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ANEXO | - TERMO DE REFERENCIA
1. OBJETO
Cessdao onerosa de uso dos espacos da lanchonete e saladeria localizada na unidade Sesc
Tupinambas, para exploracdo comercial dos servigos de lanchonete pelo periodo de 12
(doze) meses.

2. JUSTIFICATIVA

Inaugurado em 17 de julho de 1961, o Sesc Tupinambas € uma referéncia histérica no Sesc
em Minas, tendo oferecido ao longo dos anos diversas atividades que contribuiram
diretamente para o desenvolvimento do comércio e da qualidade de vida de seus
trabalhadores. Localizada na regido central de Belo Horizonte a unidade possui um quadro
fixo de 70 empregados e esta instalada em uma edificacdo de trés andares anexa ao
Edificio Sede, com mais de 620 empregados, além de empregados advindos de outras
unidades e prestadores de servicos. No entorno da unidade estado localizados também os
edificios do Senac Minas e da Fecomércio.

Em consonancia com a missdo de promover acdes socioeducativas que contribuam para o
bem-estar social e a qualidade de vida dos trabalhadores do comércio de bens, servicos e
turismo, de seus familiares e da comunidade, o Sesc Tupinambas dispde de uma estrutura
moderna, reinaugurada em 2022 e oferece em seu portifolio atividades dos programas
lazer, assisténcia, saude e cultura, sendo:
e Sesc Fitness: academia com capacidade para até 1.500 alunos matriculados, sala
de ioga, estudio de pilates, box de crossfit, sala de cardiocombat além de uma
metodologia inovadora de gamificacdo para ginastica coletiva e sppining;
e Sesc Mais Lazer: mensalmente sao realizados happy hours na Unidade
proporcionando um momento de integracéo e lazer para o cliente;
e Saude: a unidade possui um nucleo dedicado, equipado com dois consultorios

odontoldgicos, além de atendimentos de massoterapia, nutricdo e endocrinologia;
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e Assisténcia: as atividades do Sesc + 60 (dedicado ao publico idoso), oferecem aos
clientes oficinas, reunides de convivéncia bem como o tradicional Encontro Dancgante,
realizado no auditério da Unidade que possui capacidade para até para até 200
pessoas onde também séo realizados eventos corporativos e treinamentos;

e Cultura: séo oferecidas oficinas e exposic¢oes.

Diante disso, a proposta de cessédo do espaco de alimentacdo da Unidade se justifica com
o intuito de realizar a prestacdo de servicos aos clientes com exceléncia e qualidade,
fortalecendo a conexao entre o0s servigos prestados pela lanchonete e a visdo da instituicéo
de bem-estar e qualidade de vida, além do vinculo com as frentes de atuacdo da
unidade criando condicdes para que a CESSIONARIA potencialize seus servicos de
alimentacdo de forma ampliada para todos os nossos segmentos de clientes. Espera-se
gue a ocupacao contribua também para a ativacao, captacao e fidelizacdo de clientes para
0 Sesc Tupinambas.

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

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

3. DETALHAMENTO DO OBJETO

3.1COMPOSICAO DOS ESPACOS DE ALIMENTACAO

a) Lanchonete/saladeria: com area total de aproximadamente 61mz2, subdividida em: area
de coccdao, pré-preparo, higienizacdo, atendimento, dispensa, DML, vestiério e depésito de

lixo.

3.2 DA EXPLORACAO DO ESPACO
3.2.1 A CESSIONARIA deve conhecer o perfil do publico frequentador da unidade, a fim

de ofertar um cardapio atrativo, incluindo produtos como: lanches (salgados, sanduiches),
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lanches frios (sanduiches naturais, baguetes), por¢cdes, sucos naturais, bebidas, vitaminas,
opcOes fitness, petiscos e outros.

3.2.2 Caso opte pela comercializacao de pratos a la carte, estes deverdo ser variados e
diversificados durante os dias da semana.

3.2.3 E vedada a comercializac&o de qualquer outro produto derivado ou n&o do tabaco.

3.2.4 A CESSIONARIA deve apresentar identidade visual que sera utilizada nos espacos

de alimentacdo (placas, cardapios e outros). Esta devera ser conforme padrbes da
CESSIONARIA, e ser submetida & aprovacgéo prévia da Unidade.

3.2.5 A exploracdo comercial da &rea de alimentag&o nao se limita ao publico frequentador
das atividades da unidade, e cabera & CESSIONARIA trabalhar a ativacéo e captacéo de
novos clientes, de acordo com as regras de acesso das Unidade.

3.2.6 Para facilitar as vendas nos espacos de alimentacdo, a CESSIONARIA devera
possuir opcdes de recebimento em dinheiro e cartdes, nas funcbes de crédito e débito,
além de vouchers de refeicdo (principais bandeiras). Sendo de interesse da CESSIONARIA,
podera oferecer também a opcao de recebimento via PIX e cartdo alimentacao/refeicéo,
considerando que € de praxe do mercado a utilizacao destas opc¢des.

3.2.7 Por se tratar de espaco de alimentacao localizado na unidade do Sesc Tupinambas,
gualquer convocacdo, chamamento, convite ou a¢des de visita de 6rgao fiscalizador séao
condicionadas a comunicacao formal e prévia da unidade (Gerente da Unidade ou Fiscal
do Contrato) para acompanhamento em conjunto.

3.2.7.1 A CESSIONARIA podera fornecer, diretamente aos clientes frequentadores da

Unidade, coffee breaks ou servigos especiais em eventos da Unidade. Cabe ressaltar que
ndo ha exclusividade na contratagéo.

3.2.8 A empresa podera realizar decora¢des tematicas, juntamente com venda de
produtos tipicos para diferenciacdo dos servicos e aumentar a atratividade (ex.: festa
junina), mediante alinhamento prévio com a unidade.

3.2.9 A CESSIONARIA devera manter alimentos e bebidas disponiveis para consumo dos

clientes, considerando todos os horarios previstos de funcionamento.
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3.2.10 A empresa deve oferecer, durante todo o horario de funcionamento da lanchonete:
3.2.10.1 Turno da manha: alimentos para consumo no café da manha, vitaminas, salada
de frutas, paes de queijo, tapiocas, bolos, cafés e outros do mesmo perfil.

3.2.10.2 Horério do almoc¢o: seguir o escopo determinado no item 3.3 deste Termo de
Referéncia.

3.2.10.3 Turno da tarde: salgados, lanches, vitaminas sanduiches e sucos naturais,
tapiocas e outros do mesmo segmento.

3.2.11 Durante atendimento dos eventos destinados ao publico do Sesc +60 e horérios de

happy hour, deverao ser oferecidos por¢oes, bebidas e petiscos, diferenciado do servi¢o de

lanchonete. Os produtos deverdo ser servidos em utensilios préprios (copos de vidro,
talheres em inox, pratos em porcelana e outros).

3.2.12 A CESSIONARIA poderéa realizar vendas externas, desde que nio prejudique o
atendimento do publico interno da lanchonete.

3.3 DA EXPLORACAO DO ESPACO PARA SERVICOS DE ALMOCO

3.3.1 Modalidade saladeria: o balcdo de distribuicdo devera conter, no minimo, 20 tipos

de insumos distintos para a montagem de saladas, incluindo alimentos preparados de
diversas maneiras, com diferentes cortes e tipos.

3.3.2 Caso o formato de servico de alimentacdo seja distinto da modalidade saladeria,

podera haver alinhamento entre a CONTRATADA, gestor da unidade e gestor do contrato,
para alinhamento e definicdo compativel com objeto contratado, bem como da forma de
distribuicéo.

