA, no dia anterior ao
fornecimento das refei¢des, a listagem com a previséo de hdspedes para planejamento. A apurac¢ao
do valor correspondente aos servicos de refeicdes para pagamento sera realizada com base na
Lista Geral de Hospedes e Voucher de Experimentacdo. A CESSIONARIA/CONTRATADA néo
podera cobrar quaisquer valores dos héspedes cujo nome constar da Lista Geral de Hospedes com
servigos inclusos.

3.3.2. ACESSIONARIA/CONTRATADA deveréa seguir o cardapio minimo estipulado pelo Sesc em

Minas, com a manutencdo diaria de todos os itens basicos, do inicio ao final do horéario

proposto, sendo servido no formato self-service sem balanca aos héspedes e podendo utilizar
balanca para atendimento aos demais clientes. Poderéo ser inseridas outras preparacoes, a fim de

diversificar a oferta de produtos aos clientes e agregar qualidade ao negécio.

CARDAPIO MINIMO ALMOCO E JANTAR - SESC-MG

Alface

Tomate

01 tipo de salada folhosa

SALADAS SIMPLES 01 tipo de legume cru

01 tipo de legume cozido

01 tipo de alimento em conserva

01 tipo de fruta picada

02 tipos - compostas por legumes, leguminosas, cereais, verduras, graos
diversos

SALADAS COMPOSTAS
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CARNE VERMELHA 1 tipo — corte bovino ou suino (de acordo com o item 4.5)

CARNE BRANCA 1 tipo de carne de ave ou peixe (de acordo com o item 4.5)

OPCAO VEGETARIANA |1 tipo - isento de ingredientes de origem animal

GUARNICAO 02 tipos, sendo no jantar, 01 opgdo de caldo/sopa sem carne

MASSAS 1 tipo (com molhos diversos)

ARROZ Simples
Composto

~ Simples

FEIJAO
Composto

SOBREMESAS 01 'g!po (compotas como: d_oce de Iglte, ambro&a_, coca(_ja, bolinha de

(609) queijo em pa!da, abobora, figo, mamao, laranja, goiaba, cidra e outros —
variando diariamente durante a semana)

Exemplos de montagem para distribuig&o:

2 i L } \ '-&\,

* Imagens meramente ilustrativas

3.3.3. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera valorizar pratos tipicos da culinaria mineira na
montagem dos cardapios, incluindo prepara¢6es, como tropeiro, bamba de couve, tutu, frango com
quiabo, leitdo a pururuca, feijoada e outros. O cardapio minimo ndo impede a empresa de

incrementa-lo com novas preparacgdes, considerando cardapios das refeicdes variadas.
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3.3.4. Além da sobremesa inclusa, a CESSIONARIA/CONTRATADA devera dispor de outras
sobremesas para comercializacdo, como doces, compotas, tortas, pudins, mousses e outros,
preferencialmente produtos regionais, de forma a complementar os servigos de refei¢cdo. O Buffet
de sobremesa complementar podera ser comercializado a parte.

3.3.5. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera manter disponiveis molhos e temperos para
salada e azeite extravirgem, em quantidade suficiente para todo o publico e durante toda a
distribuicéo.

3.3.6. A CESSIONARIA/CONTRATADA deveré diferenciar as preparagfes servidas no almogo
das preparacdes servidas no jantar e preparac¢des do cardapio de um dia ndo podem ser utilizadas
no dia subsequente. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera elaborar cardapios variados, com no
minimo 30 (trinta) dias de antecedéncia e encaminhar para aprovacgdo pela Geréncia de Saude
do Sesc em Minas, sendo permitida a repeticdo de cardapio bimestralmente.

3.3.7. As carnes poderdao ser porcionadas sem limitacdo per capita e deverdo ter modos de
preparo diferentes para aumentar a opgao de escolha dos clientes (assadas, cozidas, grelhadas,
ensopadas, entre outras).

3.3.8. Para a confecgéo dos cardapios de almogo e jantar, deve-se observar, ainda, a incidéncia

mensal de carnes, conforme planilha a seguir:

COMPOSICAO REFEICOES - INCIDENCIA MENSAL
Frequéncia média
Item Tipos Preparacéo mensal por
servico

Grelhada 2
Ave Assada 2
Cozida, ensopada 4
Carne branca Ensopado 2
Peixe Assado 2
Frito 2
Bovino (alcatra, coxdo mole, Bife grelhado (alcatra, coxdo mole, 4

contrafilé, filé mignon, figado, contrafilé, filé mignon, picanha)
lagarto, maminha, picanha, patinho, Moida 2
Carne aceém, cupim, fraldlnhzjl, paleta, Cozida, ensopada 2

Iha* rabada, costela, coxao duro,

vermelha musculo) Assada 2
Carne suina (feijoada, costelinha, Cozida, ensopada 2
bisteca, linguica, copa lombo, filé Assada 2
mignon, pancetta, lombo, pernil) Grelhada, frita 2

*Mitdos e embutidos entram como opcao adicional ao cardapio.
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3.3.9. Substituicdes no cardapio poderao ser realizadas desde que garanta a incidéncia das carnes
e a manutencado do cardapio minimo e ainda, que ndo se destoe das demais preparacdes.
3.3.10. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera disponibilizar e informar ao cliente opcdo de
porgéo de ovos aos clientes (omelete ou frito) que assim solicitarem, como substituicdo a porcao de
carnes ou com venda a parte.
3.3.11. Para a montagem dos cardapios, além da incidéncia, deve-se considerar:
3.3.11.1. Variedade — utilizar insumos e preparagdes diversas, obedecendo, nos casos de
hortifrutis, a safra e entressafra;
3.3.11.2. Coeréncia — as preparacfes dos cardapios devem se complementar entre si,
combinando cores, sabores, aroma, textura, temperatura;
3.3.11.3. Qualidade — os insumos devem ser de boa qualidade e procedéncia. Para preparo e
elaboracéo de refeigcbes, deveréo ser observadas e cumpridas as seguintes caracteristicas dos
ingredientes:
i. Utilizacdo de carnes e derivados adquiridos de estabelecimentos que tenham Selo de Inspecéo
Fiscal (SIF) do Ministério da Agricultura ou do érgao fiscalizador municipal;
ii. Utilizacdo de arroz tipo 01, agulhinha;
iii. Utilizag&@o de feijao tipo 01 (um) - carioquinha, vermelho, roxinho e preto;
iv. Utilizacdo de massas de sémola, com ovos ou massa fresca, de primeira qualidade;
v. Folhosos de primeira qualidade, sem defeitos, com folhas verdes, firmes e bem desenvolvidas;
vi. Legumes, raizes e tubérculos de primeira qualidade. No caso de constarem em preparacdes
cozidas, devem apresentar o ponto de coc¢édo adequado;
vii. As frutas devem ser de primeira qualidade, firmes, sem defeitos, bem desenvolvidas, maduras,
sem apresentar pontos de prévia deterioracao.
3.3.12. Deve ser priorizado, o0 uso de temperos naturais como alho, cebola, cheiro verde, acafréo,
alecrim, cebolinha e outros. Oleos e sal devem ser usados com moderacao.

3.3.13. As preparagdes quentes deverdo ser servidas em balcdes de distribuicdo ou réchauds.

3.4. DA PRESTACAO DOS SERVICOS DE REFEICOES ESPECIAIS

3.4.1. Sao refeicbes especiais, com complemento de preparacdes diferenciadas, inclusas em
pacotes especiais, previamente planejados.

3.4.2. A CESSIONARIA/CONTRATADA deveré incrementar os servicos de refeicbes com a oferta

em datas tematicas (Dia das mées, Corpus Christi, Dia dos pais, Independéncia, Dia das Criangas,
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Dia das Bruxas, Proclamac¢éo da Republica, Carnaval, Pascoa e outros), pelo menos uma vez ao

més, incluindo decoragdo, montagem de ilha ao vivo, de acordo com a viabilidade e nimero de

héspedes na casa, de forma a oferecer um servi¢o de alimentacao diferenciado, agregando valor

ao seu negdcio e auxiliando na captacdo de publico.

3.4.3. O cardpio minimo apresentado, deve ser implementado com 01 prato especial, tipico da

data comemorativa, com sobremesas especiais, com carnes nobres (picanha, filé mignon, contrafilé,

lombo, pernil, salméo, bacalhau) ou um mimo para o cliente (panetone, ovos de pascoa, caixa de

bombons especiais e outros).

3.4.3.1.

CARDAPIO MINIMO REFEICOES ESPECIAIS

Alface

Tomate

01 tipo de salada folhosa

SALADAS SIMPLES

01 tipo de legume cozido

01 tipo de alimento em conserva

01 tipo de fruta picada

SALADAS
COMPOSTAS

02 tipos - compostas por legumes, leguminosas,
cereais, verduras, graos diversos

CARNE VERMELHA

1 tipo — corte bovino ou suino

CARNE BRANCA

1 tipo de carne de ave ou peixe

02 tipos, sendo no jantar, 01 op¢do de caldo/sopa

GUARNICAO sem carne
MASSAS 1 tipo
ARROZ Simples

Composto
FEIJAO Simples ou composto

01 tipo (compotas como: doce de leite, ambrosia,
SOBREMESAS cocada, bolinha de queijo em calda, abobora, figo,
(609) mamao, laranja, goiaba, cidra e outros — variando

diariamente durante a semana)

PRATO TIPICO OU

MIMO CLIENTE

CARNE NOBRE OU

Paella, comida de boteco, rodizio de pizza,
bacalhoada, sobremesas diferenciadas e outros

Os servicos de

refeicbes especiais serdo previamente agendados com a

CESSIONARIA/CONTRATADA e serdo computados através da listagem de hdspedes e Voucher

de Experimentagéo.
3.4.3.2.

unidade.

As datas dos eventos e decoracdo deverdo ser previamente alinhadas com o gestor da



*Imagens meramente ilustrativas

3.5. DA EXPLORACAO COMERCIAL DOS SERVICOS DE ALMOCO E JANTAR (DIAS DE
SEMANA)

3.5.1. A empresa devera oferecer diariamente, os servicos de refeicdes (almocgo e jantar), para 0s
clientes da unidade.

3.5.2. O cardapio minimo, devera seguir as regras de composicdo conforme item 3.4.3, e a
empresa devera disponibilizar equipe em namero suficiente para atender a demanda do dia.

3.5.3. Considerando o0 publico e volume de atendimento da unidade, a
CESSIONARIA/CONTRATADA deveré dispor de uma rampa para comercializacio de sobremesas
como doces, compotas, tortas e outros, preferencialmente produtos regionais, de forma a
complementar os servigos de refeigéo.

3.5.4. E facultado & empresa a oferta de servico tipo a la carte para atendimento a publico inferior
a 30 pessoas. Os alinhamentos para a oferta nesse formato de servico devem ser realizados com
o Fiscal e Geréncia de Unidade.
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3.6. ATENDIMENTO PISCINA E LANCHONETES (VARANDAO, QUIOSQUE E GINASIO)
3.6.1. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera explorar os servicos de atendimento na piscina e
lanchonetes com bebidas diversas, drinks, petiscos, salgados, picolés, snacks, além da opcao de
mini buffet a quilo ou pre¢o Unico e outros, durante todo seu funcionamento. A empresa devera
dispor de cardapios para o atendimento nesses locais.

3.6.2. O funcionamento do Ginasio devera ser alinhado com no minimo 3 (trés) dias de
antecedéncia, uma vez que se trata de exploragdo comercial no espaco. A
CEDENTE/CONTRATANTE deverd informar sobre o tipo de evento e expectativa de publico.
3.6.3. Para atendimento a piscina, a CESSIONARIA/CONTRATADA devera fazer os alinhamentos
com o Gestor da Unidade sobre os itens a serem ofertados para venda.

3.6.4. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera garantir funcionarios para abastecimento de todos
os itens comercializados e o servico de atendimento individualizado. Recomenda-se o nimero de

01 atendente/gargcom a cada 30 clientes.

Exemplos de atendimento:

*Imagens meramente ilustrativas

3.6.5. E vedada a comercializacéo de bebidas em garrafas de vidro e a disponibilizacdo de copos
e outros utensilios de louca ou vidro.
3.6.6. Os cardapios deverdo ser padronizados, com os valores e deverao estar disponiveis aos

clientes.
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3.6.7. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera oferecer servicos de venda e caixas ambulantes
em dias de atividades com grande publico na unidade, de itens, como: agua, cerveja, refrigerante,
picolés, agua de coco e snacks em locais estratégicos e previamente direcionados pela Unidade.
Para garantir a temperatura dos alimentos refrigerados, faz-se necesséria a utilizacao de carrinho
térmico. O Sesc Contagem fara a comunicagdo prévia da estimativa de publico e todos os
alinhamentos para atendimento desses servigos.

3.6.8. Para atendimento a grandes publicos, podera ser utilizado containers, tendas ou food trucks,
com aprovacgdo prévia da Unidade. Todos os custos relacionados a operagdo desses servigos,
inclusive energia e agua, deverao ser absorvidos pela CESSIONARIA/CONTRATADA e a operagéo

deveré seguir a legislacdo vigente para os servi¢os de alimentacdo especificos.

3.7. DA PRESTACAO DO SERVICO DE BUFFETS ESPECIAIS

3.7.1. As prestacgOes destes servicos serdo realizadas conforme demanda do Hotel Sesc Contagem,
durante a vigéncia do contrato, exclusivamente para os héspedes.

3.7.2.0s servicos serdo alinhados com a CESSIONARIA/CONTRATADA com no minimo 30 dias
de antecedéncia, e serdo computados através da listagem de hdéspedes e Voucher de
Experimentagéao.

3.7.3.0 espacgo para a oferta desse servigo sera direcionado do Sesc Contagem e podera ser
oferecido em outro espaco da Unidade, de acordo com a necessidade e de forma a tornar o servico
mais confortavel aos hospedes.

3.7.4. O cardapio devera servido no formato self-service sem balanca e seguir os modelos abaixo,
e 0s pratos que comporao o servi¢co, bem como demais alinhamentos, serdo definidos préximo a
realizacdo da data especial em conjunto com a unidade.

3.7.5.Para a contratacdo dos Buffets Especiais, sera definido pela unidade, a op¢éo de servico,
dentro das 4 opc¢Oes abaixo:

BUFFET ESPECIAL - CHURRASCO

Agua mineral com e sem gés

Refrigerantes — 2 sabores (Guarana, Coca-Cola ou similar)

BEBIDAS Tipos comum e zero aglcar

Sucos - 2 sabores (Uva e Maracuja) - Tipos comum e zero agucar

Cerveja garrafa (Brahma, Skol ou similar)

Salada Mix de folhas e frutas
SALADAS

Salada com maionese




Salada de legumes

Salada de tomate

Salada composta (pelo menos 6 itens)

Vinagrete
2 tipos de embutidos - salaminho, peito de peru ou blanquet
EMBUTIDOS - ) - .
1 tipo de conserva — azeitonas, palmito, picles...
QUEIJOS 3 tipos de queijo fatiados
SEMENTES 2 tipos de Mix de nuts (variedades: amendoim japonés, castanha do Para,

OLEAGINOSAS

nozes, castanha de caju, pistache, améndoa, macadamia e outros)

PAES

Baguete com gergelim

P&o de queijo coquetel

TORRADAS

Torrada para canapé

PRATOS PRINCIPAIS

Picanha

Maminha

Fraldinha

Sobrecoxa desossada

Coxinha da asa

Meio da asa

Coracao de galinha

Picanha Suina

Linguica de Lombo

Queijo Coalho

Farofa composta

- Legumes
GUARNICOES
Abacaxi assado
Pao de alho
01 tipo simples
ARROZ P P

01 tipo composto

FEIJAO TROPEIRO

Feijdo tropeiro

SOBREMESAS

02 tipos de compotas (doce de leite, goiabada, figo...)

Queijo Minas

Sorvete de creme

Banana assada

Doce em Calda

Mesa de frutas frescas (minimo 05 opg¢Ges)




BUFFET ESPECIAL - COMIDA DE BOTECO

BEBIDAS

Agua mineral com e sem gés

Refrigerantes — 2 sabores (Guarana, Coca-Cola ou similar)

Tipos comum e zero agucar

Sucos - 2 sabores (Uva e Maracuja) - Tipos comum e zero agucar

Cerveja garrafa (Brahma, Skol ou similar)

SALADAS

Salada Mix de folhas

Salada com maionese

Salada composta (pelo menos 6 itens)

Vinagrete

FRIOS

1 tipo de salgadinho frio — minirrocambole de carne (frango ou lombo)
recheada, barquete recheada

2 tipos de embutidos - salaminho, peito de peru ou blanquet

1 tipo de conserva — azeitonas, palmito, picles...

