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PROCESSO DE SELECAO COM DISPUTA
FORMA ABERTA - N2 043/2025

1. NORMAS ESPECIFICAS

1.1. O presente documento, denominado “Chamamento Publico” podera ser obtido por meio
do site oficial do Servico Social da Industria — SESI: https://transparencia.sesisp.org.br/licitacoes-
editais ou plataforma eletrénica: https://licitacoes-e2.bb.com.br/aop-inter-estatico/, na qual
ocorrerd a disputa de pregos, sob o niimero 1070894.

1.2.  Asregras para processamento da disputa serdo as mesmas utilizadas na referida plataforma,
salvo disposto em contrdrio neste instrumento, diferenciando-se apenas no que diz respeito as
terminologias.

1.3.  Asnormas deste Chamamento Publico serdo interpretadas em favor da ampliacdo da disputa
entre as participantes.

1.4. Este Processo de Selecdo podera ser justificadamente cancelado, no todo ou em parte, a
qgualgquer momento, bem como, ter seus prazos prorrogados, a critério da Comissdo de Contratacao.

2. DO OBJETO

2.1. O presente Processo de Selecdo tem por objetivo a cessdo de uso oneroso de espaco para
funcionamento de Restaurante no Hotel do SESI, localizado na Avenida Domingos F. de Medeiros,
n.2 2-113, Bairro: Vila Recreio, CEP 19470-000, no municipio de Presidente Epitacio, SP, conforme
Memorial Descritivo e demais anexos.

2.1.1. A contratacdo compreende ainda: o fornecimento de alimentacdo (café da manh3,
almoco, lanche da tarde, jantar e kits lanches) e produtos a serem ofertados no Restaurante
do Hotel do SESI-SP, aos funcionarios, alunos, hdspedes e demais participantes das
atividades/eventos do SESI-SP, incluindo a manutencdo preventiva e corretiva dos
equipamentos, conforme Memorial Descritivo e demais anexos.

2.1.2. A cessao de uso do espaco para funcionamento do Restaurante serd onerosa, com
pagamento da taxa mensal de ocupacdo da area descrita, conforme subitem 13.1 do
Chamamento Publico.

2.2.  Valor Estimado dos Precos dos Cardapios: RS 2.430.725,12 / anual
~ VALOR ESTIMADO
LOTE DESCRICAO ANUAL
01 Carddpios A,B,CeD RS$ 2.430.725,12

VALOR ESTIMADO ANUAL RS 2.430.725,12



2.3.  Valor Estimado Ressarcimento da Cessao do Espago: RS 96.000,00 / anual

LOTE DESCRICAO VALOR MENSAL

PREVISTO
o1 e b g | sasm000
VALOR RESSARCIMENTO PREVISTO PARA O ANO R$ 96.000,00
2.4.  Critério de selegao: Econdmico — menor prego
2.5. Forma do Processo de Selecdo: Com Disputa Aberta
2.6. Vigéncia Contratual: 12 (doze) meses, com possibilidade de prorrogagao

por até 05 (cinco) anos, conforme previsdo contida no artigo 34, do RCA do SESI.

2.7. O Processo de Selegdo serd regido pelo Regulamento para Contratagao e Alienagao — RCA
do Servico Social da Industria — SESI, aprovado pelo Conselho Nacional do SESI por meio da
Resolucdo CN-SESI n?2 0053/2023 de 16/05/2023, devidamente publicado no Portal da
Transparéncia do SESI e pelas Normas Especificas contidas nesse Chamamento Publico e nos
seguintes anexos:

Modelo de Declaragdo concordando com os termos do Chamamento Publico e

Anexo A outras informacgoes
Memorial Descritivo
Anexo | — Projecdo de Usuarios
Anexo Il = Ficha Técnica dos Produtos
Anexo B Anexo Il — Manutencdo Preventiva e Calibracdo de Equipamentos

Anexo IV — Relacdo de Utensilios
Anexo V — Relagao de Cardapios
Anexo VI — Croqui do Espaco
Anexo C Modelo de Atestado de Visita / Declara¢do de Renuncia da Visita
Anexo D Modelo de Declara¢ao de Fornecimento - Subcontratada
Anexo E Modelo de Proposta Comercial
Anexo F Minuta de Contrato

Anexo G Termo de Confidencialidade
2.8. Definigoes

2.8.1. Contratante: Servico Social da Industria — SESI, Departamento Regional de Sdo Paulo.

2.8.2. Comissdo de Contratagdo: formada por 3 membros, cuja atribuicao é analisar, emitir
pareceres técnico-financeiros, decidir acerca da qualificacdo dos participantes e das
propostas, dos pedidos de reconsideracao e do resultado do Processo de Selecdo.



3.

3.1.

2.8.3. Condutor: um integrante da Comissao de Contrata¢dao que sera o responsavel pela
conducdo da reunido de disputa, bem como das demais fases do processo.

2.8.4. Participante: empresa que apresentar proposta para o Processo de Selegao.

2.8.5. Cessiondria: empresa selecionada no Processo de Selecao.

DA PARTICIPACAO

Poderdo participar deste Processo de Sele¢do, empresas com ramo de atividade compativel

com o objeto, comprovado por meio da Classificacdo Nacional de Atividade Econ6mica (CNAE), tal
comprovacao também poderad ser realizada por meio do Contrato Social.

3.2.

3.3.

N3do poderdo participar, empresas:
3.2.1. reunidas sob regime de Consoércio;
3.2.2. que possuam em seu quadro societario dirigente ou empregado do SESI-SP;

3.2.3. suspensas temporariamente do direito de contratar com o SESI-SP e o SENAI-SP e as
demais Entidades que integram o Sistema Industria;

3.2.4. declaradas inidoneas pelo Tribunal de Contas da Unido, site para consulta:
https://contas.tcu.gov.br/ords/f?p=INABILITADO:INIDONEQS, nos termos do Art. 46 da Lei

n2 8.443/92;

3.2.5. estrangeiras que ndo tenham representacdo legal no Brasil com poderes expressos
para receber citacdo e responder administrativa ou judicialmente;

3.2.6. que estejam em processo de faléncia, em recuperacdo judicial ou extrajudicial,
concursos de credores ou insolvéncia, em processo de dissolug¢ao ou liquidacgao;

3.2.6.1. as sociedades que se encontram em recuperacdo judicial ou extrajudicial
deverdao apresentar certiddo positiva de recuperacdo judicial, com a respectiva
comprovacao da homologacao judicial do plano de recuperacao.

3.2.7. empresas em dissolucdao ou em liquidagao, e

3.2.8. sociedades integrantes de um mesmo grupo econdmico, assim entendidas como
aquelas que possuam diretores, sécios, representantes legais ou responsaveis técnicos em
comum e/ou utilizem recursos materiais, tecnolégicos ou humanos em comum, exceto se
demonstrado que ndo agem representando interesses comuns.

Devido as singularidades que envolvem esta contratacdo, os interessados em participar

deste processo de selecdo poderdo realizar visita técnica no local em que os servicos serdo
executados, examinando peculiaridades e demais detalhes, tomando ciéncia das caracteristicas do
Restaurante do Hotel do SESI-SP em Presidente Epitacio/SP, e demais informagdes necessarias a



elaboracdo da proposta, até 48 (quarenta e oito horas) antes da data da realizacdo da reunido
publica de disputa.

3.3.1. A visita técnica para conhecimento pleno da drea de execu¢dao dos servicos devera
ser agendada previamente com a(o) Supervisor de Atendimento e Administracdo do SESI de
Presidente Epitdcio, Sr.(a) Lilian Cristiane Leal Boldrina pelo telefone (18) 3281-9460 ou e-
mail: lilian.boldrina@sesisp.org.br, a(o) qual serd responsavel pela emissdo do respectivo
Atestado de Visita, conforme modelo Anexo C.

3.3.2. Considerando que a visita é de carater facultativo, a participante que optar por ndo
realiza-la devera apresentar documento de emissao prépria ou declaragao de renuncia,
conforme modelo Anexo C, em papel timbrado da empresa, firmado por seu representante
legalmente constituido, consignando, sob as penas da lei, que assume todos os riscos
envolvidos e quaisquer 6nus decorrentes da prestacdo dos servicos, bem como que atenderd
a todos os requisitos elencados no Chamamento Publico e que formatard sua proposta
comercial contemplando integralmente os requerimentos identificados neste processo de
selecao.

4, DA APRESENTACAO DA PROPOSTA NA PLATAFORMA ELETRONICA

4.1. As empresas interessadas, portadores de chave e senha de acesso, deverdo registrar
propostas iniciais em conformidade com os requisitos definidos neste Chamamento Publico, na
plataforma eletronica: https://licitacoes-e2.bb.com.br/aop-inter-estatico/, cuja reunido publica de
abertura das propostas e disputa ocorrerdo no dia e horario previsto no cronograma.

4.2. As interessadas deverdao anexar a PROPOSTA ESCRITA ATUALIZADA concomitantemente
com a DOCUMENTACAO DE QUALIFICACAO, conforme itens 6 e 7 deste chamamento publico,
EXCLUSIVAMENTE NA PLATAFORMA ELETRONICA: https://licitacoes-e2.bb.com.br/aop-inter-
estatico/, em até 01 (um) dia util apds a solicitacdo.

4.3. Eventuais desisténcias e/ou alteracBes nas propostas iniciais registradas na plataforma
deverdo ser realizadas exclusivamente pelos participantes, antes da data e horario de abertura das
propostas.

4.4, Serd observado o horario de Brasilia/DF para todas as referéncias de tempo contidas neste
Chamamento Publico.

4.5. A participacdo neste Processo de Selecdao pressupde o pleno conhecimento e atendimento
as regras e exigéncias de qualificacdo previstas neste Chamamento Publico, e na plataforma do
Banco do Brasil, sendo responsavel por todas as transacdes efetuadas.

4.6. Cabera a empresa participante acompanhar alteragdes de datas/horarios, esclarecimentos,
erratas e outras comunicagdes, bem como as operagdes no sistema eletrénico durante a reunido
publica, inclusive das decisdes da Comissao de Contratacao, sendo responsavel exclusivo pelo 6nus
decorrentes da perda de negdcios diante da inobservancia de quaisquer mensagens constantes da
plataforma e ainda por eventuais perdas de conexao.



4.7. Adisputa sera conduzida pelo membro da Comissao de Contrata¢do, denominado Condutor
do Processo de selecdo, que sera responsavel pelo seu processamento.