3.3.3 Independente do formato de servico de alimetnacédo, todas as cubas do balcdo de

distribuicdo deverao estar abastecidas com alimentos durante todo o periodo de servico.
3.3.4 A CESSIONARIA devera manter diariamente molhos, temperos, condimentos e

outros para complementos, conforme descrito a seguir. Os itens devem possuir
identificacdo. Sal, azeite extravirgem e vinagre devem estar disponiveis diariamente.

3.3.5 lItens para composicao do balcéo:
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ITENS PARA COMPOSICAO DO BALCAO DE DISTRIBUICAO FRIO

ITEM QUANTITATIVO MAXIMO
Folhosos 02 variedades
Legumes 06 variedades

Conservas 02 variedades

Carboidratos

02 variedades

Queijos 02 variedades
Frutas 02 variedades
Embutidos 02 variedades
Carnes 02 variedades

3.3.6 Para o servico, a CESSIONARIA poder4 inserir outras preparaces que julgar

necessarias para diversificar a oferta de produtos, agregando qualidade ao seu negécio.

Exemplos: guarni¢cdes quentes, arroz, feijdo, carnes e outros.

COMPLEMENTOS
ITEM QUANI}II'LII-:;;IAJIVO EXEMPLOS FORMA DE APRESENTAQAO*
Caesar, mostarda e mel,
Molhos 04 variedades barbecug, liméo com
ervas, maionese, pesto,
gorgonzola
Cebola em flocos, alho
Temperos 02 variedades | frito, pimenta calabresa,
sal
Quinoa, semente de
Sementes e . . . i
02 variedades | girassol, gergelim, chia,
castanhas .
castanha de caju
Outros 01 variedade Croutons, batata palha,
uva passas

*imagens ilustrativas
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3.3.7 A oferta dos hortifrutis deve observar a safra, entressafra e disponibilidade dos
produtos, zelando sempre pela boa aparéncia, frescor e qualidade dos alimentos.

3.3.8 Aformade apresentacdo dos alimentos pode ser incrementada, considerando as
mais diversas preparacfes para cada tipo de alimento.

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

3.3.10 A empresa podera ofertar outros tipos de preparacfes de refeicdo, desde que de

baixa complexidade de execucéo, como pratos a la carte, caldos, lasanhas, massas, risotos
e outros.

3.3.11 O valor maximo do quilo da refeicdo deve respeitar o disposto no Anexo — Cesta
de produtos bésicos, considerando todos os itens disponiveis para a montagem dos
pratos. A oferta de omeletes, carnes e peixes podera ser cobrada a parte, desde que néo
estejam descritos nas planilhas acima.

3.3.12 Durante toda a distribuicio, a CESSIONARIA devera zelar pela higiene do
ambiente, reposicdo e apresentagdo dos alimentos. Os insumos devem ser de boa
qualidade e procedéncia, préprios para consumo.

3.3.13 Exemplos de montagem para distribuic&o:

*imagens meramente ilustrativas



3.4 EXPECTATIVA DE HORARIO DE FUNCIONAMENTO
a) Almoco: segunda a sexta, de 11:00 as 15:00
b) Lanchonete: segunda a sexta 06:00 as 20:00

3.4.1 Os horarios deverao atender as demandas da unidade e poderédo ser alterados com o

Gerente da Unidade e comunicado ao Gestor e Fiscal do Contrato.

4. DO RECEBIMENTO DE PRODUTOS (CARGA E DESCARGA)
4.1 Para recebimento de insumos na lanchonete, a CESSIONARIA devera alinhar, no
momento da implantacdo, os melhores horarios para carga e descarga, de acordo as regras

de transito local e periodos de circulacao interna. O Sesc ndo possui vagas para carga e

descarga e ndo se responsabiliza por vagas e taxas de estacionamento de terceiros.

Importante que seja alinhado com fornecedores que € vedada a circulagdo e entrega nos

horérios de almoco.

5. FISCALIZACAO

5.1 A equipe de fiscalizacdo do Sesc em Minas fard visitas técnicas ndo agendadas aos
espacos de alimentacdo, apdés a contratacdo, para acompanhamento, orientacdo e
fiscalizacdo do cumprimento das obrigacdes, conforme detalhamento no Anexo -
Avaliacao dos Servicos.

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

5.3 A CESSIONARIA poderéa ainda receber visitas ndo programadas de outras areas do
Sesc em Minas, a fim de inspecionar o estado de apresentacdo e conservacéo dos locais

de trabalho, instala¢ges prediais, equipamentos e mobiliario.
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6. DAS OBRIGACOES DO SESC EM MINAS

6.1 Providenciar semestralmente a lavagem da caixa d’agua que guarnece 0s espagos de

alimentacao, e encaminhar a cépia do Certificado de Limpeza para a CESSIONARIA.

6.2 Exigir o_cumprimento de todas as obrigacbes assumidas pela CESSIONARIA, de

acordo com as clausulas contratuais e os termos de sua proposta.

6.3 Acompanhar, supervisionar e fiscalizar diariamente a execucdo dos servicos, sob os

aspectos qualitativos e quantitativos, podendo sustar, recusar, mandar fazer ou desfazer
gualquer operacgéo que nao esteja de acordo com as condi¢des e exigéncias especificadas.
Elaborar relatério com detalhamento das falhas detectadas, com registros e

acompanhamento das acfes para regularizacdo por parte da empresa.

6.4 Notificar a CESSIONARIA por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeicbes no
curso da execugao dos servigcos e acompanhar o cumprimento dos prazos estipulados.

6.5 Responsabilizar-se pelo pagamento do consumo de agua e luz, uma vez que nao ha

padrdo de luz e registro de 4gua separados para a area de alimentacéao.

6.6 Providenciar bimestralmente a limpeza das caixas de gordura que guarnecem 0S

espacos de alimentacéo, em conformidade com o PRECEND (Programa de Recebimento
e Controle de Efluentes Nao- Domésticos) e encaminhar a cépia do Certificado de Limpeza
para a CESSIONARIA.

7. DAS OBRIGACOES DA CESSIONARIA
7.1 EXECUCAO DOS SERVICOS
7.1.1 Realizar o recolhimento e higienizacdo das mesas do espaco e zelar pela higiene do

ambiente, durante todo o horério de funcionamento.

7.1.2 Todos os produtos ofertados devem possuir valores expostos ao cliente de forma

padronizada e conforme ambiéncia da unidade e espaco de alimentac&o. Para os cardapios
e impressos que serdao usados nas mesas, importante alinhar o formato mediante prévia

apresentacao ao gestor da unidade e equipe de fiscalizacdo do contrato.
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7.1.3 Fornecer e manter em bom funcionamento dispensers, repondo 0s materiais

necessarios: sabonete, alcool gel e papel toalha ndo reciclado para higienizacdo das maos
de funcionarios, em pontos estratégicos da cozinha.

7.1.4 Manter data de fabricacéo e validade dos produtos prontos para consumo (doces,

saladas, sanduiches e outros) visiveis ao consumidor, através do uso de etiquetas
adequadas para esta finalidade. As etiquetas deverdo conter, minimamente: nome do
produto, data de fabricacéo e validade.

7.1.5 Dispor de guardanapos e sachés individuais (agucar, adocante, sal, maionese e
catchup) nas mesas e balcdo, para uso dos clientes.