QUEIJOS

3 tipos de queijo fatiados

SEMENTES
OLEAGINOSAS

2 tipos de Mix de nuts (variedades: amendoim japonés, castanha do Par4,
nozes, castanha de caju, pistache, améndoa, macadamia e outros)

PAES

Baguete com gergelim

Pao de queijo coquetel

TORRADAS

Torrada para canapé

PRATOS PRINCIPAIS

Carne de sol com mandioca

Frango a Passarinho

Isca de peixe empanado

Linguica calabresa acebolada

Almondega

Costelinha suina frita

Espetinho de frango

Batata frita

Mandioquinha

GUARNICOES Torresmo
Minipastel de queijo
Minipastel de carne
ARROZ 01 tipo simples
FEIJAO Tropeiro
02 tipos de compotas (doce de leite, goiabada, figo...)
Queijo Minas
SOBREMESAS

Doce em Calda

Doces pedacos




BUFFET ESPECIAL — DATA ESPECIAL

BEBIDAS

Agua mineral com e sem gas

Refrigerantes — 2 sabores (Guarana, Coca-Cola ou similar)

Tipos comum e zero aglcar

Sucos — 2 sabores (Uva e Maracuja) - Tipos comum e zero agucar

SALADAS

Salada Mix de folhas e frutas

Tomate

Salada de legumes

Salada de tomate e alface

Salada composta (pelo menos 6 itens)

SEMENTES
OLEAGINOSAS

3 tipos de Mix de nuts (variedades: amendoim japonés, castanha do Para,
nozes, castanha de caju, pistache, améndoa, macadamia e outros)

Paté de queijo

PATES

Paté de atum

Baguete com gergelim
PAES Minip&o doce

Pao de queijo coquetel

PRATOS PRINCIPAIS

Minipizza de calabresa

Minipizza de Frango

Coxinha da asa frango

Costelinha

File de peixe empanado

Kibe

Filé de frango empanado (nuggets)

Molho de salsicha

Mini hamburger

Farofa composta

Macarrédo espaguete (molhos bolonhesa e branco)

GUARNICOES
Puré
Batata frita
01 tipo simples
ARROZ P P
01 tipo colorido
FEIJAO 01 tipo
Brigadeiro
Queijo Minas
SOBREMESAS Doce de leite

Sorvete

Bolo cobertura

Canudinho com doce de leite/brigadeiro




BUFFET ESPECIAL - CEIA DE NATAL

BEBIDAS

Agua mineral com e sem gas

Refrigerantes — 2 sabores (Guarana, Coca-Cola ou similar)
Tipos comum e zero agucar

Sucos — 2 sabores (Uva e Maracuja) - Tipos comum e zero agucar

Cerveja garrafa (Brahma, Skol ou similar)

VINHO TINTO

1 garrafa por UH

SALADAS

Salada Mix de folhas e frutas

Salada com maionese

Salada de legumes

Salada de tomate e alface

Salada composta (pelo menos 6 itens)

Vinagrete

FRIOS

1 tipo de salgadinho frio — minirrocambole de carne (frango ou lombo)
recheada, barquete recheada

2 tipos de embutidos - salaminho, peito de peru ou blanquet

1 tipo de conserva — azeitonas, palmito, picles...

QUEIJOS

3 tipos de queijo fatiados

MOUSSES SALGADAS

2 tipos — atum, frango, presunto, abacaxi...

Baguete com gergelim

PAES P&o sirio
Pao de queijo coquetel
TORRADAS Torrada para canapé

PRATOS PRINCIPAIS

01 tipo de carne de ave assada

01 tipo de carne de porco recheada

01 tipo de carne vermelha com molho

01 tipo de peixe com molho ou assado

GUARNICOES

Farofa composta

Legumes

01 tipo de massa com molho
Queijo parmesao ralado

ARROZ

01 tipo simples

01 tipo composto

SOBREMESAS

02 tipos de compotas (doce de leite, goiabada, figo...)
Queijo Minas

Pudim

Mousse de frutas (moranga, maracuja, liméo)

Doces variados (Tortas, ambrosia, arroz doce)

Doce em Calda
Mesa de frutas frescas (minimo 05 opc¢@es)

3.7.6.0 horério estimado da prestacdo dos servicos de Buffet Especial ira variar conforme a

necessidade e sera previamente alinhado com a Geréncia da Unidade e podera sofrer alteragdes.

Os servigos serdo inclusos em pacotes especiais, estratégicos para a unidade.

3.8.

DA PRESTACAO DO SERVICO DE CEIA DE REVEILLON

3.8.1. O servico de ceia de Réveillon devera seguir o cardapio estipulado pelo Sesc em Minas e

devera ser servido no formato self-service sem balancga.

3.8.2. A demanda deste servico sera realizada no dia 31 de dezembro, exclusivamente para o0s

héspedes da unidade, para atendimento aos hdspedes do Hotel.
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3.8.3. O servico sera previamente alinhado com a CESSIONARIA/CONTRATADA e serdo
computados atraves da listagem de héspedes e Voucher de Experimentacgao.
3.8.4.0 espaco para a oferta desse servico sera direcionado pelo Sesc Contagem e podera ser
oferecido em outro espaco da Unidade, de acordo com a necessidade e de forma a tornar o servigco
mais confortavel aos hospedes.
3.8.5. A demanda devera incluir:
a) No minimo 01 garcom para cada 18 pessoas, devidamente uniformizados e condizentes
com o evento;
b) Utensilios e vasilhames adequados e em namero suficiente para o atendimento - copos e
tacas de vidro para todos os tipos de bebida, talheres de metal, pratos de louca, vasilhames de
louga ou vidro, guardanapos de pano, toalhas de mesa, aparadores, réchauds e demais
utensilios que se fizerem necessarios para o servigo (a taxa de quebra deve estar embutida no
valor total estimado);
¢) Espumante — 01 garrafa por Unidade de Hospedagem (nimero de maximo de UH’s do Sesc
em Contagem: 100). O quantitativo final serd informado pela Unidade em data préxima ao
evento, apds a conclusédo da comercializacdo da hospedagem;
d) Bebidas — aguas, refrigerantes, sucos e cervejas — a vontade, durante todo o evento.
3.8.6.0 cardapio devera seguir o modelo abaixo, e os pratos que compordo O Sservico serao
definidos proximo a realizagdo do evento pelo Sesc Contagem, bem como demais alinhamentos

junto a Unidade.

CEIA DE REVEILLON
Agua mineral com e sem gés
Refrigerantes — 2 sabores (Guarana, Coca-Cola ou similar)
BEBIDAS Tipos comum e zero agucar
Sucos — 2 sabores (Uva e Maracujd) - Tipos comum e light
Cerveja garrafa (Original, Skol ou similar)
ESPUMANTE 1 garrafa por UH (Conde Foucauld, Salton ou similar)
Paes (2 tipos)
P&o ou palito de queijo (1 tipo)
Antepasto vegetariano (2 tipos)
Patés (2 tipos)
Geleia agridoce (1 tipo)
Embutidos (4 tipos)
4 tipos de queijos (variedades: queijos brancos, gorgonzola, provolone, cheddar, prato,
gruyere e outros)
4 tipos de Mix de nuts (variedades: amendoim japonés, castanha do Para, nozes,
castanha de caju, pistache, améndoa, macadamia e outros)

Azeitonas tipo extra (verde e preta)
SALADAS Salada Mix de folhas, legumes, frutas e oleaginosas

MESA DE FRIOS




Salada de macarrédo

Salada de legumes

Arroz branco (1 tipo)

Arroz composto (1 tipo)

GUARNICOES Farofa composta (1 tipo)

Massa (1 tipo)

Molhos a parte - quatro queijos/branco e ao sugo

Quiche, torta salgada (1 tipo)

Carne suina com acompanhamento (1 tipo sendo: tender ou lombo)
Peixe com acompanhamento (1 tipo sendo: bacalhau, salmao, tilapia)
Carne bovina com molho (1 tipo sendo: filé mignon, lagarto, maminha, alcatra, picanha)
Ave com acompanhamento (1 tipo sendo: Chester ou Peru)

Frutas picadas diversas (5 tipos)

Calda de chocolate a parte

Mousse (1 tipo)

Pavé (1 tipo)

Torta (1 tipo)

Doce diet - Mousse, manjar ou pudim (1 tipo)

Café

Cha (2 tipos)

Chocolate quente

MESA DE CAFE Licores (2 tipos)

Petit four variados (1 op¢éo salgada e 2 opcdes doces)

Damasco com chocolate

Bombom ou p&o de mel (01 unidade para cada hospede)

PRATO PRINCIPAL

MESA DE DOCES

3.8.7.Horario estimado da prestacao dos servigcos de ceia de Réveillon: 22:00 as 02:00 horas.
3.8.8.Todos os horarios de abertura e fechamento do espaco do restaurante serdo previamente

alinhados com a Geréncia da Unidade e Geréncia de Eventos do Sesc em Minas.

3.9 DA PRESTACAO DE SERVICOS: KIT RECEPTIVO - “MIMOS”

3.9.1 A prestacdo destes servicos sera realizada conforme demanda do Hotel Sesc Contagem,
durante a vigéncia do contrato, exclusivamente para os hdéspedes.

3.9.2 Os servicos serdo alinhados com a CESSIONARIA/CONTRATADA com no minimo 15 dias
de antecedéncia, e serdo computados através da listagem de héspedes que irdo receber o kit.
3.9.3 Para a contratacao dos Kits Receptivos - “Mimos”, serdo definidos pela unidade, as opgdes
de servigos, dentre as 5 (cinco) tipos abaixo, ou outros (como doces caseiros e regionalizados),

apos alinhamentos com Coordenagéo de Hospedagem/Gestor da Unidade:



KIT RECEPTIVO - MIMOS

CESTA DE
FRUTAS

Minimo de 05 tipos diversos. Frutas
selecionadas, da safra ou entressafra, sem
manchas com tamanhos e coloracdes
especificas, sem lesdes fisica ou mecanica,
com auséncia de sinais de decomposic¢éo,
higienizadas, sanitizadas, conforme legislacéo
vigente, embaladas individualmente e no todo,
compondo uma cesta completa.

Embalagem: prato descartavel, louca, cesta
de vime ou outro.

Uva, goiaba vermelha, banana prata,
mexerica, mac¢a verde, macga vermelha,
morango e outras).

CUPCAKE DOCE

01 unidade. Bolo no formato de cupcake, com
cobertura e/ou recheio. Sabores Diversos
(chocolate, morango, baunilha, cenoura,
laranja, lim&o, red velvet, coco). Nao pode ser
de massa pronta.

Embalado individualmente. Embalagem
descartavel.

Garantir a utilizacdo de matéria-prima
adequada, padronizados quanto aos critérios
organolépticos, com 6tima apresentacdo e
sabor agradavel.

Peso minimo: 120 gramas

TABUA DE FRIOS

Queijos: Minimo 03 tipos: prato, mugarela,
provolone, gorgonzola, Minas, palito de
mucarela.

Embutidos: Salame italiano, copa lombo,
presunto parma, lombo canadense.

Pode ser acrescido de frutas secas. Garantir a
utilizagcao de matéria-prima adequada,
padronizados quanto aos critérios
organolépticos, com 6tima apresentacgado e
sabor agradavel.

Embalagem: prato descartavel, louca ou outro.

Peso minimo: 160 gramas




Minimo de 05 tipos de sementes oleaginosas e
mix de frutas/nuts. Embalados individualmente
ou em embalagem vedada. Garantir a
utiizagdo de matéria-prima  adequada,
padronizados quanto aos critérios
organolépticos e consisténcia necessaria.

Tipos de nuts: castanha do Pard, castanha de
4 MIX DE NUTS caju, amendoins salgados e japonés, nozes,
améndoas, pistache, macadamia podendo ser
acrescido de frutas secas (passas, damasco) e
outros.

Embalagem: saco transparentes ou potes
descartaveis, louca ou outro.

Peso minimo: 120 gramas

Minimo de 05 unidade. Biscoitos de massa
integral ou simples, achatado, com sabores e
especiarias diversas (chocolate, com gotas de
chocolate, com confeitos coloridos, com coco,
canela e outros).

5 COOKIES Embalado em pléastico transparente ou outro.

Garantir a utilizacéo de matéria-prima
adequada, padronizados quanto aos critérios
organolépticos, com 6tima apresentacdo e
sabor agradavel.

Peso minimo: 100 gramas

*imagens meramente ilustrativas

3.9.4 Considera cada item, 01 Kit Receptivo - “Mimo”.
3.9.5 Nao serdo aceitos produtos fora dos padrfes de manipulacdo e armazenamento e todos 0s

itens deverdo ser embalados. Os Kits deverdo ser entregues de forma apresentavel.

4. DEFINICOES PARA PAGAMENTO DOS SERVICOS

4.1. Para os servicos de alimentacdo descritos acima, a proponente devera ofertar o maior
desconto linear no Anexo — Proposta de precos.

4.2. Os valores dos servigos de alimentacéo inclusos nas diarias comercializadas no Hotel Sesc

Contagem estéo registrados conforme Anexo — Proposta de precos.
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4.3. Paracriancas de 7 (sete) a 12 (doze) anos, o valor a ser pago por servi¢o de alimentacao sera
obrigatoriamente igual a 50% do valor ofertado pela proponente para o café da manha de adultos.
Para os hospedes de 0 (zero) a 6 (seis) anos deverdo ser oferecidos gratuitamente.

5. FISCALIZACAO DOS SERVICOS PRESTADOS

5.1. O Sesc em Minas, através do Fiscal de Contratos e da Equipe de Fiscalizacdo (equipe de
Nutricdo da Geréncia de Saude, Gestor da Unidade do Sesc Contagem ou por representante
designado e Geréncia de Hospitalidade), fara visitas técnicas ndo agendadas aos espacgos de
alimentacgéo, apos a contratacdo, para acompanhamento, orientagéo e fiscalizacdo do cumprimento
das obrigacdes, conforme detalhamento no Anexo - Avaliac&o dos Servigos.

5.2. Diariamente o fiscal/suplente fiscal do contrato (ou outro designado) devera realizar
degustacao/prova, de todos os servigos contratados de forma a verificar e atestar a qualidade dos
produtos oferecidos.

5.3. A fiscalizagdo e supervisdo ndo exclui e nem reduz a responsabilidade da
CESSIONARIA/CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por quaisquer irregularidades, e, na sua
ocorréncia, ndo implica em corresponsabilidade com o Sesc em Minas.

5.4. A CESSIONARIA/CONTRATADA podera ainda receber visitas ndo programadas de outras
areas do Sesc em Minas, a fim de inspecionar o estado de apresentacdo e conservacao dos locais

de trabalho, instalacdes prediais, equipamentos e mobiliario.

6. DAS OBRIGAQ@ES DO SESC EM MINAS

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

6.2. Providenciar semestralmente a lavagem da caixa d’agua que guarnece 0s espacos de
alimentacdo, e encaminhar a copia do Certificado de Limpeza para a
CESSIONARIA/CONTRATADA.

6.3. Realizar o pagamento de todos os servicos prestados, de acordo com os valores
estabelecidos em contrato, através do fechamento quinzenal das notas fiscais.

6.4. Exigir o cumprimento de todas as obrigacées assumidas pela CESSIONARIA/CONTRATADA,

de acordo com as clausulas contratuais e 0os termos de sua proposta.
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6.5. Acompanhar, supervisionar e fiscalizar diariamente a execucéo dos servicos, sob os aspectos
gualitativos e quantitativos, podendo sustar, recusar, mandar fazer ou desfazer qualquer operagéo
gue nao esteja de acordo com as condi¢Bes e exigéncias especificadas. Elaborar relatério com
detalhamento das falhas detectadas, realizando registros e acompanhamento das acbes para
regularizacéo por parte da empresa.

6.6. Notificar a CESSIONARIA/CONTRATADA por escrito da ocorréncia de eventuais
imperfeicbes no curso da execucdo dos servicos e acompanhar o cumprimento dos prazos
estipulados.

6.7. Responsabilizar-se pelo pagamento do consumo de 4gua e luz, uma vez que nao ha padréo

de luz e registro de 4gua separado para a area de alimentagéo.

7. DAS OBRIGACOES DA CESSIONARIA/CONTRATADA

7.1. A execucgdo dos servicos devera atender as normas de industrializagdo, preparacédo 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.

7.2. CONTROLE E COLETA DE AMOSTRAS DOS SERVICOS

7.2.1. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera estabelecer controle de qualidade em todas as
etapas e processos de operacionalizacdo dos servigos, devendo reservar amostra dos alimentos
servidos diariamente de todos os servicos e manté-las em guarda, em refrigeragdo ou
congelamento, por, no minimo, 72 horas.

7.2.2. Quando o Sesc julgar necessario e em caso de incidéncia de duas ou mais pessoas com
estado de toxinfeccdo alimentar, sera solicitado a apresentacdo de laudo microbiolégico dos
produtos, provenientes de laboratérios que utilizem as metodologias oficiais, conforme Legislacédo
Vigente RDC — 12/01 — ANVISA/MS. Os custos das analises deverdo ser arcados pela
CESSIONARIA/CONTRATADA.

7.2.3. Caso haja contaminacéo alimentar comprovada ou outras questfes relacionadas ao servigco
de alimentacdo que gerem responsabilidade civil, penal ou administrativa, serdo de
responsabilidade da CESSIONARIA/CONTRATADA, incluindo os custos correspondentes.

7.3. SERVICOS
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7.3.1. Manter disponivel, durante a distribuicdo dos servicos de refei¢cdes (almogo e jantar), servico
de mesa aos clientes para atendimento individualizado de bebidas e demais itens necessarios.
7.3.2. Zelar pela higiene do ambiente.

7.3.3. Garantir a utilizacdo de matéria-prima adequada, padronizados quanto a critérios
organolépticos, higiénico-sanitarios e nutricionais e servir os alimentos em condi¢fes ideais, com
Otima apresentacédo e sabor agradavel.