4.8. Os interessados em acompanhar a disputa poderdo fazé-lo acessando na Internet o
endereco eletrénico https://licitacoes-e2.bb.com.br/aop-inter-estatico/, onde se encontra o link do
Processo Seletivo.

4.9. Ao cadastrar a proposta no site na plataforma eletrénica https://licitacoes-
e2.bb.com.br/aop-inter-estatico/, as informagGes inseridas no campo denominado
“Descricdo/Observacdo (Opcional)” tem carater de preenchimento facultativo e ndo poderdo
identificar a empresa participante, visando preservar o sigilo das propostas.

4.10. Para elaboracao da proposta a participante devera considerar que:

4.10.1. O preco total para o lote ofertado deve considerar os impostos diretos e indiretos,
taxas, contribuicGes, fretes, seguros e quaisquer outras incidéncias fiscais e/ou tributarias e
demais custos e despesas incidentes na prestagao do servico;

4.10.2.Quanto aos quantitativos estimados, eles referem-se aos eventos/atividades
realizados pelo SESI-SP, podendo variar para mais ou para menos, de acordo com as
necessidades da entidade. Porém, as demais refei¢cdes fornecidas aos hdspedes eventuais
serdo pagas diretamente a cessionaria do espaco do Restaurante e este ndo ha demanda
definida.

4.10.3. Os pregos cotados e os valores faturados, em moeda corrente nacional, deverao ser
fixos e irreajustdveis, ndo sofrendo qualquer atualizacdo monetdria até o seu efetivo
pagamento;

4.10.4. Validade minima da proposta é de 90 (noventa) dias, contados da data da reunido
publica;

4.10.5. A base dos precos serd a data da reunido publica;

4.10.6. Os servicos ofertados devem corresponder as exigéncias constantes do Memorial
Descritivo e demais anexos, sob pena de desclassificacao;

4.10.7. O pagamento serd realizado no prazo definido no item 12 — DO PAGAMENTO, ndo
sendo aceita proposta com pagamento antecipado; e

4.10.8. Pela elaboracdo da proposta a empresa participante ndo terd direito a auferir
gualquer vantagem, remuneracdo ou indenizagao.

4.11. A proposta final e documentos de qualificacdo deverdo ser anexados pela empresa
arrematante, apods a disputa, na plataforma https://licitacoes-e2.bb.com.br/aop-inter-estatico/, no
prazo de até 01 (um) dia util apods a solicitacdo do Condutor.

4.12. Do Credenciamento na plataforma https://licitacoes-e2.bb.com.br/aop-inter-estatico/




4.12.1. Para acesso ao sistema eletrénico, os interessados deverdo dispor de chave de
identificacdo e senha pessoal, ambas intransferiveis, obtidas junto ao provedor do sistema
eletronico (Banco do Brasil S/A).

4.12.2. As pessoas juridicas ou empresas individuais deverdao credenciar representantes,
conforme https://licitacoes-e2.bb.com.br/aop-inter-estatico/para-fornecedores mediante
adesdo digital ou adesao via agéncia.

4.12.3. A chave de identificacdo e senha terdao validade determinada pelo Banco do Brasil
S/A, sendo de exclusiva responsabilidade do usuario o sigilo, bem como seu uso em qualquer
transacdo efetuada diretamente ou por seu representante, ndo cabendo ao SESI-SP a
responsabilidade por eventuais danos decorrente do uso indevido, ainda que por terceiros.

4.12.4. O credenciamento da empresa interessada e de seu representante legal junto ao
sistema eletronico implica na responsabilidade legal pelos atos praticados e a presuncado de
capacidade técnica para realizagdo das transagdes inerentes.

5. DA FASE DE DISPUTA

5.1. A partir do horério previsto no cronograma serd iniciada a reuniao publica da disputa aberta
de pregos, cujos pregos iniciais serdo divulgados.

5.2. O Condutor realizard a disputa, podendo desclassificar as propostas que:

a) nao estiverem em consonancia com o exigido neste Chamamento Publico, e

b) apresentem precos irrisorios ou incompativeis com os precos de mercado, ainda que
ndo se tenha estabelecido limite minimo.

5.2.1. Tal decisdo e outras pertinentes serdo registradas na plataforma para
acompanhamento das participantes.

5.2.2. A validade do processo de sele¢cdo ndo ficard comprometida, se inviabilizada a fase
de lances, em razdo da apresentacdo e/ou classificacdo de apenas uma empresa, desde que
justificada pela Comissao de Contratacdo, inclusive quanto ao preco.

5.3. Aberta a etapa competitiva, os participantes deverdao estar conectados ao sistema para
participar da reunido de lances.

5.4. As empresas participantes poderdao ofertar lances sem restricdo de quantidade ou de
gualquer ordem classificatoria ou cronoldgica especifica, mas sempre inferior ao seu ultimo lance.

5.5. Todos os lances serdo registrados pela plataforma, que indicard sempre o lance de menor
valor para acompanhamento em tempo real pelas participantes, mantendo em sigilo os autores dos
lances durante a reunido de disputa.

5.6. Serd adotado para o envio de lances o modo de disputa “Aberto”, em que os participantes
apresentardo lances publicos e sucessivos, com prorrogacdes.



5.7.

5.8.

Os lances serdo ofertados pelo valor global.

Durante a disputa, as participantes deverdao observar o valor estipulado para reducdo

minima entre os lances subsequentes, em relagdo ao seu lance anterior e em relacao ao melhor
lance registrado, para cada lote, conforme abaixo:

REDUCAO MINIMA ENTRE OS LANCES REDUCAO MINIMA EM

LOTE SUBSEQUENTES DA MESMA ~
PARTICIPANTE RELACAO AO MELHOR LANCE
01 RS 30.000,00 RS 30.000,00

5.8.1. A etapa de lances da sessdo publica terd duracdo de 10 (dez) minutos e, apds isso,
serd prorrogada automaticamente pelo sistema, quando houver lance ofertado nos ultimos
dois minutos do periodo de duracdo da sessao publica.

5.8.1.1. A prorrogacdo automadtica da etapa de lances serd de 02 (dois) minutos e
ocorrera sucessivamente, sempre que houver lances enviados nesse periodo de
prorrogacao, inclusive no caso de lances intermediarios.

5.8.1.2. Nao havendo lances na forma estabelecida no item anterior, a sessao publica
encerrar-se-a automaticamente.

5.8.2. A exclusdo de lance somente serd possivel pelo PARTICIPANTE durante a fase de
lances, dentro do prazo de 15 (quinze) segundos, conforme possibilita o sistema eletronico,
ou seja, antes do encerramento do lote.

5.8.3. No caso de desconexdao do Condutor, durante a etapa de lances, se o sistema
permanecer acessivel aos participantes, os lances continuarao sendo recebidos sem prejuizo
dos atos realizados.

5.8.4. Encerrada a disputa, o sistema informard a proposta de menor preco. O condutor do
processo solicitard, no campo “chat de mensagem”, o envio da PROPOSTA ESCRITA
ATUALIZADA E DOCUMENTOS DE QUALIFICACAO correspondentes, para acesso publico e
avaliacdo do condutor, sendo necessariamente, inseridos pelo arrematante em até 01 (um)
dia util apds solicitacdo na plataforma https://licitacoes-e2.bb.com.br/aop-inter-estatico/

5.8.4.1. O Condutor podera encaminhar, pelo sistema eletrénico, contraproposta
diretamente ao participante arrematante do lote, com vistas a reducdo do preco,
decidindo sobre sua aceitacao.

5.8.4.2. Caso o preco resultado desta negociacdo, ainda esteja incompativel com o
mercado, o Condutor podera convocar o participante subsequente para que tenha a
mesma oportunidade e assim, sucessivamente.

5.8.5. A auséncia da documentacdo, apdés o prazo de solicitacdo, ocasionard na
desclassificacdo do participante e a convocac¢do do proximo colocado em preco.



6. DA PROPOSTA ESCRITA FINAL

6.1. A proposta final e documentos de qualificacdo deverd ser encaminhada pela arrematante,
no prazo estabelecido no item 4.11. deste Chamamento Publico, o qual podera ser prorrogado por
igual periodo a critério da Comissdo de Contratagdao, devendo neste caso, ser utilizado o mesmo
critério para as demais participantes.

6.1.1. Proposta Comercial

6.1.1.1. Proposta de precos, com identificacdo da participante e do lote arrematado,
conforme Modelo de Proposta, Anexo E.

6.1.1.2. O preco da proposta comercial escrita devera ser o mesmo ofertado por lance
durante a disputa eletrdnica, salvo se houver tratativas realizadas com o Condutor, para
obtencdo de preco menor.

6.1.1.3. A proposta e a documentagdao de qualificacdo da arrematante serao
analisadas pela Comissdo de Contratacdo, que podera se valer de assessoramento da
area técnica e juridica do SESI-SP, quando for o caso, podendo ser realizadas diligéncias
para confirmacdo das informacdes contidas nos documentos apresentados e o
atendimento as especificacdes exigidas, por meio de esclarecimentos ou informagdes
complementares.

6.1.1.4. A inobservancia da exigéncia, no prazo de 2 (dois) dias uteis, resultard na
desclassificacdo da proposta para o lote correspondente.

7. DA DOCUMENTACAO DE QUALIFICACAO

7.1. Modelo de declaragdao concordando com os termos do Chamamento Publico e outras
informagdes, Anexo A, credenciando o representante legal perante o SESI-SP para todos os
assuntos pertinentes ao presente Processo de Selegao, entre outros.

7.2. Atestado de Visita ou Declaragdo de Rentincia da Visita.
7.3. Declaracdo de Fornecimento — Subcontratada, se for o caso.

7.4. Prova de inscricdo e de situacao cadastral ativa no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas
(CNPJ).

7.4.1. Possuir CNAE compativel com a atividade realizada.

56.20-1 — Fornecimento de Refei¢Ges preparadas.
5620-1/03 - Servicos de alimentacdo privativo

5611-2 — Restaurantes e outros servicos de alimentacdo e bebidas

5611-2 - Restaurantes e similares




7.5.  Prova de inscrigao no Cadastro de Contribuinte Municipal, relativa ao domicilio ou sede da
participante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto a ser contratado.

7.6.  Provade inscrigdao no Cadastro de Contribuinte Estadual, se houver, relativa ao domicilio ou
sede da participante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto a ser
contratado.