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

7.1.7 A empresa podera realizar divulgacdo em outros locais da unidade desde que

previamente alinhado e aprovado com o gestor da Unidade e equipe de fiscalizacéo de
contrato.
7.1.8 Almoco:

7.1.8.1 Garantir_a reposicdo dos itens das refeicbes até o término do horario de

prestacdo dos servicos, em sua integralidade e de forma proporcional ao nimero de
clientes a ser atendido.

7.1.8.2 Para servir as saladas aos clientes, devem ser _utilizados pratos de porcelana,

bowls de polietileno ou similar e talheres em aco inoxidavel. As bebidas devem ser
servidas preferencialmente em copos de vidro. Podem ser disponibilizados descartaveis
para delivery, transporte de alimentos e bebidas (copos e talheres de plastico, bowls
descartaveis) ou caso o cliente opte pela utilizagéo.

7.1.8.3 Criar fluxo de clientes adequado, considerando toda a jornada do atendimento

(inicio da distribuicdo, pesagem e pagamento) para os servigos pretendidos (a la carte,
pesagem de pratos).

7.1.8.4 Dispor de espaco para devolucdo de pratos utilizados pelos clientes (mesa e

lixeiras). O recolhimento de pratos nesse local, pela equipe, deve ser realizado

sistematicamente durante o almoco, para evitar acumulos.
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7.2  FUNCIONARIOS
7.2.1 Respeitar os horarios, normas e procedimentos de controle e acesso as
dependéncias do Sesc Tupinambas.

7.2.2 Utilizar de mao de obra devidamente qualificada para a execucdo dos servicos,

observando a complexidade de cada cargo.

7.2.3 Possuir profissional responsavel (preposto) para responder por todas as atividades

desenvolvidas no local. As demandas formais do Sesc em Minas e de clientes externos,
sobre os servi¢os de alimentacéo nos espacos do Sesc, deverdo ser respondidas em até 2
dias corridos.

7.2.4 A CESSIONARIA deve possuir um profissional de nivel superior em Nutric&o,

devidamente registrado no Conselho Regional. A carga horaria deste profissional na

unidade deve ser comprovada, devendo ser, de no minimo, 10 horas semanais.

7.2.5 Manter, diariamente, funcionarios em quantidade necesséria para evitar transtornos

no atendimento aos clientes, bem como contratar e manter mais funcionarios em caso de
0 numero apresentado ser insuficiente para o servico.

7.2.6 Qualquer eventual substituicdo, exclusdo ou inclusdo devera ser formalizada
aos Fiscais do Contrato.

7.2.7 Realizar __treinamentos _ periédicos _sobre: bom atendimento, postura e

comportamento, boa comunicacgdo, cordialidade, eficiéncia e atencdo aos clientes. Manter
registros de participacdo — nome do instrutor, titulo do treinamento, carga horaria total,
nome e assinatura dos participantes, data da realizacao.

7.2.8 Capacitar manipuladores nos treinamentos obrigatérios, conforme Resolucdo RDC

216/2004: Contaminantes Alimentares, Doencas Transmitidas por Alimentos, Manipulacéo
Higiénica dos alimentos e Boas Praticas e outros aplicaveis a atividade. Manter registros
de participagéo.

7.2.9 Responsabilizar-se_exclusivamente pelas despesas de salario, transporte, taxas,

impostos, seguros e outros encargos pertinentes, e por tudo quanto as Leis Trabalhistas,

10
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Fiscais e Previdenciarias |hes assegurem, respeitando rigorosamente as datas
estabelecidas para a efetivacdo destes pagamentos.

7.2.9.1 Responsabilizar-se por quaisquer acidentes que venham a vitimar seus
funcionarios em atividades nas dependéncias do CEDENTE/CONTRATANTE, quando em
servico e comunicar imediatamente o fiscal do contrato caso ocorra, durante a exploragao
do espaco, qualquer acidente de trabalho, seja ele com ou sem afastamento, fatal, bem
como acidente envolvendo danos materiais, com veiculos, equipamentos e instalacdes.
Esta comunicagdo ndo exime a CESSIONARIA de comunicar o CEDENTE por escrito e
fornecer copia e numero da CAT (Comunicacao de Acidente de Trabalho), para realizagédo
dos tramites necessarios.

7.2.10Higiene e apresentacao pessoal

7.2.10.1 Orientar 0os manipuladores a usarem cabelos presos e protegidos por redes,

toucas ou outro acessorio apropriado, unhas curtas e sem esmalte ou base. N&o é permitido
0 uso de barba. Durante a manipulacdo e atendimento, devem ser retirados todos 0s
objetos de adorno pessoal (piercings, brincos, anéis e outros) e a maquiagem. A empresa
devera acompanhar a legislacao vigente, para orientacdes a equipe.

7.2.10.2 Durante a operacdo, as maos devem ser lavadas constantemente, com agua e

sabdo neutro bactericida ou, apés a lavagem com sabdo neutro, deve ser realizada
assepsia das maos utilizando solucédo de alcool em gel 70% (setenta por cento).
7.2.11Uniformes e EPIs

7.2.11.1 Os funcionarios deverdo apresentar-se limpos e asseados, uniformizados,
substituindo-se imediatamente aquele que ndo preencher esta exigéncia.

7.2.11.2 Fornecer numero satisfatorio de uniformes completos e padronizados (calga,
camisa e avental) e em conformidade com a legislacéo sanitaria municipal, a cada um de
seus funcionarios, bem como os equipamentos de seguranca individual imprescindiveis a

seguranca fisica da méo-de-obra (lista de EPIs conforme NR-6 do Ministério do Trabalho).

11
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7.2.11.3 Todos os funcionarios deverdo portar cracha de identificacdo, no qual deverao
constar seu home, sua funcéo e nome da empresa, exceto os profissionais que realizam a
manipulacédo dos alimentos nas areas de pré-preparo.

7.2.11.4 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 servicos.

7.3. INFRAESTRUTURA E MANUTENCAO
7.4. A CEDENTE ir4 disponibilizar o espaco de lanchonete ao CESSIONARIO, e a

avaliacao estrutural das instalacdes abaixo mencionadas devera constar em documento,

gue deve ser assinado pelas partes em até 15 dias Uteis apds inicio da contratacao.

7.5. Todas as manutencgdes previstas em contrato devem ser previamente alinhadas com

a gestao da unidade e sua equipe de Manutencéo.

7.5.1. Instalacdes Prediais

7.5.1.1. Zelar pela conservacdo e manutencdo adequadas das instalacdes prediais dos
espacos cedidos, executando tanto a manutencao preventiva quanto corretiva, conforme
necessario. Todos os custos e despesas associados, incluindo materiais e mao de obra,
serdo de responsabilidade exclusiva da CESSIONARIA, garantindo que as instalacdes
permanecam em conformidade com os padrdes exigidos.

7.5.1.2. Comunicar previamente a unidade quaisquer intervencbes necessarias nas
instalacdes cedidas. Tais intervencdes devem ser autorizadas pelo Gerente e equipe de
Manutencgéo da unidade.

7.5.1.3. Entregar todas as instalacoes prediais em plenas condi¢cdes de uso na data de
término do contrato. Essas condi¢cdes devem corresponder integralmente as especificacdes
inicialmente estabelecidas no inicio do contrato.

7.5.2. Instalagdes hidrossanitéarias e pluviais

12
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7.5.2.1. Identificar e corrigir vazamentos e anomalias nos encanamentos de agua e esgoto,
assim como em conexodes, registros, torneiras, pias, caixas sifonadas e demais dispositivos
hidraulicos, garantindo a substituicdo de pecas danificadas conforme exigido.