7.3.4. Produzir os alimentos preferencialmente no dia da distribuicAo e possuir harmonia na
disposicao dos itens.

7.3.5. Garantir fluxo adequado e reposicdo dos itens das refeicdes (café da manhd, almoco e
jantar) até o término do horario de prestacdo dos servigos, em sua integralidade, e de forma
proporcional ao nimero de clientes a ser atendido.

7.3.6. Ultilizar, para o restaurante da unidade, pratos e xicaras em louga branca, tacas de vidro
para bebidas e talheres em aco inoxidavel padronizados conforme habitual em rede hoteleira.
7.3.7. Ultilizar, para a distribuicdo das refei¢cdes, vasilhames padronizados conforme habitual em
rede hoteleira, condizentes com a quantidade e tipo de alimentos, e compativel com o fluxo de
movimento, para proporcionar a harmonia da apresentagao.

7.3.8. Manter forros/toalhas para compor o buffet, caso seja necessario.

7.3.9. Utilizar cortes padronizados para frutas, legumes, bolos, roscas, frios e outros.

7.3.10. Criar fluxo adequado de distribuicdo da rampa, deixando os utensilios préximos aos
alimentos e condizentes com o0s equipamentos e mobiliarios disponiveis.

7.3.11. Operar o caixa em ponto estratégico, para controle de entrada/saida, de forma a evitar filas
e organizar o fluxo de clientes

7.3.12. Manter afixados e de forma padronizada os cardapios de refeic6es oferecidos no dia. Todos
0s produtos ofertados devem estar precificados, com valores expostos ao cliente de forma
padronizada e com boa apresentacao.

7.3.13. Todas as preparacdes do café da manhd e refeicbes devem ser identificadas, com
plaquinhas padronizadas, em suportes especificos. Nao deverdo ser utilizadas plaquinhas com
escrita manual.

7.3.14. Fornecer e manter em bom funcionamento dispensers, repondo 0s materiais necessarios:
papel higiénico, sabonete, alcool gel e papel toalha n&o reciclado nos espagos de alimentacéo,

vestiarios e banheiros utilizados pelos clientes.
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7.3.15. Responsabilizar-se pela contratacdo e pagamento do gas GLP. Toda a gestédo contratual
deste insumo ser4 de responsabilidade da CESSIONARIA/CONTRATADA, bem como a
manutencédo das instalacdes, equipamentos de seguranca concernentes as legislagbes em vigor e
higienizacdo do espagco, inclusive realizando o teste de estanqueidade da rede de gas, devendo
manter atualizada as inspecbes e a documentacdo pertinente. Os botijdes/cilindros deveréo
obrigatoriamente ficar do lado de fora do local destinado a coc¢éo de alimentos, em local arejado,
coberto e protegido das intempéries.

7.3.16. Sinalizar cada setor com placas de informag&o sobre o trabalho que é realizado naquele
setor e 0s riscos que apresentam.

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

ou indiretamente, estejam envolvidos na prestacdo dos servigos.

7.4. FUNCIONARIOS
7.4.1. Possuir profissional responséavel (preposto), que permaneca durante todo o expediente no
local, no local para responder por todas as atividades desenvolvidas no local, por parte da
CESSIONARIA/CONTRATADA. As demandas formais do Sesc em Minas e de clientes externos,
deverdo ser respondidas em até 2 dias corridos.
7.4.2. Utilizar de mao de obra devidamente qualificada para a execucao dos servi¢os, observando
a complexidade de cada cargo.
7.4.3. Realizar treinamentos semestrais de boas praticas de manipulacdo de alimentos e outros,
conforme legislagé@o vigente e outros, abrangendo orientacdes como: bom atendimento, postura e
comportamento, boa comunicagdo, cordialidade, eficiéncia e atencdo aos clientes, mantendo
registros de participagéo.
7.4.4. Comprovar, que possui em seu quadro funcional ou contratado, profissional de nivel superior
em Nutricdo com registro no Conselho Regional atualizado. Sua carga horéria na unidade devera
ser comprovada e estar em conformidade com a Resolu¢gdo CFN n° 600/2018 e atender as
demandas da unidade também para os finais de semana e feriados.
7.45. A CESSIONARIA/CONTRATADA deverd manter diariamente no estabelecimento,
funcionarios em quantidade necesséria para evitar transtornos no atendimento aos clientes.

a) Café da manha e refeicdes: funcionarios em numero suficiente para reposi¢cdo de

alimentos e utensilios, recolhimento de mesas e higienizacdo do ambiente. Recomenda-se para o
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servi¢co de mesa durante o almogo e jantar, o nimero 01 (um) gar¢com para cada 25 (vinte e cinco)
clientes;

7.4.6. Os funcionarios dos espacgos de alimentacdo deverdo respeitar os horarios, normas e
procedimentos de controle e acesso as dependéncias dos espacos de alimentacao.

7.4.7. Todos os funcionéarios designados pela CESSIONARIA/CONTRATADA deverdo 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 observagdo da legislacdo 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
(Consolidagio das Leis do Trabalho). E vedada a utilizagdo de m&o de obra irregular.

7.4.8. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera se responsabilizar pelo transporte e alimentag&o
dos funcionarios contratados.

7.4.9. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera se responsabilizar por quaisquer acidentes que
venham a vitimar seus funcionarios, quando em servigo.

7.4.9.1. Todo acidente de trabalho, seja ele com ou sem afastamento, fatal, bem como acidente
envolvendo danos materiais, com veiculos, equipamentos e instalacdes, deve ser comunicado
imediatamente  pela CESSIONARIA/CONTRATADA ao Fiscal de Contrato do
CEDENTE/CONTRATANTE.

7.4.9.2. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera contatar o CEDENTE/CONTRATANTE por
escrito e fornecer copia e numero da CAT (Comunicacao de Acidente de Trabalho), para que seja
instaurada investigacéo do acidente pela CESSIONARIA/CONTRATADA.

7.4.10.Higiene e apresentacao pessoal:

7.4.10.1. Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro
acessorio apropriado, ndo sendo permitido o uso de barba. As unhas devem estar curtas e sem
esmalte ou base. Durante a manipulacdo, devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal
e a maquiagem. A empresa deverd acompanhar a legislacao vigente.

7.4.10.2. Durante a operacdo, as méos devem ser lavadas constantemente, com agua e sabéo
neutro bactericida ou, apds a lavagem com sab&o neutro, deve ser realizada assepsia das maos

utilizando solucao de &lcool em gel 70% (setenta por cento).

7.5. UNIFORMES
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7.5.1. Os funcionarios deverdo apresentar-se permanentemente limpos e asseados, e
devidamente uniformizados, substituindo-se imediatamente, por solicitacdo da unidade, aquele que
nao preencher esta exigéncia.

7.5.2. Fornecer numero satisfatério de uniformes completos, padronizados (calga, camisa e
avental) e em conformidade com a legislacdo sanitaria municipal, a cada um de seus funcionérios,
bem como os equipamentos de seguranca individual imprescindiveis a seguranca fisica da mao-
de-obra (lista de EPIs conforme NR-6 do Ministério do Trabalho).

7.5.3. Todos os funcionéarios deveréo portar cartdo de identificacdo, no qual deverdo constar seu
nome, sua funcdo e nome da empresa, exceto os profissionais que realizam a manipulagdo dos

alimentos nas areas de pré-preparo.

7.6. INFRAESTRUTURA, EQUIPAMENTOS E MANUTENCAO

7.6.1. INSTALACOES PREDIAIS

7.6.1.1. A CESSIONARIA/CONTRATADA é responsavel pela conservagdo, manutencéo
preventiva e corretiva das instalagdes prediais dos espacos, incluindo todos os custos e despesas
com materiais e méo de obra para a execucgdo destes, mantendo a conformidade com o padréo
existente.

7.6.1.2. Os espacos de alimentagdo possuem estrutura de acordo com a caracteristica de
comercializacdo no detalhamento do objeto. Qualquer alteracdo de escopo de trabalho, é
condicionada a solicitacdo e autorizacdo formal do Sesc em Minas.

7.6.1.3. E de obrigacdo da CESSIONARIA/CONTRATADA entregar, até a data de término da
vigéncia do contrato, todas as instalacbes prediais em plenas condigbes de uso, em perfeito
funcionamento e conservacgéo, nas mesmas condi¢des apontadas no inicio do contrato.

7.6.1.4. Instalagdes hidrossanitarias e pluviais

7.6.1.4.1. Corrigir vazamentos e outras anormalidades nos encanamentos da rede de agua e
esgoto, conexdes, registros, torneiras, pias, vasos sanitarios, caixas sifonadas, substituindo-os ou
consertando registros, valvulas retentoras, torneiras, boias e outros dispositivos hidraulicos
danificados caso necessario;

7.6.1.4.2. Corrigir a regulagem de valvulas e caixas de descarga (internas e externas), valvulas
de mictérios, registros, engates, sifdes, caixas sifonadas e outros dispositivos, trocando-os ou

reparando-os, quando necessario;
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7.6.1.4.3. Realizar reparacdes na vedacdo dos metais, ferragens e lougas dos sanitarios,
corrigindo ou substituindo o que estiver danificado;

7.6.1.5. Instalagdes elétricas prediais

7.6.1.5.1. Corrigir falhas nos quadros de distribuicdo, substituicdo de dispositivos elétricos,
reaperto de conectores.

7.6.1.5.2. Corrigir falhas no sistema de iluminacgéo e das tomadas em geral, incluindo o conserto
ou a substituicdo de condutores, interruptores, lampadas, reatores, fotocélula, contatores, relés e
fusiveis e tomadas, sejam externas ou de embutir, simples ou tripolar, com ou sem aterramento.
7.6.1.5.3. Corrigir falhas na rede embutida ou aparente, de baixa tenséo, incluindo quadros de
distribuicdo, disjuntores, condutores, canaletas, calhas, receptaculos, interruptores, substituindo os
itens necessarios.

7.6.1.6. Instalacdes civis

7.6.1.6.1. Realizar eventuais corre¢cdes em revestimentos de paredes, tetos e pisos (pintura,
azulejos, ceramicas, granitina, granito, rejuntamentos, rodapés, fixagdes, protecdes, calafetagéo de
juntas).

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

7.6.1.6.3. Executar revisdo geral de janelas, portas, corrigindo as falhas encontradas e/ou
substituindo partes; fazer inspecéo geral nas esquadrias, realizando lixamentos, soldas, pinturas,
vedacOes, regulagens nas fixacbes e remocdo de partes enferrujadas, lixamento,
impermeabilizacdo, pintura, reaperto de parafusos, instalagdo e/ou substituicido de pecas como
puxadores e fechaduras, com vistas a corrigir/reparar portas, janelas sempre que necessario.
7.6.1.6.4. Realizar reparos, montagem e desmontagem de divisérias (com ou sem vidro).
7.6.1.6.5. Realizar instalacdo de telas de protecdo, quadros, murais, acessorios de banheiro e

copa, suportes etc.

7.6.2. EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS

7.6.2.1. A CEDENTE/CONTRATANTE poderad disponibilizar os bens patrimoniais
(equipamentos e mobiliarios), conforme Anexo - Listagem de Bens Patrimoniais, mediante prévia
avaliagio do estado de conservacdo e  funcionamento dos bens para
CESSIONARIA/CONTRATADA. No prazo de até 15 dias Uteis apds inicio da contrataco,
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deveré ser formalizado, através de assinatura das partes, o registro de interesse de utilizacdo dos
bens patrimoniais disponibilizados bem como sua responsabilidade de manutencgao.

7.6.2.2. Os equipamentos a serem instalados pela CESSIONARIA/CONTRATADA devem respeitar
a estrutura elétrica existente no local a ser alocado. As cargas elétricas superiores aos ja existentes
deverdo ser submetidas a andlise e aprovacao da Geréncia de Manutengcdo do Sesc em Minas
antes do inicio dos trabalhos, sem, portanto, ser garantida a possibilidade de adequacdes.

7.6.2.3. A CESSIONARIA/CONTRATADA é responsavel pela conservacdo, manutencéo
preventiva e corretiva dos equipamentos e mobiliarios utilizados, inclusive aqueles cedidos pelo
Sesc, relacionados no Anexo - Listagem de Bens Patrimoniais, incluindo todos os custos e
despesas com materiais e mao de obra para a execug&o dos servicos.

7.6.2.4. A CESSIONARIA/CONTRATADA tem o prazo de 30 (trinta) dias para realizar as
manutengbes necessérias, sendo valido, dentro deste periodo, a apresentacdo de
relatérios/pareceres técnicos ou outro documento que comprove a tratativa.

7.6.2.5. Sessenta dias antes da finalizagdo do contrato de cessdo onerosa, o Fiscal do contrato,
em conjunto com a CESSIONARIA/CONTRATADA, ira verificar o funcionamento e conservagao
dos equipamentos e mobiliarios relacionados no Anexo - Listagem de Bens Patrimoniais,
disponibilizados pela Instituicédo.

7.6.2.6. Caso os equipamentos e mobilidrios ndo estejam funcionando ou ndo estejam nas mesmas
condi¢Bes inicialmente apontadas no inicio do contrato, a CESSIONARIA/CONTRATADA devera
realizar o reparo, manutenc¢ao ou substituicdo até 15 (quinze) dias corridos da data do término da
vigéncia do contrato.

7.6.2.7. Mesmo com 0s prazos mencionados nos itens acima, € obrigacdo da
CESSIONARIA/CONTRATADA entregar, até a data de término da vigéncia do contrato, todos os
equipamentos e mobiliarios em plenas condi¢des de uso, em perfeito funcionamento e conservacao,

nas mesmas condi¢des apontadas no inicio do contrato.

7.6.3. CONTROLE DE PRAGAS
7.6.3.1. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera realizar aplicacdes de inseticidas, raticidas e
todos os produtos necessérios para o controle de praga em toda extensao de uso das areas de

alimentacdo cedidas.
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7.6.3.2. O controle de pragas (desinsetiza¢do, desratizagdo, descupinizacdo e o combate as
demais pragas) é o tratamento por meios fisicos, quimicos ou biolégicos das infestagfes aos niveis
tolerados ou recomendados, sem que ocorram danos ao meio ambiente e ao homem.
7.6.3.3. Compreende como praga, a presenca no ambiente de forma desequilibrada da populacéo
de qualquer espécie de ser vivo, que possa colocar em risco a clientela, funcionérios, terceirizados
e outros, ou causar desequilibrios ecoldgicos, doencas ou mal-estar e como infestacdo, a ocupacao
descontrolada de um local por pragas.
7.6.3.4. De acordo com as recomendacg6es da ANVISA, o servigo de controle de pragas deve ser
realizado por empresa especializada, de forma a garantir sua execugdo e consonancia as
legislacdes vigentes:
i. RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004

ii. Portaria SVS/MS n° 326/1997

iii. RDC N° 275, de 21 de outubro de 2002

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

v. Cartilha de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo da ANVISA

vi. ainda, observar e executar 0s servicos em consonancia com as legislagbes vigentes

municipais, estaduais e federais, bem como a Lei de Crimes Ambientais n.° 9.605 de 12 de
fevereiro de 1998 e a Portaria n°® 444/2014 do Ministério do Meio Ambiente.

7.6.3.5. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera possuir e apresentar sempre que for solicitada, o
Procedimento Operacional Padrdo (POP), elaborado de forma objetiva com as instrucbes
sequenciais para a realizacdo de operacdes rotineiras e especificas na prestacéo do servico de
controle de vetores e pragas urbanas, com descritivo quanto a manipulagéo de produtos quimicos,
procedimentos de diluicdo ou outras manipulacdes autorizadas para produtos saneantes.
7.6.3.6. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera possuir na validade e apresentar sempre que for
solicitada pela Contratante o(s) certificado(s) e FISPQ(s) dos produtos a serem aplicados ou quando
houver substituicdo, com o devido registro na ANVISA/Ministério da Saude, Ministério da Agricultura
ou documentacdo que comprove a desobrigacdo desse registro. Os produtos quimicos e ou
procedimentos utilizados, devem ser autorizados e regulamentados pelos 6rgdos competentes.
7.6.3.7. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera executar o servico de controle de pragas
trimestralmente nos espacgos e apresentar o laudo/certificado de execugdo do servico neste

mesmo periodo, num prazo maximo de 20 (vinte) dias corridos apds a execugao do servico.
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7.6.3.8. Responsabilizar-se direta ou indireta por danos ambientais decorrente das atividades
realizadas, caso ocorram. A CESSIONARIA/CONTRATADA deve garantir a correta manipulago,
dosagem e aplicacéo dos produtos quimicos, bem como, a metodologia utilizada para o controle de
pragas.

7.6.3.9. Garantir que os produtos quimicos utilizados, estejam isentos de defeitos de concepcao
e/ou manipulacdo e na validade, assegurando a substituicdo imediata dos produtos, caso seja
comprovada a ineficiéncia no controle de pragas. Estes procedimentos deverdo ser autorizados e

regulamentados pelos 6rgdos competentes sejam utilizados para o controle de pragas.

7.6.4. CAIXAS DE GORDURA

7.6.4.1. A CESSIONARIA/CONTRATADA é responsavel por realizar limpeza das caixas de
gordura trimestralmente, para prevenir entupimentos, refluxos, transbordamento ou emisséo de
odores indesejaveis.