7.7. Prova de regularidade com a Fazenda Nacional (certiddo negativa de débitos relativos aos
tributos federais e a Divida Ativa da Unido), que abrangem as contribui¢Ges previdencidrias.

7.8. Prova de regularidade relativa ao Fundo de Garantia por Tempo de Servigo - FGTS, do
domicilio ou sede da participante.

7.9. Certiddao Negativa especifica de Faléncia, Recuperag¢oes Judiciais e Extrajudiciais, expedida
pelo Cartério Distribuidor do local da sede da pessoa juridica, com data de emissdo ndo anterior a
90 (noventa) dias contados da data da reunido publica, no caso de ndo constar prazo de validade
em seu texto.

7.9.1. As sociedades que se encontram em recuperacao judicial ou extrajudicial deverao
apresentar certiddo positiva de recuperagao judicial, com a respectiva comprovac¢ao da
homologacdo judicial do plano de recuperacao.

7.10. Registro comercial, no caso de empresa individual, além da cépia do RG e CPF do titular.

7.10.1. Ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado na
Junta Comercial da respectiva sede, e, no caso de sociedades por a¢des, acompanhado de
documentos de eleicdo de seus administradores. Os documentos deverdo estar
acompanhados de todas as altera¢des ou da consolidacao respectiva.

7.10.2. Inscricdo do ato constitutivo, no caso de sociedades simples ou civis, acompanhada
de prova da diretoria em exercicio.

7.11. Aptidao Técnica

7.11.1. Declaragcdao/Atestado original, copia autenticada, fornecida por cliente para o qual ja
prestou o servico com a mesma atividade, objeto deste processo de selecdo, expedido por
pessoa juridica de direito publico ou privado, em favor da participante, comprovando aptidao
para desempenho de atividade pertinente.

7.11.1.1. A declaragdo/atestado devera conter, ainda, a razdo social da pessoa juridica
de direito publico ou privado, nimero do CNPJ, o periodo e objeto do contrato da
prestacdo de servicos, data da expedicdao do atestado com indicacdo do nome, cargo e
numero do RG de quem assina o documento.

7.11.1.2. A declaracdo/atestado devera mencionar a experiéncia minima de 06 (seis)
meses.

7.12. Os documentos de qualificacdo, bem como quaisquer outros solicitados, deverdo estar
validos na data da disputa.



7.13. Serdo aceitas certiddes positivas com efeito de negativa.

8. DA ANALISE E JULGAMENTO DAS PROPOSTAS E DA DOCUMENTAGAO DE QUALIFICACAO

8.1. A Comissdo de Contratacdo poderd se valer de assessoramento técnico para andlise das
propostas e documentacao de qualificacdao apresentadas pelas participantes, os quais emitirdo
pareceres que subsidiardo as tomadas de decisdes.

8.2. A critério da Comissdo de Contratagdo, eventuais falhas ou omissdes formais poderao ser
relevados, desde que ndo resultem em prejuizo para o entendimento das propostas.

8.3. Nao serdo aceitos “protocolos de entrega” ou “solicitacdo de documento” em substituicao
aos documentos requeridos no presente Chamamento Publico.

8.4. Durante o Processo de Selegao, é facultado a Comissdo de Contrata¢do ou aos técnicos por
ela designados realizar diligéncias para esclarecimentos e informac¢des complementares, bem como
conceder prazo para que os participantes adequem suas propostas e documentos de qualificagao,
visando sanar eventuais omissdes ou inadequacdes.

8.4.1. Acritério da Comissdo de Contratacdo poderdo ser aceitos documentos que, embora
ndo entregues quando da convocagdo, estavam vigentes e/ou validos na data da disputa.

8.5. Todos os calculos serao efetuados com duas casas decimais, desprezando-se sempre a fragdo
remanescente.

8.6. Aandlise das propostas, observara a ordem da classificacao, resultante da disputa de precos,
restringindo-se, a principio, a proposta apresentada pela arrematante, desde que atenda
plenamente as exigéncias deste Chamamento Publico, caso contrario, serd avaliada a proposta
subsequente e assim sucessivamente, até a obtencdo de proposta valida.

8.6.1. Visando a celeridade do processo, a critério da Comissao de Contratagao, podera ser
solicitada proposta final das proximas colocadas, para andlise simultanea e
concomitantemente.

8.7. 0O Condutor podera negociar com as participantes, observando a ordem de classificacdo das
propostas, visando a reducdo dos precos e adequagao ao mercado.

8.8.  Serdo desclassificadas as participantes:
8.8.1. nas situagdes previstas no item 3.2;
8.8.2. cujas propostas ndo atendam as exigéncias constantes do Memorial Descritivo;

8.8.3. na apresentacdo de declaracdes emitidas por empresas que mantenham vinculo
societario ou qualquer outra forma de relagdo direta ou indireta com a participante, tais
como participacao comercial, técnica, econdmica ou financeira;



8.8.4. que deixarem de apresentar os documentos solicitados nos itens 7. DA PROPOSTA
ESCRITA FINAL E 8. DA DOCUMENTACAO DE QUALIFICACAO, exceto do Anexo A - visto que
a entrega da proposta implica na aceitacdao formal das condi¢des estabelecidas neste
Chamamento Publico.

8.9. 0 ndo atendimento aos requisitos e dos prazos estipulados neste Chamamento Publico, a
participante serd desclassificada, cabendo ao Condutor registrar e disponibilizar a decisdo no
sistema eletrénico para acompanhamento em tempo real pelas participantes.

8.10. Caso haja desisténcia da proposta, a critério exclusivo do SESI-SP, a participante podera ser
penalizada com a suspensado do direito de contratar com o SESI e SENAI, por um periodo de até 05
(cinco) anos.

8.11. Constatado o atendimento dos requisitos previstos neste Chamamento Publico, a
participante sera classificada e considerada apta para contratacao.

8.12. Caso haja empate entre duas ou mais propostas, prevalecerd a primeiramente registrada,
desde que tenha atendido a todos os requisitos exigidos neste Chamamento Publico.

8.13. Na hipdtese de desclassificacao de todos os participantes, o SESI-SP podera fixar novo prazo
para apresenta¢do de outras propostas ou de novos documentos, escoimados das causas que
implicaram na desclassificagao.

8.14. O resultado dessas analises sera submetido a Comissdo de Contratacdo, sendo as decisdes
lavradas em atas e disponibilizadas as participantes na plataforma https://licitacoes-
e2.bb.com.br/aop-inter-estatico/, abrindo-se o prazo para apresentacdo de pedido de
reconsideracao.

9. DOS PEDIDOS ESCLARECIMENTOS E DE RECONSIDERACAO

9.1. As eventuais duvidas deverdo ser encaminhadas, até a data prevista no cronograma anexo,
através do e-mail licitacoes@sesisenaisp.org.br, @ Geréncia de Compras — GC, mencionando o
nimero do Processo de Sele¢do e o objeto da contratagao.

9.1.1. As respostas, eventuais esclarecimentos e/ou altera¢des serdo disponibilizadas as
interessadas no endereco eletrénico: https://transparencia.sesisp.org.br/licitacoes-editais,
até a data prevista no cronograma, sem, porém, identificar o formulador da consulta, as
quais passarao a valer como normas.

9.2. Das decisdes proferidas quanto a qualificacdo das participantes e de suas propostas, caberd
pedido de reconsideracdo a Comissdo de Contratacdo, no prazo de 02 (dois) dias uteis apds a
divulgacdo do resultado de cada participante, na plataforma do https://licitacoes-
e2.bb.com.br/aop-inter-estatico/, a ser encaminhado através do e-mail:
licitacoes@sesisenaisp.org.br.

9.2.1. As participantes, cuja situacdo no processo possa ser afetada, poderao se manifestar
sobre o pedido de reconsideracdo, no prazo de 02 (dois) dias uteis, a contar da divulgacdo



do resultado de cada participante, na plataforma do https://licitacoes-e2.bb.com.br/aop-

inter-estatico/.

9.2.2. Havendo pedido de reconsiderac¢ao, o prazo de validade das propostas serd suspenso,
reiniciando-se a contagem a partir da divulgacdo do resultado.

9.3. Da decisdo da Comissdo de Contratacao relativa ao pedido de reconsideracdo nao caberd
novo pedido de reconsideragao.

9.4. Definido o resultado pela Comissdo de Contratacdo e ndo havendo pedidos de
reconsideracdo ou sendo estes devidamente analisados e respondidos, o Processo de Selecdo
seguira para conclusao.

10. DA CONTRATACAO

10.1. As condi¢Oes estabelecidas neste Chamamento Publico, no que se aplicar, fardo parte do
contrato e/ou pedido de compra correspondente, independentemente de transcricdo em seu texto.

10.2. Apds aprovacao do Processo de Selecdo, a participante selecionada sera notificada para
assinatura do contrato no prazo de 02 (dois) dias Uteis, conforme as respectivas minutas, Anexo F.

10.2.1. A documentacdo de qualificacdo apresentada na plataforma eletronica sera utilizada
para a realizacdo do Cadastro da participante selecionada. Entretanto, quando da assinatura
do contrato, podera haver necessidade de atualizacdo da documentacdo, em parte ou no
todo, que devera ser providenciada pela empresa a ser contratada, no prazo de até 02 (dois)
dias uteis.

10.2.1.1. O prazo acima estabelecido poderd ser prorrogado, a critério exclusivo da
Comissdo de Contratacao.

10.3. Caso a participante selecionada ndo assine o contrato e/ou ndo apresente a documentacdo
regular, no prazo de até 02 (dois) dias Uteis, a critério exclusivo do SESI-SP, a mesma podera ser
penalizada com a suspensdo do direito de contratar com o SESI e SENAI, por um periodo de até 05
(cinco) anos e/ou aplicadas as penalidades previstas no item 13 - DAS INFRACOES
ADMINISTRATIVAS E SANCOES. Nesse caso, o SESI-SP poderd convocar as participantes
remanescentes para fazé-lo, observada a ordem de classificacdo, ou realizar novo Processo de
Selecdo.

10.4. Antes da assinatura do contrato, o SESI-SP podera desclassificar a participante selecionada,
caso tenha conhecimento de qualquer fato anterior ou posterior ao julgamento deste Processo de
Selecdo que venha desabond-la técnica, financeira ou administrativamente, ndo |he cabendo direito
a qualquer reclamacdo, indenizagdo ou ressarcimento.