7.5.2.2. Efetuar reparos na vedacdo dos metais, incluindo sua substituicdo quando
necessario

7.5.3. Instalacdes elétricas prediais

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

7.5.3.2. Detectar e corrigir falhas no sistema de iluminacdo e tomadas, realizando reparos
ou substituicbes de condutores, interruptores, lampadas, entre outros componentes,
conforme necessario.

7.5.3.3. Corrigir falhas na rede elétrica embutida ou aparente, de baixa tensao, incluindo
guadros de distribuicdo, disjuntores, condutores, entre outros componentes, mediante a
substituicdo dos itens defeituosos para garantir a integridade e eficiéncia do sistema
elétrico.

7.5.4. Instalac¢des civis

7.5.4.1. Realizar eventuais corre¢cdes em revestimentos de paredes, tetos e pisos, sempre
gue necessario.

7.5.4.2. Realizar regulagem, alinhamento, ajustes de pressao, lubrificacdes de portas e
janelas, consertos ou, se necessario, substituicdo de fechaduras, travas, dobradicas, molas
hidraulicas, cordoalhas, prendedores, puxadores, trincos, incluindo servigos de plaina.
7.5.4.3. Realizar uma revisdo completa de janelas e portas, corrigindo falhas e substituindo
pecas, se necessario; inspecionar esquadrias, realizando lixamento, soldagem, pintura,
vedacdo e ajustes, além de substituir componentes como puxadores e fechaduras,
conforme necessario.

7.5.4.4. Realizar reparos, montagem e desmontagem de divisérias (com ou sem vidro).
7.5.4.5. Realizar instalacdo de telas de protecdo (mosquiteiras), quadros, murais,

acessorios de banheiro e copa, suportes etc.
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7.6. CONTROLE DE PRAGAS

7.6.1. Realizar aplicacoes de inseticidas, raticidas e todos 0s produtos necessarios para o

controle de praga em toda extensao de uso dos espacos da lanchonete.

7.6.2. O controle de pragas abrange a desinsetizacdo, desratizacdo, descupinizacao e
combate a diversas pragas como escorpides, aranhas, baratas, moscas, mosquitos, pulgas,
formigas, roedores, entre outros, utilizando métodos fisicos, quimicos ou bioldgicos para
manter as infestagcdes em niveis aceitaveis, sem prejudicar 0 meio ambiente e a saude
humana.
7.6.3. De acordo com as recomendacdes da ANVISA, o servi¢o de controle de pragas deve
ser realizado por empresa especializada, de forma a garantir sua execucao e consonancia
as legislacoes vigentes:

a) Portaria SVS/MS n° 326/1997;

b) RDC N° 275, de 21 de outubro de 2002;

c) RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004;

d) RDC N°52, de 22 de outubro de 2009;

e) Cartilha de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo da ANVISA.
7.6.4. A CONTRATADA devera executar o servico de controle de pragas urbanas

mensalmente nos espacos e apresentar o comprovante de execugdo do servico neste

mesmo periodo, mantendo-o visivel nas areas de alimentacao.

7.6.5. Executar 0os servicos contratados em observancia as legislacbes em esfera
federal/estadual/municipal, mas n&o se limitando a Resolugéo - RDC n°® 52 de 22 de outubro
De 2009, Lei de Crimes Ambientais n.° 9.605 de 12 de fevereiro de 1998 e a Portaria n°
444/2014 do Ministério do Meio Ambiente, adequando seus procedimentos para
atendimento pleno das legislacfes vigentes, em caso de revisbes e ou alteracOes das
metodologias e ou normas regulamentadoras.

7.6.6. Responsabilizar-se direta ou indireta por danos ambientais decorrente das atividades

realizadas, caso ocorram.
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7.7. GESTAO DE RESIDUOS

7.7.1. A CESSIONARIA é responséavel por armazenar, transportar e encaminhar todos os
residuos gerados para destinacdo adequada, nao recolhidos pelo servico publico de
limpeza urbana. Deve comprovar o descarte adequado por meio do documento de MTR e
CDF emitido em 6rgdo competente, quando aplicavel. Tal destinacdo deve seguir as
legislacbes federal, estadual e municipal, além das diretrizes da Deliberacdo Normativa
COPAM n° 232/2019 e outras aplicaveis.

7.7.2. A CESSIONARIA deve realizar o descarte dos residuos de forma seletiva e em
conformidade com os procedimentos da unidade.

7.7.3. O Oleo utilizado na preparacdo dos alimentos ndo pode ser descartado em pias,

ralos, vasos sanitarios, solo ou corpos d'agua. A CESSIONARIA deve armazenar e
direcionar o 6leo usado para empresas especializadas e licenciadas para reciclagem, em
conformidade com a legislacdo vigente, enviando o certificado de destinacéo final a
CEDENTE/CONTRATANTE.

7.8. GESTAO DE EFLUENTES

7.8.1. A Unidade possui contrato com a COPASA para a destinagdo ambientalmente
adequada dos efluentes liquidos gerados, conforme as especificacbes do PRECEND
(Programa de Recebimento e Controle de Efluentes Nao-Domésticos), visando atender as
legislacbes aplicaveis.

7.8.2. A CESSIONARIA deve seguir os procedimentos mencionados para cumprir as
obrigacbes estabelecidas na Resolu¢cdo da ARSAE n° 040/2013, Norma Técnica 187/6
(COPASA), Resolucdo CONAMA N° 430/2011 e outras legislacdes aplicaveis vigentes.
7.8.3. O PRECEND exige coletas periddicas nos pontos de origem dos efluentes nao-
domeésticos, abrangendo os espacos de alimentacdo descritas no contrato (caixas de
gordura e de passagem). Essas coletas sao realizadas de acordo com a frequéncia
estabelecida pela COPASA. A CESSIONARIA sera previamente informada sobre os dias
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de realizacdo das coletas, que ocorrem a cada duas horas nos pontos designados pela
COPASA.

7.8.4. As coletas serdo realizadas por um laboratorio especializado, sob supervisdo da
CEDENTE/CONTRATANTE. A CESSIONARIA deve garantir que suas atividades nao
interfiram nos resultados dessas coletas. Os efluentes coletados serdo submetidos a
analises quimicas, fisicas e biolégicas, conforme os parametros definidos na Norma
Técnica 187/6.

7.8.5. A CESSIONARIA deve fornecer as Fichas de Dados de Seguranca (FDS) dos
produtos quimicos utilizados para limpeza e atualiza-las sempre que necessario.

7.8.6. Caso sejam identificados desvios nos parametros avaliados nos pontos relacionados
aos espacos de alimentacdo, a CESSIONARIA sera notificada e devera tomar medidas
imediatas. Conforme o Artigo 117 da Resolugdo ARSAE 040/2013, lancar na rede de esgoto
efluentes ndo domésticos que exijam tratamento prévio € considerado conduta irregular,
sujeita a sancéo pelo prestador. Portanto, € essencial observar as legislacdes e resoluces

aplicaveis.

7.9. LIMPEZA E MANUTENQAO DE COIFAS

7.9.1. A CESSIONARIA deve atender o disposto na Norma técnica - ABNT NBR 14.518,
nos procedimentos de operagéo, inspecdo e manutencéo do sistema de exaustéo (coifa).
7.9.2. Procedimentos operacionais

7.9.2.1. Os sistemas de exaustdo e compensacédo do ar devem funcionar continuamente
durante o uso dos equipamentos de cocgéo.

7.9.2.2. Nao se deve remover os filtros dos captores e do sistema de ar durante a
operacao.

7.9.2.3. As aberturas de admissao e insuflacdo do ar ndo devem ser bloqueadas para
manter a eficiéncia do sistema de exaustao.