7.6.4.2. A limpeza deve ser feita por empresa especializada, de modo a n&do contaminar o
ambiente. Deve ser assegurado que a limpeza das caixas seja feita em horario em que nao haja
manipulacao de alimentos no estabelecimento e devera ser comprovada por meio da emissdo do
Manifesto de Transporte de Residuo — MTR e Certificado de Destinacdo Final — CDF em 6rgéo
competente, evidenciando a destinacéo final adequada. Tal documentacdo deve ser enviado a
CEDENTE/CONTRATANTE, quando solicitado.

7.6.5. GESTAO DE RESIDUOS

7.6.5.1. A CONTRATADA/CESSIONARIA é responséavel por armazenar, transportar e encaminhar
para destinacédo final adequada todos os residuos gerados que séo recolhidos pelo servico publico
de limpeza urbana e aqueles que ndo sdo, comprovando o descarte adequado mediante emisséo
do documento de MTR e CDF em 6rgao competente, quando aplicavel.

7.6.5.2. Realizar o descarte dos residuos de forma seletiva e em conformidade com os
procedimentos da unidade.

7.6.5.3. A destinacdo dos residuos devera ser realizada em consonancia com as legislacfes
vigentes em esfera federal, estadual e municipal, bem como, atender todas as diretrizes descritas

na Deliberacdo Normativa COPAM n° 232/2019 e demais aplicaveis.
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7.6.5.4. Os residuos constituidos por 6leo de fritura usado, ndo poderdo ser descartados em pias,
ralos, vasos sanitarios, solo e corpos d’agua. A CESSIONARIA/CONTRATADA ¢é responsavel por
armazenar, transportar e encaminhar o 6leo usado para empresas especializadas que promovam a
reciclagem. Para tal, deve ser observada a legislacéo vigente e enviado o certificado de destinag&o
final a CEDENTE/CONTRATANTE.

7.6.6. GESTAO DE EFLUENTES

7.6.6.1. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera seguir os procedimentos mencionados nos itens
CAIXAS DE GORDURA e GESTAO DE RESIDUOS com o intuito de atender as obrigacdes
previstas na Resolucdo da Agéncia Reguladora de Servicos de Abastecimento de Agua e de
Esgotamento Sanitario do Estado de Minas Gerais (ARSAE) 040/2013, Resolucdo CONAMA N°
430/2011 e demais legislagfes aplicaveis vigentes.

7.6.6.2. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera disponibilizar as FISPQ’s dos produtos quimicos
utilizados para limpeza e envia-las sempre que houver alteragfes deles.

7.6.6.3. 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 néo
domeésticos que, por suas caracteristicas, exijam tratamento prévio”. Sendo, portanto, fundamental

a observancia das legislacdes e resolucdes cabiveis.

7.6.7. LIMPEZA E MANUTENCAO DE COIFAS

7.6.7.1. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera atender o disposto na Norma técnica - ABNT
NBR 14.518, no que se refere aos procedimentos de operacao, inspec¢do e manutengdo do sistema
de exaustao (coifa).

7.6.7.2. Procedimentos operacionais

7.6.7.2.1. Os sistemas de exaustdo e de compensacédo do ar exaurido devem permanecer em
operagdo durante todo o periodo de funcionamento dos equipamentos de cocgao.

7.6.7.2.2. Os filtros dos captores e do sistema de ar de compensac¢éo ndo devem ser removidos
nas condi¢ces de operacéo do sistema.

7.6.7.2.3. As aberturas destinadas a admisséo e insuflagcdo do ar de compensacao ndo devem
ser obstruidas, de modo a nado reduzir a eficiéncia operacional do sistema de exaustéao.

7.6.7.2.4. Todos os equipamentos dos sistemas de exaustdo e de compensacao do ar exaurido

devem ser operados de acordo com as instrucdes do fabricante.
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7.6.7.2.5. Os equipamentos de coccdo ndo devem operar enquanto perdurar a
indisponibilidade ou inoperancia do sistema de exaustéo.
7.6.7.3. Manutencéo do sistema
7.6.7.3.1. Inspecéo
a) Uma inspecao com periodicidade minima semestral dos sistemas de exaustdo e de
compensacdo do ar exaurido deve ser procedida em todos 0s seus componentes, sendo
desenvolvida por pessoal habiltado e qualificado. Deve ser registrada em relatério a
caracterizacdo de eventuais problemas e medidas corretivas a serem adotadas.
b) No relatorio e laudo de manutencgéo e limpeza do sistema de coifa existente no espacgo de
cesséo, a CESSIONARIA/CONTRATADA deveréa apresentar ao fiscal do contrato:
e Dados da CESSIONARIA/CONTRATADA (cessionario).
e Dados do contratante (em caso de terceiriza¢ao).
e Dados da Unidade do Sesc em Minas.
o Metodologia de trabalho, recursos empregados, produtos utilizados, descricdo dos
testes realizados no sistema.
¢ Registro fotogréfico (antes e depois).
c) Inspecdes de menor periodicidade deve ser executadas, até ser possivel determinar o
ciclo de limpeza dos componentes do sistema em funcdo do regime operacional e face aos
depdsitos de gordura e 6leo condensado, que ndo deve exceder 6 mm de espessura em qualquer
parte do sistema.
d) Inspecdes de equipamentos, acessorios e dispositivos, tais como os de acionamento,
deteccéo, controle e protecdo, devem ser efetuadas de acordo com as instrugfes dos fabricantes.
7.6.7.3.2. Limpeza
a) Osfiltros, captores e calhas coletoras dos captores devem ser limpos diariamente. Os demais
componentes do sistema, sujeitos a incrustacdes, inclusive dutos, devem ser limpos na
manutencdo programada ou sempre que necessario.
b) Deve ser adotado um método de limpeza que efetivamente retire qualquer substancia
incrustada na superficie dos componentes do sistema de exaustdo. Os agentes de limpeza e
residuos provenientes desta também devem ser totalmente removidos. Solventes inflamaveis ou
outros processos de limpeza que possam gerar combustdo e corrosdo ndo devem ser utilizados.
O uso de detergentes biodegradaveis, desengordurantes e jatos de agua aquecida € indicado ao

tratamento de limpeza.
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c) Durante todo o procedimento de limpeza deve ser assegurado, que ndo ocorra 0 acionamento
acidental de qualquer equipamento do sistema.

7.6.7.3.3. Manutencédo programada/Corretiva
a) Os procedimentos de desmontagem e remontagem dos carretéis, portas de inspecéo, flanges
flexiveis e demais elementos da rede devem garantir as condi¢cfes de estanqueidade, resisténcia
mecanica e protecdo previstas na Norma técnica - ABNT NBR 14.518.
b) ApOs conclusdo da operacao de limpeza, todas as chaves elétricas e demais componentes
do sistema devem retornar a posi¢do normal de operagdo. Todas as portas de inspecdo devem
ser recolocadas.
c) Cuidados devem ser adotados de forma a ndo se aplicar produtos quimicos de limpeza sobre
elos fusiveis ou outros componentes elétricos
d) A CESSIONARIA/CONTRATADA devera arcar com todas as manutengdes corretivas
(incluindo pecas) do sistema de exaustédo (coifa) durante a vigéncia do Contrato, garantindo o

perfeito funcionamento do sistema.

8. DIRETRIZES DE SEGURANCA E SAUDE DO TRABALHO

8.1. A documentacio exigida da CESSIONARIA/CONTRATADA sera de acordo com a atividade
a ser exercida e em conformidade com o Anexo — Formulério Solicitacdo da Documentacédo para
Empresas Contratadas, e com disposi¢cdes legais, no ambito municipal, estadual e federal e
demais normas aplicaveis.

8.2. Os documentos constantes no Anexo — Formuléario Solicitagcdo da Documentacédo para
Empresas Contratadas deverao ser entregues em até 30 (trinta) dias contados do inicio da
execucdo dos servicos (salvo relacdo de funcionarios que irdo executar as atividades, conforme
item 10).

9. DOCUMENTACAO OBRIGATORIA PARA A PRESTACAO DOS SERVICOS

9.1. No inicio da execucdo a CESSIONARIA/CONTRATADA devera apresentar a relacdo dos
empregados que irdo executar as atividades nos espacos de alimentacdo, juntamente com
documento de identificagdo com foto, para controle de acesso na Unidade.

9.2. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera apresentar e manter atualizada a documentac&o
listada abaixo:
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a) Relagcédo de empregados que serao disponibilizados para a prestacdo dos servigcos contendo
nome, RG e CPF, telefone, cargo. Qualquer eventual substituicdo, exclusdo ou inclusédo
deveré ser notificada ao Fiscal do Contrato da Unidade — imediato e sempre que necessario;

b) Copias da CTPS ou do livro de registro dos empregados disponibilizados para a prestagéo
dos servigos — imediato e sempre que necessario;

c) Copias dos ASOs dos empregados disponibilizados para a prestacéo dos servi¢os, conforme
periodicidade legalmente determinada — até 15 dias apds assinatura contrato.

9.3. E prerrogativa da CEDENTE/CONTRATANTE solicitar, a qualquer tempo, a documentagio
que comprove a regularidade fiscal, trabalhista e previdenciaria da CESSIONARIA/CONTRATADA,
sendo responsabilidade deste a regularidade e atualizacdo de tal documentagdo, 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.
9.4. Além desses, a CEDENTE/CONTRATANTE poderd solicitar outros documentos conforme seu
entendimento, aplicando-se o0 mesmo prazo de fornecimento pela CESSIONARIA/CONTRATADA,
qual seja, dois dias Uteis a contar da data de solicitacéao.
9.4.1.A CESSIONARIA/CONTRATADA devera acionar o Fiscal do Contrato/Gerente da Unidade

para alinhamentos acerca do requerimento junto aos 6rgaos competentes para a emissao 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 obtengdo destes documentos. A emissdo do Alvara Sanitaria devera seguir
legislacao municipal, quando aplicavel.

9.4.2.A regularizagdo da empresa para funcionamento nos espagos da
CESSIONARIA/CONTRATADA deveréa seguir todos os critérios legais e juridicos das legislacdes

vigentes.

10. CONDICOES DOS SERVICOS OFERECIDOS
10.1. Serdo analisados em visitas técnicas, todos 0s aspectos relacionados a:
a) Educacgéo sanitéria — serdo observadas todas as regras da Vigilancia Sanitaria;

b) Higiene dos alimentos, dos utensilios e do local de trabalho;
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c) Manipulacdo de alimentos, observando todas as etapas que compreendem a preparagao
dos pratos, desde o armazenamento, até a distribuicao;

d) Qualidade da matéria prima-analise de todas as caracteristicas organolépticas;

e) Manual de Boas Préaticas — acompanhamento da elaboracgéo, implantacdo e atualizacao,
sempre que necessaria.

f) Apresentacao dos servigos de alimentagéo.

g) Satisfacdo dos clientes com o servigo.

11. DA COMERCIALIZACAO DE PRODUTOS E DA CESTA DE PRODUTOS BASICOS DO
SESC EM MINAS

11.1. Para o perfil do publico frequentador das Unidades do Sesc em Minas, foi elaborada, por
meio de pesquisa de mercado, uma cesta de produtos basicos com valores maximos a serem
comercializados pela CESSIONARIA/CONTRATADA, com o objetivo de garantir o consumo de
itens basicos aos comerciérios. Tal cesta contém a descri¢do de itens basicos para o consumo dos
hospedes e 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.

11.2. Caber4 & CESSIONARIA/CONTRATADA ofertar pelo menos um item de cada produto
definido na Cesta de Produtos Béasicos no valor maximo proposto pelo Sesc em Minas, podendo
ter itens de outras marcas com outros valores.

11.3. A tabela sera reajustada a cada vigéncia de 12 (doze) meses de contrato de acordo com o
acumulado do ano do indice do indice Nacional de Pregos ao Consumido Amplo — IPCA, ou outro
indexador oficial que vier a substitui-lo.

11.4. A tabela de Cesta de Produtos Basicos para Restaurantes e Lanchonetes segue no Anexo
— Cesta Béasica de Produtos.

12. NORMAS SANITARIAS (Baseado na normativa para a area de alimentagdo RDC 275 e
RDC 216)
12.1. TRANSPORTE

a) Géneros pereciveis e ndo pereciveis: os veiculos transportadores deverdo estar em boas

condicdes de limpeza, revestidos internamente de modo apropriado, proporcionando temperatura
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adequada para os géneros alimenticios. O transporte interno dos géneros devera ser efetuado
através de monoblocos/recipientes plasticos ou carro préprio e sempre cobertos.

b) Produtos toxico-contaminantes: produtos de limpeza, inseticidas, substéncias téxicas e/ou
venenosas, bem como o lixo, ndo poderao ser transportados junto com géneros alimenticios.

c) Produtos descartaveis: o transporte devera ser efetuado em embalagens apropriadas, fora

do contato de substancias toxicas e/ou venenosas.

12.2. ARMAZENAMENTO

12.2.1. Géneros pereciveis e néo pereciveis:

12.2.1.1. Manter os géneros armazenados em areas limpas, organizadas e arejadas, em
temperaturas condizentes com o seu tipo.

12.2.1.2. Nao sera permitido o armazenamento de géneros impréprios para consumo.

12.2.1.3. Nao sera permitido o armazenamento de géneros em caixas de madeira, e 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
contaminacéo cruzada.

12.2.1.4. Nao sera permitida a reutilizacdo de alimentos manipulados/preparados que nao forem
totalmente utilizados durante a distribuicdo dos servigos correlatos.

12.2.1.5. Na&o sera permitida a reutilizagdo de qualquer embalagem descartavel no armazenamento
de alimentos.

12.2.1.6. Alimentos que sofreram manipulacdo ou foram retirados de sua embalagem priméaria
devem ser devidamente etiquetados, com informag6es de data de manipulacdo e data de validade,
no minimo.

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

12.2.1.8. Produtos de Limpeza e téxicos deverdo ser armazenados em local préprio, separados
dos géneros alimenticios e bem identificados.

12.2.1.9. Produtos Descartaveis devem ser armazenados em local separado ao de alimentos e

produtos de limpeza.

12.3. HIGIENIZACAO

12.3.1. Géneros alimenticios:
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12.3.1.1. Os géneros a serem utilizados deverdo ser obrigatoriamente selecionados e lavados,
retirando as partes improprias para o consumo e desprezando-as, utilizando-se solugéo bactericida
adequada para géneros alimenticios.

12.3.1.2. O fluxo de operacgbes internas devera ser programado de maneira que se evitem as
contaminagdes cruzadas entre alimentos crus e prontos para consumo, materiais de limpeza ou
residuos.

12.3.2. Equipamentos, utensilios e instalagdes:

12.3.2.1. Higienizar todos os espacos de alimentagdo (cozinha, saldo, banheiros, etc.), antes,
durante e apdés o periodo de distribuicdo dos alimentos, bem como responsabilizar-se pela
aquisicdo, manutengéo e guarda dos materiais de limpeza adequados a higienizagédo de areas de
alimentacdo, como detergentes, buchas, vassouras e outros, conforme padronizagéo da Vigilancia
Sanitaria.

12.3.2.2. Os utensilios deverao ser cuidadosamente higienizados com detergente neutro apos o
uso e sanitizados com solugdo bactericida a base de cloro ou iodo a 2%, antes do uso e apés a
higienizacdo. N&o utilizar produtos ndo permitidos pela Vigilancia Sanitéaria, para evitar a
contaminacéo fisica e quimica dos alimentos.

12.3.2.3. A empresa devera efetuar supervisao rigorosa do processo de higienizacdo de bandejas,
pratos e talheres, visando a garantia da sanidade microbiolégica desses.

12.3.2.4. Deverao ser usados em equipamentos como maquina de lavar loucga, forno, fogéo e coifa,
produtos de limpeza especificos a cada tipo, dando preferéncia ao desengordurante alcalino.
12.3.2.5. Devera ser efetuada, de acordo com a necessidade e cronograma, limpeza geral nos

espacos de alimentacéo.

13. BENFEITORIAS

13.1. A realizacd@o de quaisquer intervencdes e/ou benfeitorias no imovel devera ser apresentada
pela CESSIONARIA/CONTRATADA para avaliagdo da equipe da Geréncia Corporativa de
Engenharia e Manutencéo para autorizagéo previa e formal do Sesc em Minas.

13.2. Caso aprovadas, as intervencdes deverdo seguir cronograma de execucdo aprovado de
acordo com todas as regras do SESMT.

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



14. VIGENCIA
14.1. Vigéncia do contrato: 12 (doze) meses, com possibilidade de prorrogacdo, nos termos da
Resolugéao 1252/12 do Sesc.

15. DO REAJUSTAMENTO DOS VALORES

15.1. Os valores da cesséo onerosa e das refeicbes poderdo ser reajustados anualmente pelo
indice do IPCA (indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo) conforme as regras da minuta
contratual.

16. LOCAL DE EXECUCAO

16.1. Sesc Contagem, localizado a Rua Padre José Maria de Man, 805 - Novo Riacho,

Contagem/MG.

17. VALOR DE CESSAO DE USO A TITULO ONEROSO

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

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

17.3. O valor de cessao referente ao Ultimo més do contrato devera ser liquidado até no ultimo dia
de ocupacao do espaco, e proporcional a utilizacdo. Em caso de atraso na quitacdo dos valores da
cessao onerosa, esse podera ser abatido no valor dos servicos prestados conforme medi¢cao do
ultimo més da vigéncia contratual.