10.5. O futuro contrato vigorara pelo prazo de 12 (doze) meses, podendo ser renovado através da
elaboracdo do competente Termo Aditivo, até o limite maximo de 05 (cinco) anos, respeitadas as
demais previsdes contidas no artigo 34 do RCA.



10.6. A critério das partes, apds o 122 més de vigéncia contratual, havendo prorrogacdo do
contrato, podera ser aplicado o reajustamento de preco anual com base no indice IPCA/IBGE
acumulado nos ultimos 12 meses, relativo ao més anterior (112 més), ou, mediante concordancia
entre as partes, referente ao segundo més anterior ao 122 (102 més), ou ainda, por outro indice que
venha a substitui-los, caso haja a extincdo de um deles.

10.6.1. Havendo aumento nos precos sazonais de determinados alimentos, que possam
impossibilitar a manuten¢ao dos pregos atuais dos cardapios, podera ser realizada uma nova
pesquisa de precos junto a 03 (trés) fornecedores, a fim de garantir o equilibrio contratual e a
qualidade dos servigos prestados.

10.6.1.1. A nova pesquisa podera ser realizada a qualquer momento, desde que seja
comprovado o aumento no preco de determinado alimento, ndo sendo necessario
aguardar o reajustamento de preco anual para que seja buscado o reequilibrio dos precos
praticados.

10.7. No caso de extincdo do contrato, seja qual for o motivo, tais como rescisdo, distrato,
resilicdo, a cessiondria devera proceder as alteragdes necessdrias em todos os documentos para que
ndo conste nos drgdos competentes o endereco do SESI-SP, sob pena de aplicacdo de todas as
penalidades contratuais previstas.

10.8. Qualquer uma das partes poderd denunciar o contrato antecipadamente, desde que
comunique sua inten¢do com no minimo 90 (noventa) dias de antecedéncia.

10.9. Poderdo ser subcontratados partes do objeto, mantida a responsabilidade da Cessiondria e
desde que expressamente autorizado pela unidade do SESI-SP de Presidente Epitacio.

10.9.1. Fica vedada a subcontratacdo, nas seguintes situacoes:

a) subcontratacdo total do objeto;
b) de empresas participantes deste Processo de Selecdo, e
c) de empresa impedida de contratar com o SESI e SENAI.

10.9.1.1. Os pagamentos e ressarcimentos correspondentes aos servicos prestados
pela Subcontratada serdo realizados somente a Cessionaria.

10.9.2. A cessionaria deverd apresentar a unidade do SESI-SP a documentagao que comprove
a capacidade técnica do subcontratado:

a) Prova de inscricdo e de situacdo cadastral ativa no Cadastro Nacional de Pessoas
Juridicas (CNPJ).

b) Prova de inscri¢do no Cadastro de Contribuinte Municipal, relativa ao domicilio ou
sede da participante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto a
ser contratado.

c) Prova de inscricdo no Cadastro de Contribuinte Estadual, se houver, relativa ao
domicilio ou sede da participante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel
com o objeto a ser contratado.



11.

11.1.

d) Prova de regularidade com a Fazenda Nacional (certiddo negativa de débitos
relativos aos tributos federais e a Divida Ativa da Unido), que abrangem as contribuicdes
previdenciarias.

e) Prova de regularidade relativa ao Fundo de Garantia por Tempo de Servico - FGTS,
do domicilio ou sede da participante.

f) Registro comercial, no caso de empresa individual, além da cépia do RG e CPF do
titular.

f.1) Ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente
registrado na Junta Comercial da respectiva sede, e, no caso de sociedades por
acdes, acompanhado de documentos de eleicdo de seus administradores. Os
documentos deverdao estar acompanhados de todas as alteragdes ou da
consolidagao respectiva.

f.2) Inscricdo do ato constitutivo, no caso de sociedades simples ou civis,
acompanhada de prova da diretoria em exercicio.

g) Relagdo de funciondrios e respectivos documentos para inicios dos servigos, citados
no item 2.6.1 do Memorial Descritivo, Anexo B.

DA CONTRATACAO
Obrigacdes da Cessionaria:

11.1.1. serd obrigada a assegurar que a higiene, o saneamento, o armazenamento e a
exposicao de alimentos, bem como o padrdo de qualidade destes e a apresentacao pessoal
dos servidores do Restaurante, estejam em conformidade com o Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servicos de Alimentacao, disponivel em
https.//bvsms.saude.qov.br/bvs/saudeleqis/anvisa/2004/res0216 15 09 2004.html. 0

descumprimento dessas exigéncias pode resultar na rescisdao do contrato e na aplicagdo das
penalidades cabiveis.

11.1.2. O valor da cessdo do espaco (restaurante) é de RS 8.000,00 (oito mil reais) mensais
fixos que serd pago pela(o) cessionaria(o), por meio de boleto bancario a ser emitido pelo
SESI-SP.

11.1.2.1. A cessionaria poderd obter, conforme pesquisa de satisfacdo,
cumulativamente, descontos sobre o valor da cessao.

11.1.3. Executar os servicos, objeto deste Chamamento Publico, de acordo com as exigéncias
definidas no Memorial Descritivo, Minuta de Contrato e demais anexos.

11.1.4. Responsabilizar-se, em carater exclusivo, pela execucdo dos servicos por seus
empregados, prepostos, parceiros e terceiros.



11.1.5. Executar os servigos nos prazos estabelecidos no Memorial Descritivo, Minuta de
Contrato e demais anexos.

11.1.6. Arcar com eventuais custos de transporte, estadia, alimentacdo entre outros,
necessarios a execugdo dos servigos.

11.1.7. Considerar a vistoria e aceitacdo dos servigos por técnicos do SESI-SP, se for o caso.

11.1.8. Notificar por escrito ao SESI-SP, ao gestor do Contrato, caso ocorra qualquer fato que
impossibilite o cumprimento das condi¢des e prazos estabelecidos no contrato.

11.1.9. Responsabilizar-se por todos e quaisquer danos e/ou prejuizos que venham a causar
ao SESI-SP.

11.1.10. Solucionar eventuais falhas sem 6nus ao SESI.

11.1.11. Manter, durante o tempo de vigéncia do contrato, os documentos de regularidade
fiscal e regularidade técnica devidamente atualizados.

11.2. A participante selecionada sera comunicada para, no prazo de até 5 (cinco) dias uUteis,
comparecer em local designado para assinar o respectivo contrato.

11.2.1. O prazo de convocacgao poderd ser prorrogado 1 (uma) vez por igual periodo, mediante
solicitacdo da parte durante o seu transcurso, devidamente justificada, e desde que o motivo
apresentado seja aceito pela Comissao de contratacao.

11.3. Caso a participante selecionada ndo atenda ao chamado para assinatura do contrato no prazo
estabelecido, o SESI-SP poderda convocar a segunda colocada na ordem de classifica¢do, ou realizar
novo Processo de Selecdo.

11.4. Antes da assinatura do contrato, o SESI-SP podera desclassificar a participante selecionada,
caso tenha conhecimento de qualquer fato anterior ou posterior ao julgamento deste processo de
selecdo que venha desabona-la técnica, financeira ou administrativamente, ndo lhe cabendo direito
a qualquer reclamacao, indenizagdo ou ressarcimento.

11.5. O SESI-SP efetuard o acompanhamento sistematico do cumprimento do contrato e avaliagao
da qualidade dos produtos e servicos prestados pelo Restaurante.

11.5.1. Os servicos inerentes a esta contratacao serdo conduzidos sob a fiscalizacdo do
Centro de Atividades do SESI de Presidente Epitacio, que indicara funcionario que exercera a
funcdo de Gestor do Contrato, responsdvel por acompanhar a execucao, as etapas e prazos
determinados, conferir os documentos e relatdrios pertinentes, atestar a realizacdo dos
servicos e liberar os pagamentos correspondentes.

12. DAS CONDICOES GERAIS

12.1. Quando da contratacdo, a empresa devera providenciar, as suas expensas, o Alvara de
Autorizacdo da Vigilancia Sanitaria Local, que devera ficar exposto em local visivel, nos espacos do



Restaurante, na unidade do SESI-SP, devendo ser apresentado sempre que exigido pela autoridade
sanitaria competente.

12.2. Para inicio dos servicos, a Cessiondria, deverd apresentar os documentos de Saude
Ocupacional dos profissionais alocados aos servicos, conforme item 2.6.1 do Memorial Descritivo,
Anexo B.

12.3. A Cessionaria sera responsdavel pela manutencao corretiva e preventiva dos equipamentos
no espaco do Restaurante do Hotel do SESI-SP de Presidente Epitacio.

12.4. O SESI-SP efetuard o acompanhamento sistematico do cumprimento do contrato e avaliacdo
da qualidade dos produtos e servigos prestados no Restaurante.

12.4.1. Os clientes usuarios dos espacos (restaurante), serdo incentivados a responder
avaliacdo da qualidade da alimentacdo e dos servicos prestados. A Cessiondria podera
cumulativamente obter:

a) descontos que variam de 20% a 50% no valor da cessdao de espacgo a ser paga ao SESI-
SP, quando atingir média de 70% a 100% de satisfacdo, no fornecimento da alimentacao,
cordialidade dos funcionarios, disposi¢cdo dos produtos e limpeza do local.

13. DO PAGAMENTO
13.1. Do pagamento mensal da cessao onerosa do Restaurante.

13.1.1. Os pagamentos, por parte da Cessionadria, deverdo ser efetuados até o dia 10 (dez)
do més subsequente a prestacdo dos servicos.

13.1.1.1. A CESSIONARIA efetuard o pagamento mensal da cess3o onerosa ao SESI-SP
mediante boleto bancdrio entregue pelo SESI-SP, com pelo menos 10 (dez) dias corridos
de antecedéncia a data de seu vencimento.

13.1.2. A previsdo do valor mensal referente ao ressarcimento das despesas de ocupacao da
area descrita é de até RS 8.000,00, com possibilidade de desconto conforme item 4 do
Memorial Descritivo, Anexo B.

13.1.2.1. A CESSIONARIA pagara ao SESI-SP o valor mensal do ressarcimento da cessdo
onerosa, relativo ao espaco que abriga o Restaurante, tudo conforme as especificacoes
do Memorial Descritivo - Anexo VI, do Chamamento Publico do Processo de Sele¢ao com
Disputa Aberta n? 043/2025, seus anexos.

13.2. Do pagamento das refeigdes contratadas pelo SESI-SP.
13.2.1. O SESI-SP efetuard os pagamentos das refeicGes contratadas a Cessionaria.