7.9.2.4. Todos o0s equipamentos devem ser operados conforme as instru¢bes do

fabricante.
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7.9.2.5. Os equipamentos de coc¢ao ndo devem ser usados se o0 sistema de exaustado

estiver indisponivel ou inoperante.

7.9.2.6. Manutencao do sistema

7.9.2.6.1. Inspecao

a)

b)

c)

d)

Realizar inspecdo semestral dos sistemas de exaustdo e de compensacgéo do ar
exaurido, devendo ser registrado em relatério problemas encontrados e medidas
corretivas necessarias.
Apresentar ao fiscal do contrato relatorio e laudo de manutencao e limpeza da coifa
no espaco cedido. Informacfes necessarias:

e Dados da cessionaria e da unidade;

e Dados do contratante (em caso de contratacdo de empresa para realizacéo);

e Metodologia de trabalho, recursos empregados, produtos utilizados, descricdo dos

testes realizados no sistema;

e Registro fotografico da higienizacao (antes e depois).
Realizar inspec¢des com frequéncia adequada para determinar o ciclo de limpeza dos
componentes do sistema, levando em conta o regime operacional e a acumulacéo
de gordura e 6leo condensado, que ndo devem exceder 6 mm de espessura em
qualquer parte do sistema.
Efetuar inspe¢cbes nos equipamentos, acessorios e dispositivos, incluindo os de

acionamento, deteccéo, controle e protecédo, seguindo as instru¢des dos fabricantes.

7.9.2.7. Limpeza

a)

b)

Realizar limpeza de filtros, captores e calhas coletoras dos captores sempre que
necessario. Os demais componentes do sistema, sujeitos a incrustacoes, inclusive
dutos, devem ser limpos na manutencao programada ou sempre que necessario.

Adotar método de limpeza efetivo, que retire qualquer substéncia 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 combustao e corrosao
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nao devem ser utilizados. O uso de detergentes biodegradaveis, desengordurantes e
jatos de agua aquecida é indicado ao tratamento de limpeza.

c) Assegurar que ndo ocorra o0 acionamento acidental de qualquer equipamento do

sistema.
7.9.2.8. Manutencao programada/Corretiva

a) Os procedimentos de desmontagem e remontagem dos carretéis, portas de inspecao,
flanges flexiveis e demais elementos da rede devem garantir as condi¢cdes de
estanqueidade, resisténcia mecanica e protecao previstas na Norma técnica - ABNT
NBR 14.518.

b) Retornar a posicdo normal de operacdo todas as chaves elétricas e demais
componentes do sistema apds conclusao da operacéo de limpeza. Todas as portas de
inspecao devem ser recolocadas.

c) Adotar cuidados para ndo se aplicar produtos quimicos de limpeza sobre elos fusiveis
ou outros componentes elétricos

d) A CESSIONARIA devera arcar com todas as manutencdes corretivas (incluindo
pecas) do sistema de exaustao durante a vigéncia do Contrato, garantindo o perfeito

funcionamento do sistema.

8 ATENDIMENTO AS NORMAS SANITARIAS

8.1 LEGISLACAO

8.1.1 A CESSIONARIA devera atender as normas de industrializacdo, preparacdo de
alimentos e limpeza, compreendendo, entre outras: RDCs n°® 216 de 15/09/2004 e n°® 275
de 21/01/2002, da ANVISA, Portaria n® 326 de 30/07/1997 e Portaria n® 1428 de 26/11/1993

do Ministério da Saude e todas suas atualizagdes.
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8.2 CONTROLE E COLETA DE AMOSTRAS DOS SERVICOS

8.2.1 A CESSIONARIA devera estabelecer controle de qualidade em todas as etapas e
processos de operacionalizacdo dos servicos, realizando coleta de amostras de alimentos
produzidos no estabelecimento.

8.2.2 A coleta de amostras n&o precisa ser realizada para preparagdes simples (ex.:
alfaces, tomate, batata cozida).

8.2.2.1 Método: realizar a coleta de, no minimo, 100g de cada alimento produzido,
devendo ser utilizado um saco estéril para cada tipo de alimento. Cada coleta deve ser
etiquetada com as seguintes informacfes: nome do produto, data, horario e nome pelo
responsavel pela coleta. As amostras dos alimentos produzidos e servidos diariamente
devem ser mantidas em guarda, em refrigeracdo ou congelamento, por, no minimo, 72
horas.

8.2.3 Quando o Sesc julgar necessario e em caso de incidéncia de duas ou mais pessoas
com estado de toxinfeccdo alimentar, serd solicitado a apresentacdo de laudo
microbiolégico dos produtos, provenientes de laboratorios que utilizem as metodologias
oficiais.

8.2.4 Caso haja contaminacao alimentar comprovada ou outras questdes relacionadas ao
servico de alimentacdo que gerem responsabilidade civil, penal ou administrativa, serdo de

responsabilidade da CESSIONARIA, incluindo os custos correspondentes.

8.3 TRANSPORTE DE INSUMOS E MATERIAIS

8.3.1 Géneros pereciveis e ndo pereciveis: os veiculos transportadores deverao estar em

boas condi¢bes de limpeza, revestidos internamente de modo apropriado, proporcionando
temperatura adequada para os géneros alimenticios. O transporte interno devera ser
efetuado através de monoblocos/recipientes plasticos ou carro proprio e sempre cobertos.

8.3.2 Produtos tdxico-contaminantes: produtos de limpeza, inseticidas, substancias

toxicas e/ou venenosas, bem como o lixo, ndo poderéo ser transportados junto com géneros

alimenticios.
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8.3.3 Produtos descartaveis: o transporte devera ser efetuado em embalagens

apropriadas, fora do contato de substancias toxicas e/ou venenosas.

8.4 ARMAZENAMENTO DE INSUMOS E MATERIAIS
8.4.1 Manter os géneros alimenticios armazenados em areas limpas, organizadas e

arejadas, em temperaturas condizentes com o seu tipo, ndo sendo permitido o

armazenamento de géneros improprios para consumo.

8.4.2 E vedado o armazenamento de géneros em caixas de madeira, e caixas de papel&o
nao 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 contaminacédo cruzada.

8.4.3 E vedada a reutilizacdo de alimentos manipulados/preparados que ndo forem
totalmente utilizados durante a distribuicdo dos servigos correlatos.

8.4.4 Nao sera permitida a reutilizacdo de qualguer embalagem descartavel no

armazenamento de alimentos.

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

8.4.6 Produtos de Limpeza e tdxicos deverdo ser armazenados em local proprio,

separados dos géneros alimenticios e bem identificados.

8.4.7 Produtos Descartaveis devem ser armazenados em local separado ao de alimentos

e produtos de limpeza.

8.5 HIGIENIZACAO
8.5.1 Géneros alimenticios:

8.5.1.1 Os géneros a serem utilizados deverdo ser obrigatoriamente selecionados e

lavados, retirando as partes improprias para o consumo e desprezando-as, utilizando-se

solucéo bactericida adequada para alimentos.
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8.5.1.2 O fluxo de operacdes internas devera ser programado de maneira que se evitem
as contaminacdes cruzadas entre alimentos crus e prontos para consumo, materiais de
limpeza ou residuos.

8.5.2 Equipamentos, utensilios e instalacdes:

8.5.2.1 Higienizar todos os espacos de alimentacdo DIARIAMENTE antes, durante e apés

o periodo de distribuicdo dos alimentos, bem como responsabilizar-se pela aquisicéo,
manutencdo e guarda dos materiais de limpeza adequados a higienizacdo de areas de
alimentacao, conforme padronizacéo da Vigilancia Sanitéria.