17.4. O valor mensal de ocupacgéo do espaco fisico podera ser alterado com base na avaliagdo
QUADRIMESTRAL do desempenho da CESSIONARIA/CONTRATADA quanto & qualidade dos

servigos prestados, por meio da pontuacéo verificada, conforme Anexo — Avaliagdo dos Servigos.

18. DO PAGAMENTO DA PRESTACAO DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO
CONTRATADOS

18.1. Os servigos serdo pagos com fechamento quinzenal.
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18.2. Prazo de pagamento: conforme os critérios indicados a seguir, apds o recebimento definitivo
(validacdo dos quantitativos junto ao fiscal do contrato):
a) As Notas Fiscais emitidas entre os dias 06 e 15 do més corrente, serdo pagas no dia 05 do
més subsequente;
b) As Notas Fiscais emitidas entre os dias 16 e 25 do més corrente, serdo pagas no dia 15 do
més subsequente;
c) As Notas Fiscais emitidas entre os dias 26 e 05 do més corrente, serdo pagas no préximo dia
25.
d) A nota fiscal somente sera liquidada ap6s o recebimento definitivo.
18.3. O pagamento devera ocorrer exclusivamente através de crédito bancéario. Nao serdo aceitos
boletos ou outra forma de pagamento.
18.4. Os dados bancérios deverao obrigatoriamente constar na Nota Fiscal/Fatura e deverao ser
da mesma titularidade da contratada.
18.5. Excepcionalmente, podera haver antecipacdo de pagamento das notas fiscais, desde que
aprovadas pelo Gestor do Contrato e apos solicitagdo formal e fundamentada da
CESSIONARIA/CONTRATADA.

19. PENALIDADES
19.1 As condi¢des de aplicagdo de penalidade serdo previstas na minuta contratual, devendo

garantir a possibilidade de multa morat6ria e compensatéria e suspensao do direito de licitar.

20. RESCISAO

20.1. O contrato podera ser rescindido nas hip6teses previstas na minuta contratual, ou ainda,
unilateralmente, pelo CEDENTE/CONTRATANTE, sem que assista a
CESSIONARIA/CONTRATADA qualquer direito de indenizacg&o a qualquer tempo, sem a incidéncia
de qualguer ©6nus ou multa, devendo o CEDENTE/CONTRATANTE notificar a
CESSIONARIA/CONTRATADA com antecedéncia minima de 30 dias.

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

22. VISITA TECNICA
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22.1. E facultativa a visita ao local para anélise e melhor compreenséo dos servicos, dos aspectos
de infraestrutura e elétrica dos espacos cedidos relevantes para a apresentacdo de proposta
exequivel, devendo, para tanto, agendar a visita através do telefone (31) 2108-4513.

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 servigos contratados serdo executados.

22.3. Quaisquer duvidas de ordem técnica porventura observadas no local deverdo ser
encaminhadas a Comissao Permanente de Licitacdo, seguindo as orientaces presentes no edital.

23. ATESTADO DE CAPACIDADE TECNICA

23.1 Comprovacéo de aptiddo para desempenho de servico de alimentacédo no ramo de hotelaria?,
compativel com o objeto da licitacdo (café da manha, refeicbes e lanches), por meio de
apresentagdo de no minimo 01 (um) atestado fornecido por pessoa juridica de direito publico ou

privado.

24. OBRAS E REFORMAS NA UNIDADE

24.1. Durante a vigéncia do contrato poderé ocorrer intervengdes na estrutura da unidade, incluindo
0S espacos acima citados, acarretando mudancga provisoéria dos locais de producéo e distribui¢éo,
impactando no nimero de atendimento estimado e valor da cessdo onerosa. Se necessario, todos
os alinhamentos serdo realizados previamente com a equipe do Sesc em Minas.

24.2. A transicdo entre os espacos, incluindo equipamentos e mobiliarios, sera realizada pela
equipe de manutencdo da CEDENTE/CONTRATANTE.

24.3. A reforma nas areas de alimentacéo estara em conformidade com as normas sanitérias e ira
proporcionar um ambiente mais aconchegante, contemporaneo e acessivel, trazendo impacto
positivo para o publico frequentador do Sesc Contagem e para a CESSIONARIA/CONTRATADA.

25. GESTOR DO CONTRATO

25.1. Geréncia de Saude

1 0 direcionamento do atestado trata de atendimento preponderante ao objeto contrato, que é a prestacdo dos
servigos de alimentacgdo (café da manh3, refei¢cdes e lanches) aos hdspedes do hotel Sesc Contagem.






ANEXO Il - DOS PRAZOS E VALORES ESTIMADOS

1. DOS PRAZOS DE IMPLANTAGCAO E PLANO DE IMPLANTACAO DOS SERVICOS
1.1. A implantagdo e o inicio do funcionamento dos espac¢os de alimentagéo e fornecimento de

produtos deverao ser concluidos em até 30 (trinta) dias corridos da data de assinatura do Contrato.

Os pagamentos dos valores devidos aos Sesc em Minas serdo iniciados apdés o inicio da atividade
pela CESSIONARIA/CONTRATADA.
1.2. A empresa ganhadora do certame devera apresentar em até 10 (dez) dias corridos, a
contar da data de assinatura do Contrato de Cesséo Onerosa, um plano de implanta¢do do espaco,
contemplando, no minimo:
a) Planejamento de contratacdo (méo de obra), informando quantidade minima necessaria
para atuar na prestacéo dos servicos;
b) Cronograma de envio dos documentos necessarios, conforme item - DOCUMENTACAO
OBRIGATORIA PARA A PRESTACAO DOS SERVICOS;
c) Cronograma de capacitacdo da equipe (treinamentos necessarios);
d) Expectativa de aquisi¢cdo de uniformes, insumos e utensilios para iniciar o atendimento dos
Servigos.
e) Encaminhar o portifélio dos utensilios que serdo adquiridos;
f) Cardapio do primeiro més de atendimento (refei¢cdes);
g) Encaminhar proposta da identidade visual.

2. DOS VALORES MAXIMOS PARA OS SERVICOS

2.1. Os valores maximos dos servigos foram calculados de acordo com o estudo de custos
unitarios de todos o0s insumos necessarios para a elaboracdo e montagem dos cardapios referente
a oferta dos servicos de alimentacdo, conforme memodria de calculo constante no processo
administrativo de contratacéo.

2.2. Sobre o valor de custo per capita dos produtos, foi acrescido um percentual de 46,68%,
referente a estimativa para pagamento maximo dos servigos de café da manha e 56,68%, referente

a estimativa para pagamento maximo dos servicos de refei¢cdes, considerando:



Tabela 1 — Percentuais acrescidos ao custo de aquisicdo

Sesc

Item

Descritivo

Café da
manha

Refeicbes

Encargos e impostos

Percentual definido conforme tabela receita federal,
(lei complementar 123,14/12/06), considerando a
estimativa de ganho com a prestacdo dos servicos na
unidade do Sesc

11,68%

11,68%

Previsao de
despesas fixas (méao
de obra e demais
despesas)

Pela impossibilidade de se calcular os custos da
empresa terceira e considerando que 0s servicos
serdo realizados por mdo de obra Unica para as
atividades, os percentuais apresentados representam
a média para o setor de alimentacdo

20%

30%

Previsao de lucro

Por se tratar de servigo terceiro e apds analise de
mercado no segmento de alimentacdo, que apresenta
oscila¢do continua, o percentual configura expectativa
positiva a empresa e considera ainda a garantia da
execucdo dos servicos pela clientela continuamente
oferecida pela unidade

15%

15%

Percentual acrescido ao custo direto de aquisicao

46,68%

56,68%

2.3. Atabela acima com a estimativa dos valores foi elaborada com base em estudos realizados

junto aos 6rgaos que padronizam e orientam a a¢cdo de composicao pre¢os de produtos e servigcos

ao mercado, sendo relevante o apoio do Sebrae.

2.4. Considerando a memoria de calculo do processo, chegou-se aos seguintes valores

maximos:

Tabela 2 — Valores maximos para os servigos de alimentacgao

SERVICOS Va'r?];;‘i?ri]tg”o
Café da manha R$ 22,00
Refeicbes — Hospedagem e excursdes/turismo R$ 31,00
Refeicdes Especiais R$ 38,00
Buffet Especial R$ 123,00
Ceia de Réveillon R$ 237,00
Kit Receptivo - “Mimos” R$ 20,00

3. DO VALOR DA CESSAO ONEROSA

3.1 A CESSIONARIA/CONTRATADA devera pagar o valor mensal fixo definido para a cess&o

onerosa de R$ 6.065,39 (seis mil e sessenta e cinco reais e trinta e nove centavos).
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3.2 O valor da cessédo onerosa mensal foi identificado considerando a estimativa de consumo
minimo de agua e luz, que serdo absorvidos pelo Sesc.

3.3 O valor da cessao onerosa poderd ser alterado conforme andlise quadrimestral dos servicos,
conforme critérios definidos no Anexo - Avaliacdo dos Servigos.

4. PROPOSTA DE PRECOS
4.1 Na proposta de prec¢os, os proponentes deverdo apresentar, o percentual de desconto linear,
qgue vai definir o valor de registros unitario dos servigos, constantes no Anexo — Proposta de

precos.

5. DO CRITERIO DE JULGAMENTO
5.1 MAIOR DESCONTO.
5.2 O julgamento sera realizado tendo em vista 0 maior percentual de desconto que ird incidir sobre

todos os itens da Tabela 1 - Valores méaximos para os servi¢os de alimentacéo.

6. DO VALOR GLOBAL REGISTRADO NA CONTRATACAO

6.1 O valor contratual referente as despesas da CONTRATANTE sera estimado em
R$5.610.500,00 (cinco milhdes, seiscentos e dez mil, quinhentos reais), considerando a
memoria de calculo em anexo.

6.1.1 Para planejamento, foram estimados os quantitativos de servicos possiveis de contratacao,
considerando a capacidade maxima de operacao do Hotel Sesc Contagem, conforme memdaria de
calculo apresentada no Anexo - Quantitativos Estimados Dos Servicos.

6.1.2 Importante ressaltar que, o valor global registrado, bem como todos os servicos de
alimentacg&o previstos, constantes no Anexo - Quantitativos Estimados Dos Servigos, tratam de

mera estimativa, podendo sofrer variagdes e, portanto, ndo vinculando ao Sesc em Minas qualquer

obrigatoriedade de contratagéo.

6.2 O valor contratual anual que sera pago pela Contratada pela cessdo de espaco sera de R$
72.784,68 (setenta e dois mil setecentos e oitenta e quatro reais e sessenta e oito centavos),
divididos em parcelas mensais de R$ 6.065,39 (seis mil e sessenta e cinco reais e trinta e nove

centavos).



ANEXO Il - QUANTITATIVOS ESTIMADOS DOS SERVICOS

Tabela 1 - Memoria de calculo da capacidade total de ocupacdo do Hotel — foi calculada a
capacidade maxima de operacao do Hotel Sesc Contagem, considerando:

a) Unidades de Hospedagem disponiveis: disponibilidade total de UH’s no hotel - 100

b) Fator Ocupagéo: capacidade maxima de ocupacado por UH - 03 ocupantes

c) Disponibilidade de dias de atendimento: 365 dias do ano

Desta forma, os guantitativos maximos, por servigo, estdo apresentados a segulir:

ESTIMATIVA DE OCUPACAO TOTAL

ITEM JAN FEV | MAR | ABR | MAI JUN | JUL | AGO | SET | OUT | NOV | DEZ | TOTAL

?na;ﬁt?; 9.300 | 8.400 | 8.971 | 9.000 | 9.300 | 9.000 | 9.300 | 9.300 | 9.000 | 9.300 | 9.000 | 9.300 | 109.171

Refeicdo | 18600 | 6600 | 6600 | 4800 | 4800 | 6600 | 5400 | 4800 | 7200 | 7800 | 6000 | 7800 | 87.000

Refeigdo 300 600 600 300 300 600 300 300 600 600 600 300 5.400
especial

RefeicBes Turismo 2.600
Buffet especial 1.200
Ceia de Réveillon 300
Kit receptivo — “Mimos” 360

Tabela 2 - Meméria de calculo da capacidade real estimada de ocupacdo do Hotel — foi
calculada considerando o histérico de utilizacdo da unidade, dos ultimos anos. Tal tabela é
destinada para orientar os proponentes quanto a perspectiva de performance do contrato.

Desta forma, para o calculo de estimativa de ocupacédo real, houve alteracdo apenas do fator

ocupacao (item b do calculo anterior), conforme apresentado a seguir:

ESTIMATIVA DE CAPACIDADE REAL
ITEM JAN FEV | MAR | ABR | MAI | JUN | JUL | AGO | SET | OUT | NOV | DEZ TOTAL

(r:na;ﬁ ﬁ; 6200 | 5600 | 6200 | 6000 | 6200 | 6000 | 6200 | 7200 | 6000 | 6200 | 6000 | 6200 74.000
Refeicdo | 14880 | 5280 | 5280 | 3840 | 3840 | 5280 | 4320 | 5840 | 5760 | 6240 | 4800 | 6240 71.600
E:;ﬂg;? 240 480 | 480 | 240 | 240 | 480 | 240 | 240 | 480 | 480 | 480 | 240 4.320
Refeicbes Turismo 2.600
Buffet especial 1.200
Ceia de Réveillon 300
Kit receptivo — “Mimos” 360

Para registro e calculo do Valor Global maximo, foi utilizada a estimativa apresentada na Tabela

1, para garantir o atendimento integral dos servigcos esperados para a Unidade.




Sesc

Os numeros apresentados sdo estimativas, com base no histérico da unidade. N&o existe
nenhuma obrigatoriedade de utilizacdo do valor global da contratacdo, que podera oscilar de
acordo com a ocupacéo real do Hotel.



1. O Sesc em Minas, através de sua Equipe de Fiscalizacdo, fara analise quadrimestral dos
servigos, com a aplicacdo do QUADRO DE VISTORIA PARA AS AREAS DE ALIMENTACAO, no

ANEXO IV - AVALIACAO DOS SERVIGCOS

intuito de verificar todos 0s servigcos e normas técnicas para a atividade:

QUADRO 1 - VISTORIA PARA AS AREAS DE ALIMENTACAO
ITENS HOINIEINGO AVALIACAO
(%)
AREAS DA COZINHA (ORGANIZACAO E HIGIENIZACAO) S N N.A

1 Area interna e externa livre de objetos estranhos ou nao utilizados na 1
operacgéo

2 Higienizacao das areas de producao e atendimento adequadas 2

3 Produtos para higienizagdo do ambiente (materiais e insumos de limpeza) >
disponiveis em namero suficiente e adequados a operagéo

4 Higienizacdo dos equipamentos, mobiliarios e utensilios adequada. 3
Apresentar cronograma dos servicos

INSTALACOES SANITARIAS
Instalacdes sanitarias devidamente higienizadas
Instalacdes sanitarias contendo produtos adequados & higiene pessoal 3
RESIDUOS

7 Lixeiras adequadas e em bom estado de conservagdo, no interior do >
ambiente

8 Manejo correto dos residuos (armazenamento e recolhimento) 1

ARMAZENAMENTO

9 Estoque e/ou despensa organizados e limpos 2

10 | Separacao correta de produtos na cadeia fria (refrigeradores e freezers)

11 Produtos de higieniza¢@o e materiais descartaveis armazenados 2
corretamente, em locais separados dos alimentos

12 Produtos manipulados ou abertos com a devida identificacdo necessaria e 3
armazenados corretamente

13 Registro da temperatura dos equipamentos realizado diariamente, em 2
planilhas de controle

14 | Alimentos no prazo de validade adequados ao consumo 3

PRE-PREPARO E PREPARO DOS ALIMENTOS

21 Manipulagdo dos alimentos a serem distribuidos realizada de acordo com o 1
disposto em legislacéo vigente

29 Utilizagao de produtos proprios/regulamentados para higienizacéo de 2
hortalicas, legumes e frutas

23 | Alimentos prontos para consumo mantidos nas temperaturas ideais 2

DISTRIBUICAO/ATENDIMENTO AO CLIENTE

24 | Cumprimento dos cardapios minimos pré-definido no TR

25 Ha variedade nas preparacdes de refei¢cdes (café da manhd, almoco, jantar)
Apresentacgédo geral dos alimentos de acordo com as técnicas culinarias e

26 . 3
conforme determinado no TR

27 Identificac@o dos alimentos expostos realizada de forma correta e 2
padronizada




28 Utilizacéo de utensilios adequados durante o atendimento ao publico 3

29 Fluxo de distribuicdo das refeicdes adequado 3

30 | Cardapio diario das refeigbes exposto para o cliente de forma padronizada 2
Lista de precgos dos produtos de forma visivel (em conformidade com

31 o . 2
Cdédigo do Consumidor)

32 Eficiéncia na reposi¢éo das preparagfes durante o atendimento 3

33 Exposicéo de preparagfes em temperaturas adequadas 3

34 Coleta e acondicionamento adequado de amostra diaria de todas as 4
preparacfes produzidas

35 N&o ha reaproveitamento das sobras sujas (alimentos expostos nos balcdes 5
de distribuicdo)
Os horérios de abertura e fechamento do espago estdo de acordo com o

36 ; 1
determinado no TR

FUNCIONARIOS

15 | Funcionéarios com apresentacdo e higiene pessoal adequada 2

16 Utilizacdo de EPI adequados pelos funcionarios no momento de suas 5
funcdes

17 Utilizacdo de uniforme adequado, em bom estado e padronizado para as 1
atividades

18 Realizacdo da capacitagdo periddica dos funcionérios com registros (boas 3
praticas e atendimento)

19 | Manter profissional Nutricionista na unidade 3

20 | Manter funcionarios qualificados para a execug¢do dos servigos

REINCIDENCIAS

37 Cumprimento de determinacgédo formal dentro do prazo estipulado, quando 2
houver

38 Resposta do Plano de Acao realizada dentro do prazo estipulado (5 dias 2
Uteis ap6s o recebimento do documento)

LAUDOS E DOCUMENTACOES

39 Desinsetiza¢éo realizada conforme periodicidade do TR, bem como 2
existéncia de laudo comprobatério

40 Limpeza de caixa de gordura realizada conforme periodicidade do TR, bem 2
como existéncia de laudo comprobatério

41 Presencga de Manual de Boas Préticas de Fabricacéo e POPs

42 Manter Alvara Sanitario ou protocolo vigente

43 Destinagéo correta do 6leo de fritura, bem como existéncia de laudo 2
comprobatdrio do recolhimento por empresa especializada

44 PGR e PCMSO atualizados 2

45 | ASOs e documentos de EPIs atualizados

OUTROS

26 Classificagcdo na Avaliacdo de Desempenho de Fornecedores superior a 85 1
pontos

47 | Valores da cesta béasica de produtos de acordo com a legislagéo vigente 1

Percentual Total 100%

S: Sim, h& o cumprimento do quesito técnico
N: N&o, ndo ha o cumprimento do quesito técnico
N.A: Nao se Aplica o quesito técnico




QUADRO 2 - CLASSIFICACAO DOS SERVIGOS

Percentual auferido " ~
d L Classificacéo
urante a visita
100 - 90% Muito bom
89 - 70% Bom - Acréscimo de 5% no valor de cesséao
69 - 50% Regular - Acréscimo de 10% no valor de cesséo
49 - 0% Ruim - Acréscimo de 15% no valor de cesséao

2. Os Quadros 1 - Vistoria para as areas de Alimentacao e 2 — Classificacdo dos Servicos -
serdo utilizados para identificacdo de irregularidades no decurso do contrato, e balizardo tanto
visitas técnicas de pontuacdo quanto as de orientacdo, podendo gerar, em todos 0s casos, abertura

de N&o Conformidades e/ou Planos de Agéo.