13.2.2. A Cessionaria deverd apresentar a unidade, a nota fiscal/fatura e o recebido de
guitacdo para formalizacdo do pagamento, até o 12 (primeiro) dia util do més subsequente a
prestagao.



14.

14.1.

14.2.

13.2.3. Os pagamentos serdao efetuados diretamente pela Geréncia Sénior Contabil e
Financeira do SESI-SP e do SENAI-SP, situada na Avenida Paulista, n? 1313, 22 andar, Bairro
Bela Vista, em S3o Paulo — SP, em 10 (dez) dias corridos apds o recebimento e aceite da nota
fiscal/fatura pela unidade para qual prestou os servigos, de modo que ocorram apenas nos
dias 10, 20 ou 30 de cada més.

13.2.4. Quando recairem em finais de semana e feriados, o pagamento sera realizado no
primeiro dia util subsequente; no més de fevereiro, os pagamentos serao realizados nos dias
10, 20 e 28 (ou 29, se o ano for bissexto).

13.2.5. Para contagem do prazo de pagamento, considerar-se-a o dia da entrega da Nota
Fiscal / Fatura, devidamente validada pela unidade.

13.2.6. O SESI-SP, em conformidade com a legislacdo vigente, retera do valor bruto da Nota
Fiscal / Fatura, as aliquotas referentes aos impostos/taxas: IR, INSS, ISS, CSLL, COFINS,
PIS/PASEP, entre outros, os quais deverdo estar devidamente destacados no documento
fiscal.

13.2.7. Os pagamentos serdo efetuados através de depdsito bancario, devendo ser
encaminhadas, obrigatoriamente, as duplicatas e/ou recibos devidamente quitados. Ndo
deverdo ser emitidos boletos bancdrios, bem como, ndo é permitido negociar os titulos.

DAS INFRACGES ADMINISTRATIVAS E SANCéES
A Participante:

14.1.1. O ndo atendimento das exigéncias previstas neste Chamamento Publico, dos
compromissos assumidos, bem como, se for constatado inveracidade de quaisquer
informacdes e/ou documentos fornecidos, podera implicar, a participante, a penalidade de
desclassificacdo da proposta e consequente exclusdo do Processo de Selecdo.

14.1.2. A recusa injustificada ou ndo aceita pelo SESI-SP em assinar o contrato e/ou os
pedidos de compra, dentro do prazo fixado, caracterizard o descumprimento total das
obrigacOes assumidas e podera acarretar as seguintes penalidades:

a) perda do direito a contratacdo, e

b) suspensdo do direito de contratar com o SESI e SENAI pelo prazo de até 05 (cinco) anos.
A Cessionaria:

14.2.1. No caso de se constatar inveracidade de quaisquer informac6es e/ou documentos
fornecidos, a Cessionaria podera sofrer, a critério do SESI-SP, isolada ou cumulativamente:

a) Perda da contratacdo, sem prejuizo das demais penalidades previstas, e

b) Rescisdo motivada do contrato.



14.2.2. Durante a execugdo do objeto, se houver qualquer descumprimento das obriga¢des
assumidas, a cessionaria ficara sujeita a aplicacdo das penalidades especificas, previstas na
Minuta de Contrato, Anexo F.

14.2.3. Na hipotese do SESI-SP necessitar recorrer aos meios administrativos ou judiciais em
defesa de seus direitos, a CESSIONARIA, além das custas extrajudiciais e judiciais, arcara com
o pagamento de honorarios advocaticios, calculados sobre tudo quanto estiver devendo.

14.2.4. A(s) parcela(s) paga(s) com atraso sera(ao) atualizada(s) monetariamente, com base
na variacdo acumulada do IGPM/FGV, incidindo sobre o montante corrigido, juros de mora de
1% (um por cento) ao més, bem como multa moratdria de 2% (dois por cento), calculada sobre
o total do débito.

14.2.5. O descumprimento de quaisquer das clausulas contratuais estabelecidas neste ajuste
acarretard a aplicacdo de multa no percentual de 2% (dois por cento) do valor total anual do
contrato, sem prejuizo do direito da parte prejudicada de exigir eventual indenizag¢ao por
perdas e danos.

14.2.6. A parte que der motivo a rescisdo, por descumprimento das clausulas e condi¢des
constantes deste ajuste, incorrerd no pagamento, a parte inocente da multa contratual
equivalente a 10% (dez por cento) do valor anual ressalvado o direito ao credor de exigir
indenizagdo por prejuizo excedente, nos termos do paragrafo Unico do art. 416 do Cédigo Civil.

14.2.7. Na hipétese de o SESI-SP necessitar recorrer aos meios administrativos ou judiciais
em defesa de seus direitos, a CESSIONARIA, além das custas extrajudiciais e judiciais, arcara
com o pagamento de honordrios advocaticios.

14.2.8. As penalidades aqui previstas sdo independentes, ndo excludentes e poderdo ser
aplicadas cumulativamente, quando for o caso.

14.2.9. Osvalores relativos as multas aplicadas, bem como, outros valores que forem devidos
serdo deduzidos dos créditos que a CESSIONARIA possuir com o SESI-SP ou cobrados
administrativa ou judicialmente.

14.2.10. O inadimplemento total ou parcial das obrigacdes contratuais assumidas pela
CESSIONARIA, dara ao SESI-SP o direito de rescindir unilateralmente o contrato, sem prejuizo
de outras penalidades previstas neste ajuste, inclusive a de suspensdo do direito de participar
de processo de selecdo junto ao SESI-SP e ao SENAI-SP por prazo ndo superior a 05 (cinco)
anos, impedimento esse extensivo as pessoas fisicas que constituiram a pessoa juridica, as
guais permanecem impedidas de licitar enquanto perdurarem as causas da penalidade,
independentemente de nova pessoa juridica que vierem a constituir ou de outra em que
figurem como socios, e as pessoas juridicas que tenham sdcios comuns com as pessoas fisicas
acima mencionadas.



15.  CASOS OMISSOS

15.1. Qualquer caso omisso no decurso deste Chamamento Publico serd dirimido pela Comissao
de Contratacdo e produzira seus efeitos.

S3o Paulo, 19 de maio de 2025.

Geréncia de Compras — GC
Servico Social da Industria (SESI)
Departamento Regional de S3ao Paulo



CRONOGRAMA

PROCESSO DE SELECAO COM DISPUTA ABERTA N.2 043/2025

CESSAO DE USO ONEROSO DE ESPAGCO PARA FUNCIONAMENTO DE RESTAURANTE PARA O
HOTEL DO SESI LOCALIZADO NO MUNICIPIO DE PRESIDENTE EPITACIO, SP

Eventos

Publicagao

Retirada do Chamamento Publico

Pedidos de Esclarecimentos

Respostas dos Esclarecimentos

Inicio da reunido publica de disputa de precos

Datas

19/05/2025
A partir de 19/05/2025
Nos sites:

https://transparencia.sesisp.org.br/licitacoes-
editais, ou plataforma eletrénica:

https://licitacoes-e2.bb.com.br/aop-inter-
estatico/ sob o nimero 1070894.

De 19/05/2025 até 27/05/2025

e-mail: licitacoes@sesisenaisp.org.br

Até 28/05/2025

29/05/2025 as 09h30



ANEXO A

MODELO DE DECLARACAO CONCORDANDO COM OS TERMOS DO CHAMAMENTO PUBLICO E

Ao

OUTRAS INFORMACOES
(em papel timbrado da participante)

Servigo Social da Industria (SESI)
Geréncia de Compras - GC

PROCESSO DE SELECAO N. 2 043/2025

DADOS DA EMPRESA
Razdo Social:
Endereco completo:
Telefone: ‘ E-mail:
CNPJ:
SOCIOS E ADMINISTRADORES

Nome: Qualificacao:
Nome: Qualificacao:

DADOS DO REPRESENTANTE LEGAL
Nome: Cargo:
CPF: RG:
Telefone: E-mail:

DADOS DO CONTADOR OU DA EMPRESA DE CONTABILIDADE

Nome do Contador: CRC:
Razdo Social: ‘ CNPJ: CRC do responsavel:

DADOS BANCARIOS DA EMPRESA PARA PAGAMENTO
(se houver possibilidade de pagamentos em mais de uma conta, lista todas as possiveis)

Banco:

‘ Agéncia: ‘ Conta Corrente:

Declaramos sob as penalidades da Lei, para fins do Processo de Sele¢do acima referido que:

a)
b)
c)

d)
e)

f)

concorda com as condigBes e regras deste Chamamento Publico;

na composic¢do societaria ndo existe participagdo de dirigentes ou empregados do SESI-SP;

na composicao societdria ndo existe participacdo de dirigentes ou sdécios de qualquer outra
participante do referido processo de selecao;

a elaboragdo da proposta é de nossa responsabilidade,

ndao empregamos menores de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e nem menores
de 16 anos, em qualquer trabalho, salvo na condi¢do de aprendiz a partir de 14 anos, e

que concordamos com a Politica de Protecdo de Dados Pessoais e Privacidade do SESI-SP,
disponibilizada no link: https://privacidade.sesisp.org.br.

(Local e Data)

(Nome completo e assinatura do representante legal)




1.

1.1.

ANEXO B
MEMORIAL DESCRITIVO
DO OBJETO:

Cessdo de uso oneroso de espaco para funcionamento de restaurante, incluindo:

fornecimento de alimentacdo (café da manh3, almoco, lanche da tarde, jantar, entre outros), para
o Centro de Atividades “Carlos C. A. Amorim” - Presidente Epitacio.

1.2. Justicativa

2.1.

1.2.1. O SESI-SP objetivando obter servigos de alimentacdao com a eficiéncia e dentro dos
padrées de qualidade, resolve oferecer acesso a alimentagdo aos funcionarios, alunos,
usudrios do Centro de Atividades de Presidente Epitacio e participantes dos Eventos previstos
pelo SESI-SP, no intuito de oferecer ao publico refeicdes equilibradas nutricionalmente, com
niveis de sanidade exigidos pela legislacado aplicavel, a fim de promover e manter a saude do
usudrio com possibilidade de estimular a adogao de hdbitos alimentares saudaveis.