8.5.2.2 Os utensilios deverdo ser cuidadosamente higienizados com detergente neutro
apo0s o uso e sanitizados com solucdo bactericida a base de cloro ou iodo a 2%, antes do
uso e apods a higienizacdo. Nao utilizar produtos nédo permitidos pela Vigilancia
Sanitéria.

8.5.2.3 Efetuar supervisdo rigorosa do processo de higienizacdo de bandejas, pratos e

talheres, visando a garantia da sanidade microbiolégica desses.

8.5.2.4 Utilizar produtos de limpeza especificos para cada tipo de equipamentos, como

maquina de lavar louca, forno, fogdo e coifa, dando preferéncia ao desengordurante
alcalino.

8.5.2.5 Efetuar limpeza geral nos espacos de alimentacdo, sempre que necessario.

9 EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS (BENS PATRIMONIAIS)

9.1 A CEDENTE ir4 disponibilizar os equipamentos e mobiliarios conforme Anexo -
Listagem de Bens Patrimoniais, mediante avaliac&o e aceite do estado de conservagao
e funcionamento pela CESSIONARIA. Tal avalia¢io devera constar em documento (Termo
de Aceite), que deve ser_assinado pelas partes em até 15 dias Uteis apés inicio da

contratacdo
9.2 Outros equipamentos a serem instalados pela CESSIONARIA devem passar por

avaliacdo e aprovacao da equipe de Manutencdo da unidade, para avaliar a capacidade

elétrica existente no local, bem como a poténcia do equipamento.
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9.3 A CESSIONARIA ¢é responsavel pela conservagcdo, manutencdo preventiva e
corretiva dos equipamentos e mobiliarios cedidos, incluindo todos os custos e
despesas com materiais e mao de obra para a execucdo dos servicos, a partir do
momento da assinatura do Termo de Aceite (item 9.1).

9.4 Caso haja algum equipamento com necessidade de manutencdo, a CESSIONARIA
tem o prazo de 30 (trinta) dias para realizar avaliacdo e reparo, sendo necessario
apresentar relatério ou parecer técnico que comprove a tratativa.

9.5 Antes dafinalizagao do contrato de cessao onerosa: o Fiscal do contrato, junto com
a CESSIONARIA, devera verificar o estado e funcionamento dos equipamentos e

mobiliarios cedidos em contrato. Se algum desses itens ndo estiver funcionando ou nao

estiver nas mesmas condicdes iniciais, a CESSIONARIA devera conserta-los ou

substitui-los, no prazo de até 15 dias corridos apds o término do contrato.

9.6 Mesmo com os prazos mencionados nos itens acima, é obrigagdo da CESSIONARIA

entregar, até a data de término da vigéncia do contrato, todos 0s equipamentos e

mobiliarios em plenas condi¢cdes de uso, em perfeito funcionamento e conservacao,

nas mesmas condi¢cdes apontadas no inicio do contrato, no referido Termo de Aceite.

10 DIRETRIZES DE SEGURANCA E SAUDE DO TRABALHO

10.1 A empresa CESSIONARIA que enquadra MEI, ME e EPP, graus derisco 1 e 2, que
no levantamento preliminar de perigos nao identificarem exposi¢cdes ocupacionais a
agentes fisicos, quimicos e biologicos, em conformidade com a NORMA
REGULAMENTADORA n°09 (NRO09), e declararem as informacdes digitais, ficam
dispensadas da elaboracao do PGR - Programa de Gerenciamento de Riscos.

10.2 A CESSIONARIA que enquadra como MEI, ME e EPP, graus de risco 1 e 2, que
declarem as informacbOes digitais na forma do subitem 1.6.1 da NORMA
REGULAMENTADORA n°01 (NRO1), e quando n&o identificarem exposi¢des ocupacionais

a agentes fisicos, quimicos, bioldgicos e riscos relacionados a fatores ergonémicos, ficam
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dispensados da elaboracdo do PCMSO - Programa de Controle Médico Saude

Ocupacional.

11 DOCUMENTAGCAO OBRIGATORIA
11.1 Responsabilizar-se _pelo cumprimento das obrigacdes previstas em Acordo,

Convencao, Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pela
atividade da empresa, bem como por todas as obrigacdes trabalhistas, sociais,
previdenciarias, tributdrias e as demais previstas em legislacdo especifica, cuja
inadimpléncia néo transfere a responsabilidade & CEDENTE/CONTRATANTE.

11.2 Apresentar, em até 15 dias do inicio das atividades, Lista de Funcionarios para a

unidade, na figura dos Fiscais de Contrato, para controle de acesso. A lista de funcionarios
deve conter, minimamente, nome completo, cargo, CPF e RG.

11.3 E prerrogativa da CEDENTE solicitar, a qualquer tempo, a documentacido que
comprove a regularidade fiscal, trabalhista e/ou previdenciaria da CESSIONARIA, sendo
responsabilidade deste a regularidade e atualizacdo de tal documentacdo, bem como o
fornecimento em até dois dias Uteis, sempre que requerido.

11.4 A CESSIONARIA devera acionar o Fiscal do Contrato e Gerente da Unidade para
alinhamentos acerca do requerimento junto aos 6rgdos competentes para a emisséo de

Alvaras de Funcionamento e Sanitario da &rea de alimentacdo, no prazo maximo de até 30

(trinta) dias ap06s a assinatura do contrato. E responsabilidade da CESSIONARIA todos

0sS custos relativos a obtencdo destes documentos.

11.5 A regularizacdo da empresa para funcionamento nos espacos da CESSIONARIA

devera seguir_todos os critérios legais e juridicos das legislacdes vigentes.

12 CONDICOES DOS SERVICOS OFERECIDOS
12.1 Serao analisados em visitas técnicas, todos os aspectos relacionados a:
a) Educacéao sanitaria — serdo observadas todas as regras da Vigilancia Sanitaria,

b) Higiene — alimentos, utensilios e ambiente;
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c) Manipulacdo de alimentos - todas as etapas que compreendem a preparacao dos
pratos, desde o armazenamento, até a distribuicao;

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

e) Manual de Boas Préticas — acompanhamento da implantacdo e atualizacdo, sempre
gue necessaria.

f) Apresentacao dos servi¢cos de alimentacéo.

g) Satisfacdo dos clientes com o servico.

13 CESTA DE PRODUTOS BASICOS DO SESC EM MINAS
13.1 Para atender as necessidades do publico frequentador das Unidades do Sesc em

Minas, foi desenvolvida uma Cesta de Produtos B&sicos, com precos maximos

estabelecidos para a comercializacéo pela CESSIONARIA. Esta medida visa assegurar o
acesso do Trabalhador do Comércio de Bens, Servicos e Turismo a itens essenciais. A
tabela consta no Anexo — Cesta Bésica de Produtos.

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

13.3 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 Precos ao Consumido Amplo

— IPCA, ou outro indexador oficial que vier a substitui-lo.

14 BENFEITORIAS

14.1 A realizacdo de quaisquer intervencdes e/ou benfeitorias no imével deverd ser
apresentada pela CESSIONARIA para avaliacdo da equipe da Geréncia Executiva de
Engenharia, para autorizacdo prévia e formal do Sesc em Minas.

14.2 Caso aprovadas, as intervencdes deverdo seguir cronograma de execucao aprovado

de acordo com todas as regras do Sesc em Minas.
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14.3 As benfeitorias assim constituidas pelo resultado de possiveis trabalhos de
adaptacao do espaco reverterao automaticamente ao patriménio do Sesc em Minas, sem

que caiba & CESSIONARIA qualquer indenizacao.