3. O Plano de Acao gerado em decorréncia de irregularidades deveré ser respondido formalmente,

em formulario préprio, num prazo de 05 dias Uteis a contar do recebimento, pela
CESSIONARIA/CONTRATADA.

4. O acréscimo no valor de cessao onerosa ocorrera apos a avaliagdo dos servigos prestados pela
CESSIONARIA/CONTRATADA, mediante definicio do Quadro 2 — Classificacdo dos Servigos,
e conforme graduacao apresentada acima.

5. Os acréscimos supracitados somente serdo aplicados nas andlises quadrimestrais do servigo,

conforme citado no item 17.4 deste Termo de Referéncia.

6. Percentuais abaixo de 49%, poderdo acarretar na rescisdo contratual.



ANEXO V - CESTAS BASICA DE PRODUTOS

Os valores da cesta de produtos foram estipulados através de pesquisa de mercado realizada em
estabelecimentos da cidade de Contagem.
O cardapio minimo nao impede a empresa de incrementa-lo com outros itens para venda,

considerando que € interessante que haja diversidade para agregar valor aos servi¢os prestados.

CESTA DE PRODUTOS BASICOS - PESQUISA DE MERCADO
Produtos Valor maximo
Agua Mineral 2,80
Agua Mineral Gasosa 3,00
Cerveja 350 ml 5,20
Cerveja 473 ml 6,10
Refrigerante 350 4,40
Suco 335 ml 5,00
Suco de Laranja (natural) - 300 ml 5,30
Salgado Simples 4,00
Pao de Queijo 2,90
Self Service com balanca 38,00
Self Service sem balanca/PF (Adulto) 22,00




1)

2)

ANEXO VI - PROPOSTA DE PRECOS

Servigos Valr?]révu(?ni]tgrio % de desconto proposto
Café da manha R$ 22,00
Refeicbes — Hos~pedagem e R$ 31,00

excursdes
Refei¢cdes Especiais R$ 38,00 %

Buffet Especial R$ 123,00
Ceia de Réveillon R$ 237,00
Kit Receptivo - “Mimos” R$ 20,00

Critério _de julgamento: MAIOR PERCENTUAL DE DESCONTO PARA TODOS OS SERVICOS, considerando os

valores unitarios maximos.

O cessionario pagara o valor mensal fixo de R$6.065,39 (seis mil e sessenta e cinco reais e trinta e nove centavos)
referente a cesséo onerosa de uso do espago.

O valor total previsto para esta contratacdo referente as despesas da Contratante sera de R$5.610.500,00 (cinco
milh@es, seiscentos e dez mil e quinhentos reais), o valor do contrato podera ser consumido em sua totalidade ou néo,

dependendo da necessidade.

Declaramos que estamos de acordo com 0s seguintes itens:

No preco acima estéo inclusos todos os impostos, seguros, taxas, frete, transporte, todas as despesas com materiais,
equipamentos, mao-de-obra, encargos sociais, transportes, ferramentas, equipamentos auxiliares, instalagdes, seguros
e demais encargos e/ou quaisquer despesas necessarios a perfeita execucao de todos 0s servigos.

Esta proposta tem validade de, no minimo, 90 (noventa) dias corridos, a contar da data do pregéo.

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

O abaixo assinado declara estar ciente de que ndo lhe cabera direito de exigir nenhuma multa ou indenizagdo financeira,

caso 0 Sesc em Minas decida néo o contratar.

(Assinatura/nome do representante legal da empresa)

OBSERVACAO: Este documento devera ser preenchido preferencialmente em papel timbrado da empresa
licitante e estar devidamente assinado por seu representante legal. Quando n&o for em papel timbrado, devera
constar o carimbo com CNPJ dessas empresas.



ANEXO VII - LISTAGEM DE BENS PATRIMONIAIS

RESTAURANTENLANCHONETE SESC CONTAGEM
= — TR AT
GOSEA ARMARIO PORTA VIDRD FRI. MARCA MALTA
_UARGENET ‘

106478 ERA INDE DF APCHO MEDRD) 250010, SONDLES, MARCA IMPERIAL .
120052 FOGAQ INDUST CFGANG § D& BOCAS DUPLAS £ CHAPA BFETLIRA, MARCA PROGAS
120778 |FREEZNE LXTOMEOR CAP, 570 LTS, MABCA MUSMAN MODELD ARY-5T0
1IAT8)  |FRETIOR WEATIAL EM INGK CAD1 PORTA, MIED. 60X 168 X G4CM. CAP 3OO MARCA BRASTEMP, MOD. FZ 323

W [cokA

ST [FRSTADIIBA A GAS MULTIFRITAS MIC
TIBLT [PRCEZER EXPOSTOR CIFOATA DE VIOAO CAP. 570 LTS MARCA GHLOPAN

106316 BANCAGA EM VDL TIPO MILSA DE ARIO, MARCA MICAM
120051 10GA0 WOUST. OF & ROCAS CjF ORNO, MARLA PAOGAS MODLLO 400-4
123648 [RANCADA EM INOK O ANCIO MIDIVDO 1 3000,60,0.55, MARCA IMPIRIAL
125033 (M1 AKGERADGR COR BRANCA CAPACIGADE 340 LTS MARCA CORSIA

e [cowa
MORIE0  [HANCADS EANINOI TIO MIESA OF APOKD. MARCA MICAM
S0GIES  |MODULO FRs0 PARA DSTRISUMAO DE ALMENTON MARCA MECAM
WOIIE  [MODULO FRO PARA DETRIBUIAD GE AUMENTOS, MARCA MECAM
A06RE29 | BANCALA £M VO OF APOIO NEDANDO 2003 0,6080.55, MASCA MPERWAL
JOBAST [ MEFRGERADOR HORZONTAL MARCA MECAN
11R76  [FREEZER EXAGHTOR CARORTA £8 VIDRO CAP. 570 LIS MARCA GTLOPAS
11957 AAESA DE MADILRA 2NGEUM
119596 34 DE MADISA ANGLUM

119600 |MIESA DE MADERA ANGLUM
119618 [WAISA D6 MADLIRA ANGELM
120501 |BANCADA EM INOK DF APCIO MEDINDO 15500, 500085, MARCA IMPERIAL
120592 | IANCADA EM INOX D AP MEDINDO 15550, 50%08S, MARCA INFLRAL
130993 | BANCADA §M INOX BE ARGHO MEDINDO | S3ED, 500,85, MASCA INPTRAL
12128 MESA DI MASEIRA ANGEUIN
TIAMT  [FOGAD WOLSTRIAL COM 6 BOCAS £ CHAPA IFETEIRA, MAACA PAOGAS
TI5150  [CAVADORA D LOUGAS CAP. 771,080 PRATGS (/03 MESAS AUIILARES ACOPLADAS, MARCA NETTER MOO(LO - N1 300
110607 [RANCADA (M 190K 0F 470K MEDINGO 1.30K0 605085, NARCA MPERIAL

113649 [BANCADA LM WO DL APGIO MIDIOO 20005 600,85, MARCA IMPERIAL
129650 |BANCADA [V INOK OF ARCKD MIDINDO 1,060, S000.85, MAARCA IWIPRaIAL
121701 |BRLCAD REFRIGLRADO /02 FORTAS EM ACD INGR, MARCA PRENC

VIO |ESTLNA VERTICAL [M AGD IV ACLECIOO (/D2 PORTAS (PASS EHROUCHI, MARCA PRENG
125004 0L Gt htmacA TAASCA PPIENE
128705 |MODULD DE O4STRHACAD AQUITIDO, NARCA PREA
12806 |MELA [M MADERA ANGELIM MEDIVDO 6,70 X070 X 0,00 M

10e86T S LM MADEIA ANGELIM MEDIVOO 5,70 1.0, X 0,80 M
1350 LARMANO Of AGD C/0L PORTAS A COR ARGHA MLDINDO 2.5089,33, MASCA FUNCIONAL

II3EAL |AAMARD DF ACO C/02 PORTAS NA COR ARGIA MEDINDO 2.5080,5). MASCA FUNCIONAL

TISRIE | ONSO FAL FORMA OE UM | MEDINGO 1 80X7,40K1, 30 COM ARGEA

JSEIE | AMMNANI EM MADEIRA BAIKD COM 0 PORTAS

126ATE | WOMBO £M MDF NA COR ARGILA MEDINDD 3,0043.90

TITSSS | MALSA COM U CUBAS WA MOVIL) M ACO INCX MED. 2 5300, FS0.AS M . MARCA MILHOS NI

TATSET  |MICSA COM 02 CUBAS P88 MOVEL) M ACO INGY MED. 38950, TORD.ES M , MARCA MI| HOR VOIK

139753 |REFAIGERADOR PASS THROUGH TEANICO CM PORTAS MED, 140K2.10 2207 FORTA. MOO. FPTTA L 40, MARCA FROER
44036 |SROEZLA VEATICAL C/FORTA O VIDRO CAP. 410 LTS . MARCA GELOPAR MOOKLO GPTY
151038 DF FALLE GLLO CAP. 75 HG/TUA, MASCA EVERESTE

Toranr  ICADERA FIEA ENPLI C/ASSENTG WA COR BRANCA UM POLIPHOPRENG, CAP, 13005, BASE £4 ALUM TUBLRAK, MO, JOLIE, FORN. FORMATION
153405 JCADEIRA 10 ENWPAIY C/ASSENTO A COR BRANCA EM FOR IPROPRENG, (AP 106G, RASE ENUALUM TUBWAR, MOO. JOUE, FORN. FORMATECH
153008 [CADEIRA FOUA EMAPRIN. C/RSSENTO NA COR BRANCA [ POLIMROPI NG, CAP 11060, BASE EM AMUM TUBULAR MO JOUIL, FORN FORMATECH
Te100%  [CADEIRA FIAA EPAPIIE CINSIEMTO NA COW BRANCA KA POLIPROPLEND, CAP, 11060, BASE EM ALUM. TUBULAR, MOD JOUE, FORN FORMATECH
o166 |CADEIRA FIXA EEPIL C/ASSENTO MA COR BRANCA KM POUPROFILLND, CAP LI0KG, BASE [M ALUM. TUBULAR. NOD JOUE, FORN. FORMATECH
561807 [CADEIRA SNA SMPLN TR REANCA 1M POLIROMLEND, CAP 12065, SASE EM ALUM TUBULAR, MOD JOUE, FORN 1ORMATICH
Th1a1) [CADRINA 1k 144 M. C/ASSENTO A COM BRANCA (M POUPROPILEND, CAP 12005, BASE IM ALUM. TUBULAR, MOD JOUE, FORN TORMATICH
161815 [CADIA T00A AN C/ASSENTO NA (O BRANCA EM POLPROPILEND, CAP. | 200G, BAST TM ALUM TUBULAR, W00, 10U fORM. FoRsaTecw | |
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Assislente a0