DA EXECUGCAO DOS SERVICOS:
Dos equipamentos, mobilidrios e as instalagdes:

a) apresentar documento com os bens da Cessiondria no inicio das atividades e atualiza-
lo sempre que houver alteragao.

b) providenciar os equipamentos, mobilidrios e todos os materiais, como papeleiras e
dispensers, necessarios a execucdo dos servicos com qualidade, de forma a atender as
exigéncias legais e as normas de acessibilidade e garantir a aparéncia adequada a estética do
local onde serao alocados.

b.1) A Cessionaria deverd submeter a aprovacdo da fiscalizacdo do contrato os
equipamentos e mobilidrios necessarios ao funcionamento do restaurante, até 10 dias
antes do inicio das atividades no Centro de Atividades do SESI, incluindo a mesma
obrigacdo sempre que houver acréscimo ou substituicdo de bens.

b.2) Por determinacdo do Centro de Atividades do SESI, poderdo ser estabelecidos
parametros de acessibilidade para os equipamentos e mobilidrios.

c) providenciar a higienizacdo adequada de todos os equipamentos, mobilidrios e
instalacdes.
c.1l) Empregar somente produtos de limpeza especificos para cozinhas industriais

e biodegradaveis, que disponham de registro concedido por drgdo regulador, sendo
vedado o uso de materiais de preparo caseiro ou artesanal.



c.2) Para dar polimento, brilho e conservacdo aos equipamentos e mobiliarios em
inox ou aluminio, a Cessionaria devera utilizar apenas produtos préprios, de grau
alimenticio e devidamente certificados.

d) providenciar manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos eventualmente
disponibilizados pela Contratante, conforme as recomendag¢des de cada fabricante, bem como
orientacoes do SESI-SP.

e) ressarcir (materiais e/ou servicos) do SESI-SP sempre que esta executar, em virtude
de dolo ou omissdo da cessionaria, servicos de manutencdo preventiva ou corretiva em
equipamentos e instalagdes nas unidades de alimentacdo objeto do contrato.

e.l) Ao SESI-SP sera facultado a execugdao dos referidos servigcos, conforme
disponibilidade de materiais e de mao-de-obra.

f) quando for o caso, providenciar o conserto dos mobilidrios, conforme orientacdao do
Centro de Atividades do SESI assumindo todos os custos de manutenc¢dao do equipamento
exceto quando o dano for causado devido a desgaste natural do equipamento.

g) ressarcir o servico de conserto dos mobiliarios efetuado pelo Centro de Atividades do
SESI.
h) retirar bens disponibilizados pelo Centro de Atividades do SESI.

i)utilizar os bens, as instalacOes e os espacos disponibilizados pelo Centro de Atividades do
SESI somente para os fins consignados neste processo de selec¢ao.

j)responsabilizar-se pela manutenc¢do do patrimoénio e das instalagGes disponibilizados pelo
Centro de Atividades do SESI, bem como por eventuais danos causados a esses.

j.1) guaisquer intervenc¢des na estrutura fisica do espaco cedido deverdo ser
previamente autorizadas pelo Centro de Atividades do SESI.

k) realizar periodicamente, e sempre que necessario, a limpeza geral em caixas de
gorduras, filtros e dutos de exaustdo das unidades de alimentacdo, conforme orientacdo do
Centro de Atividades do SESI.

l)providenciar revisdo geral dos bens disponibilizados até o ultimo dia da vigéncia do contrato
a fim de restitui-los nas mesmas condicoes que lhe foram entregues.

m) providenciar a limpeza das instalacdes e dos bens eventualmente disponibilizados
pelo Centro de Atividades do SESI, bem como a retirada de bens da Cessionaria antes da
entrega dos espacos ao Centro de Atividades do SESI.



2.2.

2.3.

Dos utensilios e acessorios:

a) faculta-se a fiscalizacdo do contrato a possibilidade de solicitar, a qualquer momento,
a substituicdo daqueles materiais julgados inadequados.

b) providenciar a higienizacdo e o armazenamento adequados.

c) utilizar produtos proéprios e de forma adequada na higienizacdo dos utensilios e
acessorios.

d) utilizar agentes de polimento adequados para limpar ou dar brilho em utensilios de

aluminio, sendo vedado o emprego de esponja de aco (tipo bombril ou palha de ago).
Dos funcionarios:
a) manter em seu quadro de funciondrios ou comprovadamente contratado, no
minimo: 1 (um) nutricionista registrado junto ao Conselho Regional de Nutricionistas — 32
regido como responsavel técnico das unidades.
a.l) o nutricionista da empresa deverd estabelecer e supervisionar as rotinas e
procedimentos operacionais padronizados das atividades realizadas pelos empregados,

bem como elaborar fichas técnicas de preparagdo e supervisionar a execugao dessas.

b) manter preposto aceito pelo Centro de Atividades do SESI, no local do servigo, para
representar a Cessiondria durante toda a execugdo do contrato.

b.1) O preposto deverd ser capaz de gerenciar e tratar de todos os assuntos
definidos no contrato.

c) manter lista atualizada com nome de funcionarios e suas respectivas funcdes a
disposicao para verificacdo do fiscal do contrato.

d) comunicar a fiscalizacdo, em até 2 dias Uteis a contar da ocorréncia, qualquer
substituicdo, exclusdo ou inclusdo de funcionario.

e) guando for o caso, restituir ao Centro de Atividades do SESI os cartbes de
identificacdo dos funcionarios antes de concluido seu desligamento da empresa.

f) manter quadro de pessoal suficiente para atender de forma satisfatéria aos servicos
objeto do contrato.

g) manter os atestados de salde dos funciondrios dentro do prazo de validade.

h) apresentar atestado de salde e exames complementares quando da inclusdo de
novos empregados, renovacao e sempre que solicitado pelo Centro de Atividades do SESI.



h.1) manipuladores de alimentos e quaisquer funcionarios que exercam alguma
atividade nas areas de armazenamento, preparacdo ou fornecimento de refeicdes,
deverdo realizar exames complementares de saude (hemograma, parasitologico de
fezes e coprocultura), com periodicidade anual ou conforme legislacdo sanitaria em
vigor.

i)permitir a entrada, nas areas de preparacdo e fornecimento de refeicdes, somente dos
funciondrios devidamente uniformizados e portadores de atestados de saude ocupacional
validos.

j)providenciar para que os funcionarios utilizem uniformes de cor clara, limpos, em bom
estado de conservagdo e diferenciados de acordo com as atribuicbes do cargo
(manipuladores, funcionarios de limpeza, atendentes, entre outros).

k) exigir e garantir higiene pessoal adequada de funcionarios.

[) ndo permitir a circulacdo de funcionarios, com uniformes da empresa, fora das
dependéncias do Centro de Atividades do SESI.

m) apresentar, para avaliagdo e aprovacdo do Centro de Atividades do SESI, os
programas de capacitacdo — peridédico e admissional — dos funciondrios (inclusive dos
nutricionistas), com cronograma das atividades, carga hordria e conteudo programatico, em
até 15 (quinze) dias do inicio da prestacdo dos servicos e sempre que solicitado.

n) informar, com antecedéncia minima de dois dias Uteis, sobre a ocorréncia dos
treinamentos ministrados aos funcionarios e apresentar os respectivos comprovantes,
conforme cronograma aprovado pelo Centro de Atividades do SESI.

o) permitir a participacdo dos profissionais nos cursos viabilizados pelo SESI-SP, sem
prejuizo da execucgdo dos servicos.

p) substituir empregado que se conduza de modo inconveniente ou incompativel com
suas atribuicdes.

q) apresentar responsavel pela prevencdo de acidentes em até 15 dias a contar da
assinatura do contrato e cumprir as obrigacOes referentes a Seguranca do Trabalho nos prazos
fixados pelo SESI-SP.

r) providenciar para que os manipuladores:

r.1) utilizem toucas adequadamente;

r.2) utilizem luvas, quando necessario e de forma adequada;

r.3) utilizem calgados antiderrapantes, fechados e de cor clara;

r.4) estejam barbeados;

r.5) estejam com unhas curtas, sem esmaltes ou base;

r.6) higienizem adequadamente as mados antes de iniciar e/ou reiniciar qualquer
atividade.



2.4.

s) ndo permitir que os manipuladores:

s.1) utilizem adornos;

s.2) pratiquem o tabagismo nas dependéncias das unidades de alimentagao e
nutricao;

s.3) pratiguem outros atos que possam contaminar alimentos.

Dos cardapios:

a) elaborar carddpios equilibrados do ponto de vista nutricional, incluindo os variados
grupos alimentares e contemplando as dietas com restri¢gdes alimentares.

b) entregar as fichas técnicas, corretamente preenchidas, de todas as preparagdes
servidas nas unidades, apds o inicio da prestacdo de servigos e sempre que houver alteragdes
nos carddpios, em prazo a ser estabelecido pelo Centro de Atividades do SESI.

b.1) as fichas técnicas deverao conter, pelo menos, as seguintes informacdées: valor
caldrico (quilocalorias), macronutrientes (gramas e porcentagem que suas calorias
representam em relacdo ao valor energético total), fibras (gramas), sédio (miligramas),
densidade energética (quilocalorias por grama de preparacao) e densidade de sddio
(miligramas por grama de preparacao).

b.2) a critério da fiscalizacdo, poderdo ser solicitadas alteragGes nas fichas
técnicas, a fim de corrigir ou melhorar aspectos nutricionais ou culindrios das
preparagoes.

c) comunicar, com antecedéncia minima de 2 (duas) horas, qualquer alteracdo no
cardapio do restaurante, devidamente justificada e por escrito.

d) solicitar ao Centro de Atividades do SESI autorizacdo para qualquer alteragdo,
inclusdo ou exclusdo de item no cardapio dos servicos de café da manh3, coffee break, almoco,
jantar e kit lanche.

e) cobrar precos das refeicbes e demais itens presentes nos cardapios e servir porgoes
em quantidade/peso conforme os estabelecidos no contrato e em documentos
complementares.

f) afixar, em local visivel, a tabela contendo os precos dos produtos oferecidos,
devidamente aprovada pela Contratante, sendo vedada a inclusdo de taxas nos precos das
tabelas ou sua cobranca a parte.

f.1) submeter a tabela de precos a fiscalizacdo para aprovagdo, com antecedéncia
minima de cinco dias Uteis para o inicio da prestacdo dos servicos e sempre que
solicitado pelo Centro de Atividades do SESI.



2.5.

2.6.