15 VIGENCIA
15.1 Vigéncia do contrato: 12 (doze) meses, com possibilidade de prorrogacédo, nos
termos da Resolucdo n°1.593/2024 do Sesc.

16 DO REAJUSTAMENTO DOS VALORES
16.1 Os valores da cesséo onerosa poderdo ser reajustados anualmente pelo indice do
IPCA (indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo) conforme as regras da minuta

contratual.

17 VALOR DE CESSAO DE USO A TiTULO ONEROSO

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

17.2 O ndo pagamento da importancia devida no prazo previsto implicara em acréscimo de
juros de mora de 1% ao més, conforme detalhamento contratual, sem prejuizo da aplicacéo
de sancdes.

17.3 O valor de cesséao referente ao ultimo més do contrato, devera ser liquidado até no

altimo dia de ocupacao do espaco, e proporcional a utilizacao.

18 AVALIACAO DOS SERVICOS

18.1 O Sesc em Minas fara acompanhamento periddico das atividades desenvolvidas e
avaliacdo dos servicos prestados através do Fiscal do Contrato e Equipe de Fiscalizacao,
com a aplicagdo do quadro de verificacdo, conforme Anexo — Avaliacao dos Servicgos,

quadrimestralmente.
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18.2 A pontuacdo serd realizada conforme especificidades previstas no Anexo -
Avaliacdo dos Servicos.

18.3 Relatorios de néo conformidade poderdo ser emitidos tanto nas visitas
guadrimestrais como nas visitas de acompanhamento.

18.4 O valor mensal de ocupacédo do espaco fisico poderé ser alterado com base na
avaliacdo QUADRIMESTRAL do desempenho da CESSIONARIA quanto & qualidade
dos servigcos prestados, por meio da pontuacdo verificada, conforme Anexo -

Avaliagcao dos Servigos.

19 PENALIDADES

19.1 As condicbes de aplicacdo de penalidade serdo previstas na minuta contratual,
devendo garantir a possibilidade de multa moratéria e compensatoria e suspensdo do
direito de licitar.

20 RESCISAO

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

21 SUBCONTRATACAO
21.1.A CESSIONARIA ndo podera subcontratar o objeto do contrato.

22 VISITA TECNICA

21.2.E facultativa a visita ao local para anélise e melhor compreens&o dos servicos, dos
aspectos de infraestrutura e elétrica dos espacos cedidos relevantes para a apresentacao
de proposta exequivel, devendo, para tanto, agendar a visita através do telefone (31) 3279-

1567, com a Gerente da Unidade (Patricia Melo).
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21.3. A Contratada néo podera alegar sob qualquer pretexto que desconhecia as condicdes
fisicas bem como o regime de trabalho do local em que os servicos contratados serdo
executados.

21.4.Quaisquer duvidas de ordem técnica porventura observadas no local deverdo ser
encaminhadas a Comissédo de Licitacéo.

23 GESTOR DO CONTRATO

23.1 Geréncia de Saude/Coordenacédo de Nutricdo.
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ANEXO Il - PRAZOS E VALORES ESTIMADOS

1. DOS PRAZOS
1.1.0 inicio da operacéo e funcionamento da lanchonete devera ocorrer em até 30 (trinta)
dias corridos da data de assinatura do Contrato. O pagamento do valor devido ao Sesc em

Minas sera iniciado apés o inicio da atividade pela CESSIONARIA.

2. DO VALOR DA CESSAO ONEROSA

2.1.A CESSIONARIA devera pagar o valor mensal minimo definido para a cess&o onerosa
de R$ 2.181,65 (dois mil cento e oitenta e um reais e sessenta e cinco centavos).
2.2.0 valor da cessdo onerosa mensal foi identificado considerando a estimativa de

consumo minimo de agua e luz, que serdo absorvidos pelo Sesc.

3. DO CRITERIO DE JULGAMENTO

3.1 MAIOR valor de cessao onerosa mensal.
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Sesc

ANEXO Ill - MODELO DE PROPOSTA DE PRECO

Descricéo Quantidade (N° Valor Valor
de Meses) Mensal Total
Cesséo onerosa de uso dos espacos da
lanchonete localizada na unidade Sesc 12
Tupinambés

O critério de julgamento serd o MAIOR VALOR.

Declaramos que estamos de acordo com 0s seguintes itens:

No pregco acima estdo sendo considerados inclusos todos os impostos, seguros, taxas,
frete, transporte, todas as despesas com materiais, equipamentos, mao-de-obra, encargos
sociais, transportes, ferramentas, equipamentos auxiliares, instalacdes, seguros e demais
encargos e/ou quaisquer despesas necessarios a perfeita execucéo de todos 0s servicos.
Esta proposta tem validade de, no minimo, 90 (noventa) dias corridos.

A proposta apresentada contempla todas as exigéncias formais, especificacoes e
condi¢cBes constantes no Termo de Referéncia e demais anexos.

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

multa ou indenizacéo financeira, caso 0 Sesc em Minas decida n&o o contratar.

(Assinatura/nome do representante legal da empresa)

OBSERVACAO: Este documento deverd ser preenchido preferencialmente em papel
timbrado da empresa licitante e estar devidamente assinado por seu representante legal.
Quando né&o for em papel timbrado, devera constar o carimbo com CNPJ dessa empresa.
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ANEXO IV - AVALIACAO DOS SERVICOS

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

intuito de verificar todos o0s servicos e normas técnicas para a atividade:

QUADRO 1 - VISTORIA PARA AS AREAS DE ALIMENTAGAO

ITENS ‘ PONTUACAO AVALIACAO
AREAS DA COZINHA (ORGANIZACAO E HIGIENIZACAO) S N N.A

1 Area interna e externa livre de objetos estranhos ou n&o 2
utilizados na operacéo

5 Higienizac&o das areas de producéo e atendimento >
adequadas

3 Produtos para higienizacdo do ambiente disponiveis em 2
namero suficiente e adequados a operagéo

4 Higienizacdo dos equipamentos, mobiliarios e utensilios 3
adequada (Apresentar cronograma de realizacao)

INSTALACOES SANITARIAS

5 InstalagBes sanitarias devidamente higienizadas e 1
organizadas
InstalagBes sanitarias contendo produtos adequados a higiene

6 pessoal (sabonete neutro, papel toalha néo reciclavel, &lcool 3
em gel, papel higiénico)

RESIDUOS
7 Lixeiras adequadas e em bom estado de conservacdo
8 Local de armazenamento de residuos organizado
ARMAZENAMENTO

9 Estoque e/ou despensa organizados e limpos 2

10 Separacéo correta de produtos na cadeia fria (refrigeradores e 5
freezers)
Produtos de higienizacdo e materiais descartaveis

11 |armazenados corretamente, em locais separados dos 2
alimentos

12 Produtos manipulados ou abertos com a devida identificacdo 3
necesséaria e armazenados corretamente
Registro da temperatura dos equipamentos realizado

13 o : 2
diariamente, em planilhas de controle

14 | Alimentos no prazo de validade adequados ao consumo 3

PRE-PREPARO E PREPARO DOS ALIMENTOS
15 Manejo e preparo dos alimentos realizados de forma 5

adequada (descongelamento, corte, manipulacéo)
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Utilizagdo de produtos proprios para higienizacao de