Coondenacdo e Pattiménn

Suse eon Minas

Al



A LA DN C/AASSENTO WA COR SRANCA M FOLIPROPEEND, CAP 125000, SAST EA ALUM. TLBULAA, MOD JOUE, FOBN. FONMATECH

153423 ICADUMA FILA EVLH wumummwmmtmmlmmwmwm.mmrwmn
163424 [CADERMA FItA ENPLI, CAASSENTO WA COR SRANCA EM POCUIMROPL ENO, CAP L ITNG, SASE EM ALUM. TUBULAR, MO0 JOUM. FORN TORMATICH
15140 [CADUAA T(KA EMP (mmnmmmmw.:mmmmmm.um FORMATION
4140 CADUIA FIRA EAPEI C/ASSENTO NA COR BRANCA M POLIPROPE END, CAPF L I0NG, BASE LM ALUM TURLALAR, MOO JOUIE. TORN FORMATION
e CADEMA FIUA ENIPIE. C/ASSENTO Mt COR BRANCA EM POLIPROPIENO, CAP 1 200G, BASE LM ALUM TUBULAR, MOD. JOUIL, FOMN. FORMATION
L1436 [CADEMA FIRA EMPY mummmmwlmwmmmm.mm.mmn
16188 CADEIRA FIHA EMPILE. CAASSENTO MA COR BRANCA EM POUPROPILEND, CAP. 37005, BASE £M ALUM. TUBLRAR, MO JOUIE, FORM, FORMATION
150 FIEA EAti mucmmmm.unm.wwummmmm.muo‘
161641 [CACCIRA FIXA EARPYLN CAASSENTO MA COR RIANCA EM POUPROMLEND, CAP 12085, BASE EM ALLM TUBMKAR, MCO. JOUE, FORN. FORMATLOM
161415 [uwumm C/ASSENTO A COR RRANCA §M POUPROMLEND, CAP 12005, BASE EM ALLM. TUBULAR, MOO. JOUIL, FORN. FORMATFOM
161487 [(muuu-un CIASSENTO NA COA BRANCA £ M POUPROMILENG, CAP 1LI0KG, BASE TM ALUM. TUBULAR, MOD. JOUL, FORK. FORMATECH
163481 [uomnmtw C/ASSENTO MA COR BRANCA M POUPAOMLIND, CAR 1 206G, BASE (M ALUM. TUBULAR. MOD JOLIL, FORN. FORMATECH
163459 ADERA FOA EMPULN C/ASSENTO NA COR BRANCA EM POUPROMLEND, CAR LIONG, BASE EM ALUM. TUBULAR. MOD 20UL, FORN. FORMATECH
165401 JCADEMA Fika (RPN C/ASSENTO NA COR QRANCA EM POLORDALLND, CAP 12080, BASE EM ALUM. TUBULAA. MOD. JOUM. FORN. FORMATECH
J6E4EY  JCADESA TOCA ENTSLH . CIASSENTO NA COR BRARCA (M FOLIMORILENO, v 120G, SASL EM ALUM. TUBULAR, MOD. JOUE, FORN. FORMATILCH
162465 AR FTGA LNIILN C/ASSENTO A COR BRANCA [V POLDMOMLENG, CAP 123005, BASE IM ALUM. TUBULAR, MOD JOUS, FORN FORMATECH
183473 [CADERA FICA [MPLH, C/ASSENTO WA COR BRANCA EM POLIPAOPILEND, CAP 120G, BASE EM ALUM. TUBULAA. MOD JOUR, FORN FORMATECH
163476 JCADE®A FIKA EVPAN, C/ASSENTO NA COR SRANCA LW POLIMOPL EINO, CAP 1 20KG, BASE M ALUM. TUBULAR, MOD. JOUE. FORN. FORMATICH
s34 CADEIA FINA EVPRH, CAASSENTO WA COR BRANCA M POLIPROPE ENO. CAF 1 20KG. BASC TM ALUM. TURULAR, MOOD. JOUR, FORN. FORMATICH
18481 [CADEMA FIGA EVPRM. C/ASSENTO WA COR BAANIA M POLPROPRERO, CAP. 2 20KG, BASE TM ALUM TUBULAR, MO0, JOLIE. FORN FTORMATECH N
s CADUIRA FIRA EMPRI. C/ASSENTO NA COR BRANCA EM POLIPROPLENG, CAP 32065, BASE £EM ALUM TUBLLAR, MOO. JOUIE, FORM. FORMATECH
161ama [CADUBA FOOA EAPRLI amonmmumwmmuummmmum‘wna
L1 [CADCIRA F1RA EVPIIE CAASSENTD MA COR BRANCA TM POLIPROPIING, CAP, 130G, BASE EM ALUM TUBLKLAR, MO0, JOLIL. FORN FORMATLCH
16147 [CAGUIRA FIXA EMPILS. CIAMSENTO MA COR DRANCA £ POUPROPLEND, CAF 1206G, BASE £M AUM. TURRAR, MOO. 1GLIE. FORN FORMATECY
161500 [CADORA TI0A EMPLM C/ASSENTO MA COR RRANCA £ SOUPROPILEND, CAP,1J0NG, BASE EM ALUM TUBULAR, 4000 ICUIE. FORN. FORMATLCH
61900 SIXA EMPMUS CIASSENTO MA COR BRANCA £ AOUPROML NG, CAP 105G, BASE £M ALLM. TUDULAR. MOO JOUE, FORN. FORMATLLH
JGI5T  [CADCIRA §1A EMMLM, CAASSENTO MA COR BRANCA TA8 ADUFROMLEND, CAP 1 104G, BASE EM ALUM. TUBULAR, MOO MOUE, FORN FORMATICH
161508 [CADEIRA TIHA CMPLM CASSENTO MA COR RRANCA £ POUPHOMLEND, CAP 17085, BASE LM ALUM. TUBUIAR, MO BOU, FORN. FORMATECH
161554 [CADEIRA FINA NPV CIASSENTO MA COA BRANCA £ POUPROPILENG, CAP, 1 106G, BAKE [M ALUM TUBULAR. MOD JOUE, FORN. FORMATECH
161336 knonuuwun CAASSTNTD MA COR BRANCA EM AOUPROPILEND, CAP 12000, BASE EM ALUM. TUDULAR, MOO. JOUE, FORN. FORMATECH
161519 WWW C/ASSENTO WA COR BRANCA EM POLPADAMLENG, CAP LIOKG, BASE EM ALUM. TUBULAA, MOD 200K, FORN. FORMATECH
161821 ]uuuuulw.wumummmwunw.muummmm JOUE. FORN TORMATECH
161524 kmmtmmmummmmmmw‘mmmmmm JOLE. FORN FORMATLCH
161525 ]uﬂumu-u C/ASSENTO WA COF SRANCA (M POCPROPLENO. CAP L20KG. BAST EAM ALUM. TUBULAR, MOD JOLE, 1O%N FORMATIO
163527 |CADERA FIEA EMORLIL CAASSENTO WA COR BRANCA [M POLIPROPRENG, CAP 206G, BASE M ALUM TUBULAR, MO0 10U FORN. FORMATECH
161529 CADEMA §0EA ENVR I C/ASSENTD WA COR SRANCA EM POLIPROPME ENO. CAP. 12000, BASE M ALUM TUBLLAR, MOO. JCLIE FORM FORMATLLH
143531 [CADEMA $1A EMPR N C/ASSENTO MA COR BRANCA EM POLIPROPREND CAP, 12005, BASE £M ALUM TUBAAR MOO. 0L, FORN FORMATIOM
wasne CADEEA FIRA EMPRI CAASSENTO NA COR BRANTA KM POLIPROPIENG. CAP 100KG. BASE IM ALUM TUBLKAR MO0 JOUME, FORN . FORMATECH
161535 CADEIBA FIEA EMPIS, CLASSENTO NA COR BRANCA EM POLIPROPIENG, CAP 100G, RASE LM ALUM TUBLRAR, NOO. I0LIL, FORN, FORMATEOH
1158 CADEIRA FI0A EMPII CAASSINDO MA COR BRANCA FM POUPROPILING, CAP 12066, BASE TM ACUM. FUBRKAR, MCO. IOUE, FOAN. PORMATECH
161543 C FOXA 11 CASSEMED MA COR BRANCA EM POUPROPILING, CAP. 106G, BASE FM MUM TUBULAR, MO0 JOLIL FORN. FORMATECH
161535 CADEIRA FIXA DMPILN. C/ASSINTO MA COR BRANCA EA POUPROPILING, CAP.1 106G, BASE M ALUM. TUBLILAR, MOO. JOUE, FORN, FORMATECH
361595 |CADEIRA FINA DMPIM CAASSENTO MA COR BRANCA (M POUSROMLEND, CAP 12045, RASE EM ALLM. TUBULAR. MOD. XOUE, FORN. FORMATICH
16150 CADEIRA F A FATPILM. CAASSTNTO MA COR BRANCA EAL POUPROALIND, CAP 12060, BASE EM ALUM TUBULAR, MOD. JOUE. FORN, FORMATECH
160540 |CASCIRA Tata EMPILM CAASSENTO MA JOR BRANCA IM AOUPROPILEND, CAP 12000, RASE EM ALUM. TUBULAR, MOD. JOUE, FORN. FORMATICH
161352 CADEIRA PO TMPLAL CAASSENTO KA COR BRANCA EM AOUPIOMLIND, CAP 1ISKG, RASE EM ALUM. TUSULAR. MOD JOUR. PORN. PORMATICH
165556 [CADEMRA Fich EMPILH C/ASSENTO WA TOR BRANCA E04 FOUPAGALENG CAP 1 2000, SASE EM ALUM. TUBULAS, MOD JOLE. FORN FOIMATLIH
163557 [CADUMA Taxe EMPWLH C/ASSENTO WA COR RRANCA [M POLIPOSLEND. CAP 12060, BASE EM ALUM. TUBULAR, MOD JOLE. FORN FOBMATIO
161560  JCADERA FOCA ENPUH CIASSENTO WA COR SRANCA EM POUPROPE ENG. CAP L XOKG, BASE EM ALUM. TUBULAR, MOD J0LE FORN. FOPMATECH
163567 ICADESA FICA EMPH C/AASSENTO NA COX BRANCA LM POLPROPEEND. CAP L 200G, BASE EM ALUM TUBULAR, MO0 JOLIL. FORM. FOSMATI O
181843 CADUMA FIGA EMINLI CAASSENTO I9A COR BRANCA [M FOLPROPLING CA? 12005, BASE EM ALUM. TUBLLAR, MOD. JOUIE FORMN, FOFMATEO
1wiser CADLSA FLEA ENPE . L ASSENTO VA COR BIRANCA EM POLIPROPE END, CAP. 3200, BASE EM ALUM TUBLEAR, MOD. JOUIE, FORM. FORMATICH
1357 [CADUMA FIEA EMPR M. C/ASSENTO NA COR BRANCA EM POUPROPREND, CAP, 3 I0KG, BASE £M ALUM. TUBLKAR, MOO ICUE. FORN FORMATLOH
wis» CADEWA FISA EMPR I CAASSENTO NA COR BRANCA EM POUPROPREND, CAP 1 0EG, BASE TM ALUM TUBLRAR, MOO. JOUIE, FORN, FORMATICH
1581 CADEIRA FIXA EMPHI C/ASSENTO Ma COK BRANCA 1M POUPROPILIND, CAP. 12066, BASE EM MUM TUBLIAR, NGO JORIE, FORM. FORMATECH
Wi CADEIRA FINA EMPE I CAAVMINTO MA CON BRANCA EM POUPROPILIND, CAP.130K5, BASE EM AMUM. TUBULAR, MOD. FOUIE, FORN, FORMATICH
11638 CADEIRA FINA EATPN (/msuouculuummw.lmwwmmmum.wua
161626 |CADEIRA FrXa EMPIM m-oummammwmmmm.mmmmwum