Do recebimento e armazenamento:

a) realizar o recebimento ou o armazenamento adequado dos géneros.

b) providenciar o armazenamento dos géneros sobre estrados distantes do chdo e das
paredes.

c) providenciar boas condicdes de higiene e ventilacdo dos géneros armazenados.

d) providenciar rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matéria-

prima e ingredientes.

e) mensurar, diariamente e de forma adequada, as temperaturas dos equipamentos
empregados no armazenamento, bem como manter os registros.

f) impedir a presenca de materiais estranhos as atividades da unidade de alimentacao
nos almoxarifados, freezers, geladeiras e camaras frigorificas.

g) identificar adequadamente os alimentos preparados, as matérias-primas e os
ingredientes que ndo foram utilizados totalmente, conforme determinado na legislagao
sanitaria vigente.

Do preparo e distribuicao dos alimentos:

a) empregar, durante a execucdo do contrato, somente alimentos que atendam a
legislacdo em vigor, apresentando, sempre que solicitado, documentos comprobatdrios da
procedéncia dos insumos utilizados.

b) preparar todas as refeicGes constantes dos carddpios do restaurante nas
dependéncias da Camara.

c) mediante apresentacdo de justificativa, e desde que aprovada pela fiscalizacdo, a
Cessionadria podera comercializar, nas dependéncias cedidas, alimentos produzidos em outra
unidade desta ou por outra empresa especializada.

c.1) a critério da fiscalizacdo, poderdo ser realizadas diligéncias as empresas
fornecedoras antes da aprovacdo e durante a execugdo do contrato.
c.2) se constatada a queda da qualidade do produto, a fiscalizacdo poderd

determinar a substituicdo do fornecedor ou a retomada da producdo nas
dependéncias do Centro de Atividades do SESI.

d) preparar e fornecer os alimentos de acordo com as fichas técnicas, devendo ser
utilizados géneros de primeira qualidade, com étima apresentacdo, dentro das exigéncias de
higiene e de técnicas culindrias.

e) utilizar matérias-primas isentas de gordura trans sempre que essa alternativa estiver
disponivel no mercado.



f) privilegiar a utilizacdo de temperos naturais e de alimentos com baixos teores de
sodio, acucares simples, colesterol e gorduras saturadas, escolhendo, dentre as opcgdes
disponiveis no mercado, aquelas com os melhores perfis nutricionais.

g) providenciar a higienizagao adequada dos alimentos a serem consumidos crus.

h) utilizar produtos préprios e de forma adequada na higienizacdo de hortalicas e frutas.
i)providenciar o descongelamento adequado dos géneros.

j)providenciar para que os alimentos descongelados sejam mantidos sob refrigeracdo
enquanto ndo estiverem sendo manipulados, bem como respeitar o tempo mdaximo de

manipulagdo preconizado pela legislacdo sanitaria vigente.

k) providenciar para que o produto final seja acondicionado em embalagens adequadas
e integras e seja mantido em condicdes ideais de temperatura.

l)expor preparacdes a venda, observando o binémio tempo e temperatura.
m) refazer ou substituir, no todo ou em parte, os alimentos constantes do carddpio,

considerados pela fiscalizacdo sem condi¢des de serem consumidos, inclusive com relagdo a
apresentacao, textura, sabor e odor.

n) ndo permitir a presenca de alimentos diretamente no chao.
o) servir somente alimentos com qualidade higiénico-sanitaria satisfatoria.
p) providenciar a identificacdo adequada das preparacdes expostas ao consumo ou em

espera para serem expostas.

q) identificar as preparacdes expostas por meio de “displays” de acrilico, que deverdo
ser previamente aprovados pela fiscalizacao.

r) identificar as preparagfes expostas com, no minimo, as seguintes informacdes:

r.1) nome da preparacdo, com a descricdo dos ingredientes principais, em ordem
decrescente da quantidade utilizada.

r.2) peso da por¢do, em gramas e em medida caseira;

r.3) valor calérico por porcdo;

r.4) guantidade de carboidratos por porgao;

r.5) informacado se o produto contém ou ndo contém lactose;

r.6) informacdo se o produto contém ou ndo contém gliten; e

r.7) informacdo, de forma destacada, sobre os ingredientes potencialmente

alergénicos da preparacao;



2.7.

r.8) providenciar a reposicdo eficiente dos alimentos em todos os servicos
previstos neste processo de selecdo, de modo a evitar o desabastecimento dos balcoes
de distribuicdo ou o descumprimento dos cardapios preconizados para cada servico.

s) mensurar, diariamente e de forma adequada, as temperaturas dos equipamentos de
exposicdo e de distribuicao e dos alimentos neles expostos, bem como manter os registros.

t) descartar os alimentos ndo embalados e expostos a venda apds os servicos de
autoatendimento, impedindo sua redistribuicio em outro momento do dia ou em dias
subsequentes, e também sua presenca em geladeiras, “freezers” ou outro local de
armazenamento das unidades.

u) os alimentos embalados e expostos nos bufés de autoatendimento (como saladas de
frutas, sobremesas, entre outros), desde que mantidos em condi¢ées adequadas de higiene e
temperatura, poderao ser servidos em outros momentos até o fim do respectivo prazo de
validade.

V) providenciar coleta de amostra dos alimentos para andlise, conforme legislacdo em
vigor.

Do atendimento:

a) instalar e manter em operagao os equipamentos, e quando for o caso devidamente
aferidos pelos érgdaos competentes.

b) quando for o caso, empregar balancas eletronicas, de propriedade da Cessionaria,
para pesagem das refeicdes e lanches vendidos por quilo.

b.1) deverdo ser utilizadas balancas eletronicas digitais com mddulo de impressao
automatica de etiquetas e visor duplo (operador e cliente) para os demais servigos
vendidos por quilo.

b.2) A Cessionaria podera implantar sistema de comandas eletronicas ou outro
gue dispense a impressdo de etiquetas, desde que previamente aprovado pelo Centro
de Atividades do SESI.

c) garantir atendimento eficiente, cortés e célere em todos os servicos previstos neste
processo de selecdo.

d) a empresa devera ampliar o niumero de atendentes caso perceba aumento do fluxo
de clientes, a fim de evitar filas.

e) fornecer cupom e/ou nota fiscal a todos os usudrios, independentemente de
solicitagcdo e da modalidade utilizada para pagamento.

f) fornecer nota fiscal ao SESI-SP na forma estabelecida na legislagao e no Contrato.

g) Do transporte dos alimentos:



2.8.

2.9.

g.1) empregar veiculos para transporte de alimentos, seja dos fornecedores ou da
Cessiondria, que obedecam aos critérios de higiene e temperatura previstos na
legislacdo sanitaria vigente.

Das boas praticas ambientais:
a) apresentar plano de manejo de residuos conforme legislacao pertinente.

b) implementar o plano de manejo de residuos em até 20 (vinte) dias apds aprovacao
pelo Centro de Atividades do SESI.

c) proceder a separacgao seletiva de todos os seus residuos produzidos nas unidades,
armazenando-os em recipientes adequados até sua retirada.

d) providenciar recipientes com tampa de acionamento sem uso das maos, em numero
adequado, para coleta de residuos.

e) providenciar a higienizacao adequada das lixeiras.

f) providenciar sacos plasticos apropriados, resistentes e de cores diferentes para cada
tipo de lixo, seguindo o padrao de cores definidos pela Resolugdao CONAMA n. 275 ou pelas
diretrizes do SESI-SP.

g) desenvolver, desde que previamente autorizado pelo SESI-SP, a¢des e programas
voltados para o uso racional de energia elétrica e agua nas unidades de alimentacdo, tais
como: campanhas educativas com funcionarios e clientes, manutencdo preventiva de
equipamentos e instalagdes, uso de sensores de presenga, entre outros.

h) adaptar-se as acoes ambientais adotadas pelo SESI-SP, sempre que essas envolverem
atividades ou materiais utilizados pela Cessionaria.

Dos eventos:

a) comunicar, verbal e imediatamente, ao Centro de Atividades do SESI, todas as
ocorréncias anormais verificadas na execucdo dos eventos e, até o segundo dia util
subsequente ao ocorrido, resumir a escrito a comunicagdo verbal, acrescentando todos os
dados e circunstancias julgados necessarios ao esclarecimento dos fatos.

b) atender a solicitacdo de alimentacdo especifica a titulo de dieta.
c) ndo permitir, durante a realizacdo do evento, a falta de qualquer um dos itens
constantes do carddpio determinado no Chamamento Publico ou quando aprovado pelo

Centro de Atividades do SESI.

d) recolher de forma seletiva, ao final do evento, os residuos ao local apropriado,
utilizando-se lixeiras e sacos reforcados e adequados, transportando-os em carrinhos



2.10.

fechados, tipo containers, adquiridos pela empresa e obedecendo as normas fixadas pelo
6rgao competente.

e) providenciar para que os empregados se apresentem devidamente uniformizados e
para que utilizem o crachd de identificacdo, apresentando-se sempre limpos e asseados,
podendo ser substituido imediatamente aquele que n3do estiver de acordo com essas
exigéncias.

f) para realizacdo de eventos da Cessiondria deverd todos as pessoas envolvidas no
evento, inclusive clientes, visitantes e fornecedores obedecer a todas as regras, condicdes,
indicagdes, orientagdes e manuais do SESI-SP.

Demais Informagoées:

2.10.1. N3o permitir a presenga na drea interna de:
a) animais ou plantas;
b)  vetores ou pragas;
c) objetos em desuso;
d)  outros focos de insalubridade.

2.10.2. Providenciar a higienizacdao adequada:
a)  dos pisos, incluindo os ralos, grelhas e caixas coletoras das grelhas.
b)  dos tetos e paredes, incluindo as portas, janelas e luminarias.