16 :
hortalicas, legumes e frutas

17 Alimentos prontos para consumo mantidos nas temperaturas
ideais

ATENDIMENTO E DISTRIBUICAO

18 Cumprimento do cardapio minimo pré-definido no Termo de
referéncia

19 |Ha variedade nas preparag8es do almogo

20 Apresentacéo geral dos alimentos de acordo conforme
descrito no Termo de referéncia

21 Identificag&o dos alimentos expostos realizada de forma
correta e padronizada

22 Utilizacao de utensilios adequados durante o atendimento ao
publico

23 | Fluxo de distribuicdo das refeicbes adequado

24 Cardapio e produtos expostos para o cliente de forma
padronizada, com respectiva precificacao

o5 Eficiéncia na reposicéo das preparacdes e talheres durante o
atendimento

26 Exposicdo de preparagcfes em temperaturas adequadas ao
consumo

27 Coleta e acondicionamento adequado de amostra diaria das
preparacdes recomendadas

o8 N&o ha reaproveitamento das sobras sujas (alimentos
expostos nos balcGes de distribuicao)
Os horarios de abertura e fechamento do espaco estéo de

29 ; .
acordo com o determinado no Termo de Referéncia

FUNCIONARIOS

30 Funcionéarios com apresentagdo e higiene pessoal adequadas

31 Utilizacao de EPI adequados pelos funcionarios no momento
de suas funcdes

32 Utilizacao de uniforme adequado, em bom estado e
padronizado para as atividades

33 Realizacéo da capacitacéo periddica dos funcionarios com
registros, conforme Termo de referéncia

34 | Funcionérios portando crachéa de identificacéo

35 Possui nutricionista em seu quadro, conforme determinado no
Termo de Referéncia

36 Mantem funcionérios qualificados e em nimero suficiente para
a execucao dos servicos

REINCIDENCIAS

37 Cumprimento de determinacgé&o formal dentro do prazo
estipulado, quando houver
Resposta do Plano de Acgédo da (ltima visita realizada dentro

38 |do prazo estipulado (5 dias Uteis ap6s o recebimento do

documento)
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LAUDOS E DOCUMENTACOES
39 Desinsetizacao realizada conforme periodicidade do TR, bem >
como existéncia de laudo comprobatorio
Presenca de Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e POPs,
40 . ; 3
devidamente atualizados
41 | Alvara Sanitario ou protocolo vigente 3
Destinacgéo correta do 6leo de fritura, bem como existéncia de
42  |laudo comprobatério do recolhimento por empresa 2
especializada
43 PGR e PCMSO atualizados (exceto MEI, ME e EPP - grau de 1
riscole?2)
44 | Lista de EPIs atualizada 1
OUTROS
45 Classificacdo na Avaliacdo de Desempenho de Fornecedores 1
superior a 85 pontos
46 Valores da cesta basica de produtos de acordo com a 5
legislacéo vigente
Pontuacao total 100
QUADRO 2 - PERCENTUAIS DE CLASSIFICA(;AO
Aplicagcdes de percentuais Definicao Acréscimo ao valor de cesséo
Muito bom 0-30% -
Bom 31-50% Acréscimo de 5% no valor da cessao
Aceitavel/Regular 51 - 70% Acréscimo de 10% no valor da cessao
N3o aceitavel/Ruim 71 - 100% Acréscimo de 15% no valor da cessao

2. Os Quadros 1 - Vistoria para as areas de Alimentacdo e 2 — Percentuais de

classificagcdo dos Servigos - serao utilizados para identificagdo de irregularidades no

decurso do contrato, e balizardo tanto visitas técnicas de pontuacdo quanto as de

orientacdo, podendo gerar, em todos os casos, abertura de Nao Conformidades e/ou

Planos de Agéao.

3. O Plano de Acgdo gerado em decorréncia de irregularidades devera ser respondido

formalmente, em formulario proprio, num prazo de 05 dias Uteis a contar do recebimento,
pela CESSIONARIA.
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4. O acréscimo no valor de cessdo onerosa ocorrera ap0s a avaliacdo dos servicos
prestados pela CESSIONARIA, mediante definicdo do Quadro 2 — Percentuais de

classificacdo dos Servicos e conforme graduacdo apresentada acima.

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

servico, conforme citado neste Termo de Referéncia.

6. Percentuais acimade 71% de itens ndo conformes poderéo levar a rescisao contratual.
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ANEXO V - CESTA DE PRODUTOS BASICOS

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

realizada em estabelecimentos da cidade de Tupinambds.

O cardapio minimo ndo impede a empresa de incrementa-lo com outros itens para venda,

considerando que é interessante que haja diversidade para agregar valor aos servicos

prestados.

CESTA DE PRODUTOS BASICOS - PESQUISA DE MERCADO

Produtos Descricao Preco méaximo
Agua Mineral sem gas Garrafa de 500ml R$ 2,60
Cerveja Latdo de 473ml R$ 7,50
Pao de Queijo tamanho lanche Peso médio 60g R$ 2,20
Refrigerante lata Lata de 350ml R$ 5,40
Salgado simples tamanho lanche Peso médio 90g R$ 5,00
Suco natural Copo de 300 ml R$ 6,00
Self service Saladeria R$ 53,60
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ANEXO VI - LISTAGEM DE BENS PATRIMONIAIS

. o Documento n® 10170
VALIDACAOQ DE CESSA0 DE BENS

5esc (COMODATO) 15/05/2024 17-46

Unidade/irea de erigem Espago utilizade {destino dos bens)
SESC TUPINAMEAS Resmurante Brotos
N* Patrimonial Nome do Bem
164713 Ihesa de Centro em Inox, Inecom, Min-070
173562 |Aparador em Inox C/Tampo de Vidro Preto & Pés em Ago, Mansio Imoveis
182591 |Freezer Expositor de Bebidas C/Porma de Vidro, Frilw
182791 [Fomo Elémico Inox, Forn Cozil Equip
211081 [Freazer Vertical Frost Free em Incx C/01 Porta, Cap. 2281, Brastemp
211083 [Fogio Elétrico Ago Inox 5/Fomo 80 X 70Cm, Tramontina
211085 |[Fomo MMicro-Ondas Industrial Imox Cap. 341, Finisher
211086 |[Fomo MMicro-Ondas Industrial Imox Cap. 341, Finisher
211087 [Balciio Refrizerado Lar para Saladas, Equipamix
211091 |Fefrigerador Industrial em Inox 4 Portas,
211092 [Freezer Indusirial em Inox 4 Portas,
211094 [Fritadeira Eleirica de Bancada €2 Cubas em Ago Inox Cap. 101, Stevan Mesml
211121 [Balanga Digital para Self Service, Cap. 30Kz, Ramuza, Delb
211438 IMAquina de Café em Inox Cap. 021, Consercaf
X17TTE [Vitrine Alra Expositora Refriperada, Forn Dmt Coméreio
12318 [Vitrine Expositora Aquecida, Forn. Dmt Com. de Produtos
114348 [hdesa em Aco Inox 1200 30 600 3 2000m, Forn. Enscel
214350 Estante em Incer 100 X 40Cm, Forn. Enecel Inox
214351 Estante em Incer 100 X 40Cm, Forn. Enecel Inox
15808 [Fomo Eletrico de Bancada Cor Preta, Progas, Prp-004 G2
217392 |Befresquaira em Inox €02 Tanques Cap. 161, Bv216, Fom. Rednov
22108 Sanduicheira e Chapa Eletrica Industrial 2000W, Cotherm, 2542

Total de bens: 22

Listagem validada por:

" Miriane Arantes Nunmes 20/05/2024 14:04 [EQ2YOXVD]
Analise e aprovagie do documento - Analista de Patriménio
Garéncia Admmistrativa
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