e

CASLIRS A EMPIM C/ASSENTO MA COR PRLTA EA POUPROPHEND, CAP 17060, BASE £1 ALUM. TUBLRAR, MCC. POUE, FORN, FORMATLCH

1615%

{CADEIRA Fra EMH uauuoummawwwnm.wwmtmmmm.twlu -

161632

|2 AT 1 0OA LML CAASSENTO MA COR PRETA £M POUPROPILEND, CAP 108G, RAST [M ALUM. TUBLLAR MO0, AOLIL, FORN, FORMATECH S N

Miriane Arantes hunes
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T00635  JCADURA FIA RPN, C/ASSERTO NA COR PRETA £M POUSRORLING, CAZ LIGKG, BASK M ALUM TUSULAR. MO JOUE, FORN FORMATECH
TA36A7  [CADEWA FIKA (ML C/ASSINTO NA COR PRETA (M FOUPROLING, CAP L8R, BASE (M ALUM. TUBUILAA MOO JOUE. FORN FORMATECH
TATAS  [CADUMA FOA KNSRI CAASSENTO WA COR PRETA EM FOLMROALIND, CAP LIOKG, BASE EM ALUM TUBLILAA. KOO JOUK FOAN FORMATICH
1600 [CADLMA FIRA LRPRIC C/ASSENTO WA COR PRETA EM POLIPROPLEND, CAP L20KG, BASE EM ALUM. TUSULAR, MOD. JCLE, FOIN. TORMATION
101687 |CADEMA F(RA EMPRIN. C/ASSINTO NA COR PRETA (M FOLIPOPRENG, CAP 12000, BASE £M ALUM. TUBULAR, MOO. JOLS. FORN TORMATECN
T1unT |CADEMA FrXA EMPRI. C/ASSINTO NA COR PRETA EM FOLIMCRLING, CAP, 12080, SASE EM ALUM. TUBULAR, MOO. 10UE. FOIN 1ORMATECH
51657 |CADUMA FLXA £84PRie CJASSENTO NA COR PRETA EM POLIPROPA ENO, CAP. F30KG, BASE EM ALUM TUSLLAR, MOD. IOLE, FORN FORMATLOH
11655 [CADRA FInA (AP, C/ASSENTO NA COR PRITA EM POLIPROPLEND. CAP 120K, BASE M ALUM TUBULAR MOO. ICUR FORN FORMATLCH
61081 A FIUA EVIPTLA CIATSIATO NA COR PRETA EM POLIPROPRENG, CAP. 12006, BASE £AL ALUNL TUSULAR, MOO. ICLIL FORN. FORMATECH
161565 A (ML C/ASSENTO MA COR PALTA EM POUPROPRERK. CAP. 12000, BASE £40 ALUM. TUBLEAR, MOOD. ICUIE FORN. FORMATECH
w188 A TP C/ASSEMID WA COR PRETA £M POUPROPILENG, CAP. 17066, BASE TM RAUM. TUBRAR. MOO. JCLIL, FORM. FORMATECH
TR [CATRINA Fon LML CIASSTNTO NA COR PRETA £0 POUPRGPHING, CAP 12060, BASE EM ALUM. TUBUAR MOD /UL FORN. FORMATECH
ToteTs  ICADTRA FOCA NP C/ASSENTO WA COR PAETA M POUPROPHEND, CAP 17006, BASE EM ALUM. TURIAR, MOD J0UIE, FORN. FOAMATICH
TREE?  ICADIREA 1A EMPILN C/ASSTNTO WA COR PAETA €08 POUPADPILENO, CAP LIOKG, BASE [M ALUM. TUBUILAR, MOD JOUL, FORN. FOAMATICH
163685 ICADTIA F0A EMPLN. C/RSSENTO WA COR PAETA EM FOLMORLENO, CAP 12005, BASE LM ALUM. TUBULAR, MOD KUIE. FORN FORMATECH
183692 JCADUMA FEXA EMPAN. C/ASSENTO N COR PRETA (M FOLPROMLING, CAP. 12065, BASE EM ALUM. TUBULAR, MO0 JOUE. FORN FORMATECH
163653 ICADISA FIXA ERAPRI C/ASSENTO WA COR PRETA LM FOLPROMLENO, CAP LAJKG, BASL EM ALUM. TUBULAR, MOO JOUE. FORN. FORMATECH
21695 [CADUMA FICA CRAPLIE C/ASSENTO WA COR PRITA [V POLIPROMLEND, CAP 12005, BASL (M ALUM TUSULAR, MOO JOUE. FORN SORMATECH
153700 JCADE WA FIRA EMPRIL, C/ASSENTO NA COR PRETA LR POLPROAGLLNG, CAP E20KG, SASL EM ALUM. TUBULAR, MOO JOUE. FORM. FORMATICH
1701 |CADEWA FIEA FRAPE I C/ASIENTO NA COR PR TA [M POLIPROPLENG, CAP L200G. BASE UM ALUM TUBULAS, MOO JOUE. SORN FORMATICH
Te1707  JCADEWA FIKA EMPRI CAASSENTO WA COR PRETA (M POLIPROPREND, CAP 12006, BASE TA ALUM. TUSULAR, MOD. JOUIL SORM FORMATICH
1701 [CADEIA FiRA ENEPRI CIASHINTO MA COR PRETA EM POLIPROPEEING, CAP 32005, BASE £AR ALUM. TUBULAR, MOD 10UT. FORN FORMATECK
WOI70% | CADCIRA FTAA EAAPHI. C/ASSENTO MA COR PRLTA LM POLIPROPAENG, CAP. 17006, BASE EM ALUM TUBLEAR, MOO JOUR, FORM TORMATECY
V1706 [CADEIRA FIRA EARPIM. C/ASSEMTO MA COR FRITA EM FOUPRIPENG, CAP.3J06G, BASE LM ALUM. TUBLEAR MOO. JCUIE. FORM FORMATICN
wire e A : 5 A COR PRITA EM POLIPROPILEND, CAP, 106G, BASE (M ALUM TUBKAR, MOO JOUE, FORN. FORMATLCH
V61706 [CAGEIRA FIRA EMPM CIASSENTO WA COR PRETA (A POUPROPLENO, CAR 17060, BASK EM ALUM. FUBUAAR MOD 0L, 10N, FORMATCCN
V6177 [CADEIRA 1A EMIILH C/ASSENTO MA COR PALTA £04 POUPROPILENO, CAR 12080, BASE EM ALUM TUBLULAR. MOD JOUI FORN. FORMATICH
161770 [CADERA PTKA ENPLH. C/ASSENTO WA COR PALTA £0 AOUPROPILENO, CA> 12060, BASE EM ALUM. TUBULAR. MOO JOUE, TORN FORMATIEN
161721 ICADORA T0A ALY C/ASSENTO WA COR PRETA LA SOLPRGHLENO, CAP 12065, BASE EM ALUM. TUBULAR, MOO JOUE. FORN FORMATECH
TRI72E  JCADIRA FOCA CMINLH CIASSLNTO A COR PAETA M POUIMCILENO, CAS 12085, BASL EM ALUM. TUSULIA, MOO JOUE. FORN SORMATECH
163728 TCADUA 100A [WNLH. C/ASSENTO VA COR PRETA M POLPAGILENG, CAP 1 20605, BAST LM ALUM. TUBULAS, MOD JOUE. FORN. FOSMATICN
11708 JCADLIA FIA TWAPRIT C/ASSENTO NA COR PRETA £M POLISBOPLING, CAP L20NG, BAST §M ALUM. TUSULAR, MOD. JOUE, SORN. FORMATICH
163730 |CADUIA F1tA ENWPRIL, C/ASSENTO NA COR PRETA EM POUPRORL LN, CAP 12065, BASE £M ALUM. TUBULAR, MOO. JOUIL TORN. FORMAT (M
15175 |CADEIRA FISA [RAPR I, C/ASSENTO NA COR PRETA (M POLIPOMLENG. CAP. 206G, BASE EM ALUM. TUBLLAR, MOO. JOUIE. FORN. FORMATECH
21730 [CADEA FIxA VP CIASSENTO A COR PRETA EM POCIPROMLEND, CAP §2005. BASE 1M ALUM TUBLLAR, MOO, JOUL, FORN. FORMATICN
TEI738 |CADURA FINA EMPLN. CIRSSINTO MA COR PRETA EM PORIPROPREND, CAP 12050, BASE TM ALUM. TUBURAR, MOO, JCLIT, FORN FORMATECH
TO1747 [CADUIRA FIRA EATPI M C/ASSEMTO A COR PRETA EM POUIPROPGENGD, CAP 130G, BASE EM ALUM. TUBKRAR MCO ICLIF. FORN FCRMATICH
0105 |CADEIRA FIIA EAIPIM. C/AYMENTO MA COR PRETA EM POLIPROPILING, CAP. 12066, RASE IM ALUM TUBULAR, MOD. JOUIL, FORN. FORMATECH
TEI748  |CAGRIRA 110 EMPIL C/ASSENTO NA COA PRLTA EM POLIMROPILENG, CAP 12066, BASE EM ALUM. TUBLIAR, MO0, S0UIE, FORN. FORMATECH
101781 s TV CIASSENTO WA COR PAETA 1M POUPROMLEND, CAP 13040, BASE EM ALUM. TUBULAR, MO JILIE, FORN FORMATECH
101758 ICADERA POk TP, C/ASSINTO NA COR PRETA £M POUPSORILLND, CAP 12065, BAST [M ALUM. TUBULAR, MOD JOUE, FORN. FORMATICN
101750 KADURA FOKA CWPVLI C/ASSENTO KA COR PRETA {M BOUPRORLEND, CAP L3065 BASE EM ALUM. TUBULAR. MOO JOUE FORN FORMATECH
1w Foh NP CIASSENTO WA COR PRETA £AR POUPSOALING, CAP 12065, RASE EM ALUM. TUBULAR. MOD. 10UE. FORN. FORMATICH
TOITEs  JCADEMA FOCA ENIL N, C/ASSENTO WA COR PRETA EM FOUSSORILEND, CAP 120K, BASE FM ALUM. TUSULAR. MOD. 10U, FORN FORMATECH
TITEh  JCADURA FikA EVLIT, C/ASSENTD WA COR PRETA EM POUPSOPLEND, CAP 130KG. SASE KAL ALUM TUSULAS, MOD 10(K. TORN. FORMATECH
161770 |CADEWA FIXA ENWP, C/ASSENTO WA COR PRETA EM FOUPROPATNG, CAP 1205, BASE £44 ALUM TUBLLAR, MO, IOUIE FORN. FORMATECH
TO1TTE |CADERA FIA ENVPRI, C/ASSENTO NA COR PRITA EM POCIPOPRENG, CAP 200G, BASE 1M ALUM TUBLAAR, MOO. IGUIE, FORN FORMATECH
1777 |CADEWRA FIXA EMIPRI C/ASIENTO NA COR PRETA EM POLIPROPILNG, CAP. 1 208G, BASE £M ALUM TUBLLAR MOO. IOUIL, FORN FORMATECH
TE1773 | CADEIRA FINA EMMII, C/ASSENTD MA COR PRITA (M POLIPROPIENG, (AP 17005, BASE EM ALUM TUBKAR, MOO. IOUE, FORN FORMATECH
TO1771 |CADEIRA #1NA EMPY M CAASSINTO MA COR MIETA EM POUPROMLING, CAP 1J0KG, BASE (M AMUM. FUBULAR, MO XOUE, FORN. FORNATECH
TE1788  |CADEIRA T13A EMPILM CIASSENTO MA COR PAETA 14 POUFROPILEND, CAP 17065, BASE LM ALUM TUBULAR, MO0, JOUE, FORN. FORMATECH
RIS |CATEIRA TIXA SAIFIL C/ASSENTO MA COR PRETA T8 POLIPROMLNG, CAP 1 708G, BASE EM ALUM. TUBULAR, MOO. JOUE, FORN. FORMATLCH
161806 oA EMPYLI CAASSENTE NA COR PRETA £A% POUPROMLEND, CAP 12085, BAST FM ALUM. TUBULAR. MO0, JOUE, FORN. FORMATECH
TEI807  [CADORA Fo(A EVLI C/ASSENTO A COR PAETA £M FOUPRDPILEND, CAP.1 2060, BASE EM ALUM. TUBULAK. MOD. JOUR, FORN FORMATECH
THI810  ICATESA FOGA EMITLN C/ASSENTO WA COR PRETA § M POLIRORILEND, CAP 130000, BASE EM ALUM. TUBULA, MOD JOUE. FORN FORMATECH
OIa1e [CADURA FIXA CNPLI C/ASSENTO WA COR PRETA TM POLIPROWLEND, CAP 130G, SASE EM ALUM TUBLLAR, MOOD. 10UE. FORN FORMATLON
TeIn17  [CADEME FICA FNA I C/ASSENTO VA COK PRETA EM POLIPSORLEND. CAP.120KG, BASL £8 ALUM. TUBLLAR, MOD. JOLIL. FORN. FORMATION
TOIEIN  ICADEMA FIEA ENSR N C/ASSENTO NA COR PRE 1A EM FOUPSOPLENG. CAP 1 2005, BASE (44 ALUM TUBULAR, MOD, JOULIE, TORM. FORMATICH
TSIEIT ICADUIA FIRA ENIPR . C/ASSENTO WA COR PRETA EM FOLIMOPRENG. CAP 12000, BASE EM ALUM TUBLLAR, MOO. JOUIL FORM. TORMATLCS
TE1A00 JCADEIRA FIvA EMIPR 14 C/ASSENTO NA COR PRI TA EM FOLIPEOPRE NG, CAP. 5I0KG, BASE EM ALUM. TUBLAR, MOG. ICUE, FORM FORMATEOY
TA1855  |CADEIRA FISA EMPII C/ASSEMTO NA COR PRETA (M POLIPRORE END, (AP 12086, BASE EM ALUM. TUBLAAR, MOO. 1OUIL, FORN FORMATLCH
einr [CADEIPa Sk AP CIASSINTO A L PAETA £A POLIPROPILLND, CAP 17065, BASE [M AL TUBULAR MOO 1L, FORN. FORMATECH /]
[ FIN
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165385 MESA GUADRADA C/TAMFO EM MADKIRA IQUITIBA COR ML, MED. 50 ¥ S0CM, FORN A %, & C COMERDO
145010 |MESA GUADRASA C/TAMIO EM MADEIRA AQUITIA COR MIL. MED. K0 X S0CAL FORM. A & & C COMEROO
TSSA16 [ WIESA GUADRADA C/TAMIO EM MADEIRA MOUITIA COR MEL MED B0 X S0CM, FORM A & & C COMKCD
TASALT | MUSA GUADAADA C/TAMPO T MADEIRA HQUITIA COR MEL MEO 80X SOCM, FORK A & € COMOICY)
T6SA79 |MISA QUADRADA C/TAMPO M MADURA JEQUATIRA COR MEL MED. 80 X SOCM, FORK. A 1§ C COMURCY)
TORIE | [MESA QUADRADS C/TAMPO M MADIAA ILOLKTIRA COR ML, MED. 89X SOCM, FORN. A A 4 € COMIRCY)
TESA3T [MIESA GUADRADA C/TAMPO £M MADDRA JCKATIBA COR MEL, MO 83 S0CM FORN A 1 & € COMIRCD
TEAIE [MESA GUADPADA C/TAMPO L3 VADEAA IECUITIBA COR ML MD 80X 85CM FORN A A & ¢ COMERTIO
TeS4A7  [MESA GUADRADS C/TAMPO (M MADEMA IECRTIA COR MEL, MED. 30X 36CM, FORN 4 A & © COVERDD
165450 MESA QRUADRADS C/TAVIO (M MADEIRA GUTBA COR MIL, MED. 80 X 36U, FORN. A 4 & ¢ COVTRCO
TETASE  [NSA RETANG C/TAMPO (M UADERA OUETIBA COR MEL WD 160X 80CM. FORN A 8 & C COMERCO
BSAYS | MIARTTANG. C/TANFO (W MADLIA FECRATIRA COR MEL MED 60X S00M, FOM A % & € COMERCIC
TS0 [MIESA SETANG CITANIO EM MADEIAA AQUITIBA COR ML, MID. 160 X $0CM, FORM. A & & C COMIACD
65951 [MISA RETANG. C/TAMPO (M MADEIRA SEQUITAA COR MEL MED. 160 X BOCM, FORN. A R & CCOMIRCO
165961 [MIESA PLTANG. C/TAMPO EM MADEIRA JEQUITHA COR MEL MED. 160 X BOCM, FORN. A R & € COMLRCK)
TOMED | JVIESA RETANG. CITAMPO 44 MADLIAR IEGUITIA COR MEL WD 160 X SXXM.FORN. A B & € COMERTE
165468 |MESA RUTANG. C/TAMPO EM MADUAA ILOUITIM COR MEL MEO 160 X SOCM, TORN. A A& <. COMERCIO
163463 ]wuumcmomuuunmmm.un.uxmmu.u COMERCID
TEMIGh  [WSARLTANG. C/TAMPO (W MADEAA ICOUITIB CO ML, MEO. 160 X S0CM, FORN A 8 & € COMFROID
165467 |MESA RETANG. C/TAMPO LM MADK IA JOUTIBA COR ML, MID. 360 X B0CM, FORM A & & C COMEROO
TS [MESA SLTANG. CTTAMPO (M MADEIRA S CIUITA COR MEL MED. 160 X BOCA, FORM A & & C COMERDO
TUSaPs  |MIESA RETANG C/TANWO (M MADUIRA OUITAA COR MEL MED. 160X BOCM IORN. A & & C COMERCO
TS0 [MESA PETANG C/TANWO [M MAGEIRA HQUITHA COR MEL MLD. 166X S0CM FORN 4 & £ C COMIFED
TOSATI | [MESA RETANG. C/TAMPO £M MADURA JLGUITIRA COR MEL MED. 140X BICM FORN A 1 & € COMIRC)
TOATE | WISA RETANG. C/TAMAO EM MADTRA ILOLSTIBA COR MEL MIO. 160 X SSCM, FORN A R & C COMIRCID
TETATI | WHSA RETANG C/TAMPO (M MADFIRA HOUMTIBA COR MEL MID. 560 X S3CM. FORM A 2 & € COUERID
TASATA[MISA AETANG. C/TAMPO [ MADENRA IEQUITIBA CON MEL MED. 160 X S0CA FORN A # & C COMEROD
TOSA75  |MILSA RETANG. C/TANAO M MADEIA EQUITIBA COR MEL MED. 160 X JOCM, FORN A & & C COMIACO
TWEAT (MR RETANG. C/TAMPO UM MACORA SQUITAA COR MEL MED. 160 X BOCAL FORN A & & C COMUICD
ST [MUSA RETARG. C/TAMGD £ MACEIRA AQUITEA COR MEL MED. 160 X BXXM, FORN. A R § € COMIRTE
TSR [MESA RETANG C/TAMMO EM MAGEIRA JICUITIA COR MEL MID. 160X S0CM FORN A 1 & € (OMIRCI]
TUSATE  [MESA RETANG C/TAMPO LM MADDA IEGUITIA CORMEL MK, 160X BOCM. FORN A R & € COMERTI)
10540 |WE3A RETANG. C/TAMPO TAA MADIWA IEGLATIRA COR ML MED) 160 1 BOCM. IORN & & & € COUEROO
JASABL  [MHSA RETANG C/TAMPO £M MADCRA ICGRNTIBA COR MEL MO 160 X $00M, FORM A & & C COVTADO
TSART [MIESA SETANG C/TAMPO (M MADLIRA MGUITIRA COR MEL MED. 160X SCM, FORN A & & C COMIFOD
TASEY  [MISABLTANG. C/TAMID M VADEIRA AUITAA COR MIL MED. 160 X BOCH 1O A K & C COMLRCE
TOAAME [MISA RETANG CITAMPO [M MABEIRA JEQUITEA COR MEL MED. 160X SOCKL FORN A R & € COMERC)
TSRS [MIESA WLTAMG. C/TAMPO (M MAGEIAA IECUITIRA COR MEL MED. 160X BOCM 1OKN A R & ¢ COVERTI)
172907 FURFICADON GF AGUA CAP, OM, COR BRANCA MARCA iB8L, MOO FA-600
171639 |FALANGA DIGITAL ELEFRONICA, COR PRITA, MASCA TOLEDO, MOO PAIX UMD &
e FLETS TAPOTOR DE BEBDAS C/PORTA DI VIORD, MUD. 75X 7 X 210(M_ CAP. 5001, M INGIE £ REVEST. INT. W STUCCO, MARCA GRUNOK MCO #EGH
o EV ATV C/MAPA D4 UNDADE CONTAGEM. BETE, MED 130X LASCM . FORN. PRO AUNEL

SN |MISA GUADRACA C/TAMPO £M MADERA IEGARTIRA COR MEL MEO 80X SOCM.FORN. A R § ¢ COMIRCIO

am A GUADPADA £ /TAMPO (M MADERA IEGRITIAA COR MEL MLD 80X S3CM. IORN. A & § € COMEROOD

W CORTINA OC AF DUGOL D

UM IASSENTO INTANTIL STURDY CHAR CINZA RUBBEAMAD

SN LASSENTO INEANTE STURDY CHATR (INZA RUADLEMAD

SN |ASSINTO INFAMTR STUADY CHAS CINZA RUNAMAD

N |ASSENTO INFANTIL STURDY CHAR CINZA RUBSERMAD

SN |ASMENTO M ANTI STURDY CHAR ORZA RUBILEMAD

UM |ASSENIOSANTI STURDHY CHAR CRIA RUBRRVAID

AN [RANCADA man 2.00 2 80

[

ww  jeowa

AL

| PANCAGA EM INOX DF APDIO MEDINEO 200 MARCA IMPERISL

Patriendnio
sese emMinas. oy | 40 2O




ANEXO VIII - FORMULARIO SOLICITAGAO DA DOCUMENTAGAO PARA EMPRESAS
CONTRATADAS

FORMULARIO SOLICITACAO DA DOCUMENTACAO PARA EMPRESAS
Sesc CONTRATADAS

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

RESPONSAVEL PELA EMPRESA EXECUTAMNTE:

UNIDADE DE EXECUCAO:

SESMT:
—
L
= = ~
= DOCUMENTOS. o OBSERVACOES:

= =
=

CTPS (paginas: foto, qualificac8o civil, contrato de trabalho e

anotacdes gerais em caso de mudanga de funcdo) e livro ou

1 |Copia do vinculo empregaticio { CTPS efou livro de registro) X |ficha registro contendo todos os campos preenchidos,

assinatura e foto do empregado & assinatura representante|
legal da empresa.

2 |Copia dos Atestado de satide Ocupacional - ASO com exames esg X |De todos os empregados

w
x

Copia da Ficha de EPI De todos os empregados

Copia do RG ou cracha (foto, nome, fungdo e data de admissdo) X |Detodos os empregados

Encaminhar evidéncia do treinamento, como lista de presenca
ou certificado contendo periodo da realizac&o do treinamento,
5 |Cépia do comprovante do registro CIPA - ou Representante Desig X |conteddo programatico, registro e assinatura do profissional
que ministrou e assinatura do participante e a carta de|
designacio.

Encaminhar evidéncia do treinamento, como lista de presenca
ou certificade contendo pericdo da realizagfo do treinamento,

6 |Copiado Certificado de Treinamento obrigatdrio da NR-6 X . - ~ , -
conteddo programatico, registro e assinatura do profissional
que ministrou e assinatura do participante.

7 |Copia do Programa de Prevengdo de Riscos Ambientais - PPRA X |Wvigente.

Copia do Programa de Controle Médico e Saude ocupacional - P X  |Vigente.

M APR sera inicial contemplando as etapas de trabalho, os
riscos que os empregados estardo expostos, as ferramentas
efou materiais & serem utilizados, as medidas preventivas a
serem adotadas a fim de minimizar os riscos de acidentes
Segue modelo caso a empresa queira adotar. Importante frisar
a |Analise de Risco - APR ¥ |que sempre ao iniciar as atividades in-loco a2 APR devera ser|
aberta e entregue para ac gestor ou fiscal do contrato para
digitalizacdo e envio ao Sesmt do Sesc em Minas
IMPORTANTE: Apds a andlise desse documento poderd haver|
necessidade de envio de outras evidéncias conforme legislacdo
wvigente.

Segue modelo em anexo, que devera ser por Unidade, de

10 |Formuldrio de Informacées em Caso de Acidentes X | corde com a Cidade gue & Contratada atuard.
11 |Outros: FISPQS dos produtos quimicos utilizados X |Detodos os produtos quimicos.
Encaminhar evidéncia do treinamento, como lista de presenca
12 Outros: Lista de Presenga ou Certificado no uso e manuseio de x |°v certificado contendo pericdo da realizagdo do treinamento,
produtos quimicos (FISPQs) conteddo programatico, registro e assinatura do profissional

que ministrou e assinatura do participante.

Outros: Caso algum socio/proprietdrio for atuar em atividades
13 |ou realizar o acompanhamento dos servigos deverd apresentar po4
os seguintes documentos

Cépia do contrato social, ASO, ficha de EPIs, RG e treinamentos
de NR-B & FISPQ.

14 |Outros: Ambientacdo do Sesmt X |Marcar apos a aprovacao de toda a documentacdo

IMPORTANTE: Conforme norma interna a Contratada deve apresentar digitalizados os documentos 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 Oteis apds o recebimento. Caso a documentagio for reprovada e so tar corregdes o prazo para uma nowva
andlise serd no maximo de 5 (cinco) dias Jdteis.

Observacdo:

Resp. pela Entrega - SESMT: { Resp. pelo Recebimento - Empresa Contratada/Fiscal:




ANALISE PRELIMINAR DE RISCOS - INICIAL

Sesc (MOBILIZACAO DE EMPRESA CONTRATADA)
PERIODO: A
EMPRESA EXECUTANTE LOCAL RESPONSAVEL PELA ATIVIDADE
DATA
APROVACAO DA SEGURANCA DO TRABALHO NECESSITA A PRESENCA TECNICO DE SEGURANCA
I sm

DESCRICAQ SUMARIA DAS ATIVIDADES

STATUS DAS ACOES

EI IMPLEMENTADAS TOTALMENTE D IMPLEMENTADAS PARCIALMENTE |D EM FASE DE PLANEIAMENTO

EQUIPE EXECUTANTE
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SescC ANALISE PRELIMINAR DE RISCO - (INICIAL)

CONSIDERACOES GERAIS:

ETAPAS DESENVOLVIDOS - SERVICOS, COM CITACAO DAS

RISCO OU POTENCIAL DE ACIDENTES RECOMENDACOES PREVENTIVAS
FERRAMENTAS/EQUIPAMENTOS <

RESPONSAVEL PELA ANALISE
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EMPRESA ~
BRESTADORA INFORMAGCAO EM CASO DE ACIDENTES
Empresa:
Responsavel : Tel.:
Contato em caso de acidente: Cel:

Plano de Saude: D Sim D Nio

|Qua| Plano de Saude:

Ne

HOSPITAL/CLINICAS
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TELEFONE
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