2.10.3. Providenciar, nas instalages sanitarias e lavatorios:
a) condi¢cbes adequadas de higiene;
b) papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro
e produto antisséptico, toalhas de papel reciclado ou ndo; ou outro sistema seguro de
secagem das maos;
c) lixeiras com tampa de acionamento sem uso das maos;
d) acoleta frequente do lixo por funcionarios especificos;
e) avisos com procedimentos adequados de lavagem das maos.
f)  manter a prestacdo dos servicos de alimentacdo descritos neste Chamamento
Publico sem paralisacbes temporarias ou interdicGes causadas pela Cessiondaria ou em
decorréncia de auto de infracdo.

f1) Por acordo entre as Partes, caso ndo haja demanda dos servicos da
Cessionariano Centro de Atividades do SESI, poderdo ser suspensos 0s servigos, ou

mesmo o atendimento parcial com reducdo dos cardapios e atendimentos.

f2) O acordo entre ambas as Partes podera ser estabelecido por comunicacao, cujo
aceite e concordancia por escrito constituird sua validade e eficdcia:

i.cumprir o horario de abertura e fechamento.

ii.ndo permitir a presenga de géneros alimenticios, descartaveis e de limpeza com
o prazo de validade vencido em nenhuma area do Centro de Atividades do SESI.



iii.encaminhar ao Centro de Atividades do SESI, mensalmente, até o quinto dia util
do més subsequente, os controles de movimento de refei¢des.

iv.apresentar, para aprovac¢do, o Manual de Boas Praticas em até 60 (sessenta)
dias apds inicio das atividades.

v.implementar o Manual de Boas Praticas em até 30 (trinta) dias apds sua
aprovacao pelo Centro de Atividades do SESI.

vi.ndo fornecer bebida alcodlica nem produtos de tabacaria, exceto quando
autorizado por escrito pelo SESI-SP.

vii.providenciar analises microbiolégicas de alimentos, agua, superficies,
manipuladores, utensilios e equipamentos sempre que solicitadas pelo Centro
de Atividades do SESI.

viii.responsabilizar-se pelo abastecimento e controle dos géneros alimenticios e
quaisquer materiais necessarios a prestacdo dos servicos.

g) a Cessionaria, para tal fim devera ser especializada no ramo e realizar o servico de
acordo com as normas preconizadas pelos drgaos federal e demais competentes de
fiscalizacao.

h) permitir o trabalho dos fiscais durante as vistorias (inclusive para degustacdes), bem
como permitir estudos e pesquisas nas unidades sempre que solicitado pelo SESI-SP.

i) dispor dos instrumentos de medi¢cdo necessarios para o controle dos processos
produtivos realizados em suas instala¢des, tais como balancas, relégios, termometros,
entre outros, em quantidade suficiente e devidamente calibrados.

i) ndo divulgar os ramais do SESI-SP para fins publicitarios.

k) efetuar a entrega de produtos/refeicdes de forma célere em prazo a ser
estabelecido pelo Centro de Atividades do SESI em comum acordo com a Cessionaria,
respeitando as especificacbes dos pedidos e sem comprometer a seguranca dos
alimentos.

I) ndo cobrar adicionais, além dos valores previstos neste Chamamento Publico, pela
entrega ou servigos de garcom.

m) providenciar para que as caixas de sugestées e formuldrios disponibilizados sejam
colocados em local de facil acesso aos clientes e comunicar ao Centro de Atividades do
SESI sobre a necessidade de reposicdo dos formularios.

n) garantir que o consumo de energia elétrica e de dgua restringir-se-a as atividades
objeto do contrato.

0) permitir o monitoramento remoto - por cameras de seguranga - pelo Centro de
Atividades do SESI nas areas de producdo e armazenamento.

p) cumprir as normas de acessibilidade que venham a ser exigidas pelo Centro de
Atividades do SESI.



2.11. Da alterag¢ao dos cardapios e do reajuste dos pregos

2.11.1 Os precos cobrados por servicos ou produtos ndo incluidos nos carddpios minimos
deste processo de selecdo terdo como limite maximo aqueles praticados pela Cessionaria em
outros estabelecimentos de sua propriedade.

2.11.2 No caso de inexisténcia de outro estabelecimento de propriedade da Cessionaria,
serd utilizada, como parametro, a média de precos praticados no mercado.

3. DAS REFEICOES E DOS EVENTOS

3.1. O SESI-SP podera solicitar a Cessiondria o fornecimento de lanches, coffee break, coquetéis,
almocos e jantares para eventos realizados nas dependéncias do Centro de Atividades, de acordo
com as opg¢des de cardapio pré-estabelecidos. Excepcionalmente, o SESI-SP podera solicitar outra
opcdo que ndo conste no cardapio, mas que seja no valor equivalente ou que tenha sido
previamente autorizada pela drea responsdvel, que obrigatoriamente devem ser acordadas entre
as partes.

3.1.1. O Centro de Atividades do SESI escolherd o carddpio de acordo com o tipo do evento
e fard a solicitacdo a Cessiondria, por ordem de servico, até 3 dias anteriores ao evento,
informando dia, horario, nimero de pessoas e outras especificidades do servico.

3.1.2. O Centro de Atividades do SESI informara na ordem de servico o material dos
utensilios a serem utilizados, se descartaveis ou de vidro ou porcelana ou metal, por exemplo,
de acordo com as caracteristicas do evento em questao.

3.1.3.A Cessionaria deverda fornecer o mobilidrio, equipamentos e utensilios que considere
necessaria a execucdo do objeto, levando em consideracdo os que serao disponibilizados pelo
SESI-SP.

3.2. A Cessionaria devera manter a proporc¢ao de 1 (um) garcom para cada 20 (vinte) pessoas
para servicos de coquetel volante, coffee break, café da manha e 1 (um) garcom para cada 16
(dezesseis) pessoas para servicos de almocos e jantares.

3.2.1. Poracordo entre as partes fica permitida a adequacdo da quantidade de profissional
conforme a necessidade de cada evento e cardapio.

3.3. Em coquetel, café da manh3a ou tarde, coffee break, a Cessiondria deverd manter 1 (um)
atendente para cada 30 (trinta) pessoas, responsavel pela reposicdo dos alimentos e bebidas,
durante todo o evento, independentemente do disposto no subitem anterior, quando aplicavel.

3.4. A Cessiondria poderad realizar eventos ao publico externo, desde autorizado pelo SESI-SP que
avaliara a disponibilidade de agenda.

3.4.1. A Cessiondria deverd comunicar o Centro de Atividades do SESI quando da realizacado
dos eventos, no prazo de 10 (dez) dias Uteis de antecedéncia; ou, em prazo inferior acordado



entre as partes.

3.4.2. A Cessiondria, no caso de eventos por ela organizados, deverd encaminhar, até 3 dias
anteriores ao evento, a proposta de cardapio detalhado com as preparacdes e os ingredientes
para analise e aprovacao do Centro de Atividades do SESI.

3.4.3. A Cessiondria, no caso de eventos realizados por ela, devera se responsabilizar por
todos os servicos vinculados ao evento como: vigilancia, limpeza, portaria e outras despesas
ou custos relativos ao evento.

3.5. Poracordo entre as Partes, poderao ser realizadas substituicdes de itens dos cardapios para
eventos.

3.6. Osalimentos e as bebidas deverdo ser identificados, com denominagdes expressas em lingua
portuguesa ou com termos estrangeiros traduzidos, incluindo informagdes a respeito da presenca
dos principais ingredientes potencialmente alergénicos (conforme Anexo da Resolug¢do RDC
26/2015 da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria).

3.7. A Cessionaria devera acondicionar os alimentos de forma adequada, higiénica e segura,
inclusive aqueles preparados para viagem ou entrega individualizada, a exemplo do Lanche Simples
e do Prato Feito.

3.8. A Cessiondria deverd observar a temperatura ideal de servico das bebidas, conforme
tradicdo e a cultura tipica brasileira.

3.9. O SESI-SP podera usar e/ou ceder outros espagos a terceiros, seja a titulo oneroso ou
gratuito, para realizacdo de atividades, inclusive aquelas de fornecimento de alimentacao, lanches,
coquetéis, café da manha3, coffee breaks, refeicGes etc. e compartilhar, eventualmente, o espaco do
Restaurante, bem como, os equipamentos e utensilios, em comum acordo entre as partes.

3.9.1. Nessa situacdo, havera checagem das condicdes dos equipamentos e utensilios antes e apds
a realizacdo dos eventos, deste modo a responsabilidade de manutencdo dos equipamentos em
caso de utilizacdo pds-evento é de responsabilidade da organizacdo do evento e ndo da Cessionaria.

4. DOS POSSIVEIS DESCONTOS

4.1. Descontos no valor mensal no ressarcimento das despesas de uso dos espacos

4.1.1. Da Pesquisa de satisfagcao

a) O Centro de Atividades do SESI realizard, trimestralmente, pesquisa de satisfacao
junto aos clientes do restaurante, cujo resultado poderd culminar em desconto de até 50%
(cinquenta por cento) sobre o valor mensal da cessao.

b) No formuldrio, cada item podera ser avaliado como péssimo, ruim, regular, bom ou
6timo, sendo pontuados de 1 a 10, respectivamente. O desconto serd aplicado de acordo com
a pontuacdo média verificada, conforme tabela a seguir:



Gradacdo dos descontos
Resultado da pesquisa Desconto Categoria
(pontuacdo média)
9,01 a 10,00 50% Otimo
8,91 a 9,00 40% Muito Bom
7,81 a8,90 20% Bom
Abaixo de 7,80 Sem desconto
c) A amostra da Pesquisa de Satisfacdo sera de, no minimo, 100 (cem) pessoas entre os

usudrios do restaurante que tenha participado dos eventos.

d) Todo o processo de avaliacdo sera organizado e executado pelo Centro de Atividades
do SESI.
e) Caso o desempenho da Cessiondria em determinado trimestre acarrete a nao

aplicacdo de desconto, o valor mensal da cessdo para o trimestre seguinte volta a ser aquele
mencionado inicialmente.

4.1.2. Meses iniciais do contrato

a) A avaliacdo da satisfacdo tera validade somente depois de transcorridos os 3 (trés)
primeiros meses de contratagao.

5. OBRAS E INTERVENGOES

5.1. Em casos de obras e outras intervengdes, pela Contratante, que deem causa a paralizacdes
dos servicos de alimentacdao objeto deste Chamamento Publico, a Cessionaria sera isenta do
pagamento das obrigacdes pecuniarias proporcionalmente ao periodo da paralizagao.

5.1.1. Entende-se como “obrigacdes pecuniarias” o valor mensal da cessao acrescido dos
custos relativos a energia elétrica, agua e esgoto.
6. DA OCUPAGAO E DESOCUPAGAO DA AREA OBJETO DA CESSAO

6.1. Na data em que a ocupacao dos espacos cedidos for autorizada pelo CAT, a Cessionaria
deverd assinar Termo de Ocupacao, na forma definida pelo CAT.

6.2. Ao final da vigéncia contratual, na data da efetiva restituicdo dos espacos cedidos ao CAT, a
Cessiondria devera assinar Termo de Restituicdo, conforme definido pelo Org3do Responsavel.

6.2.1. A data para o encerramento das atividades de atendimento ao usudrio serd anterior
a data de rescisdo ou do término do contrato, com o objetivo de possibilitar a Cessionaria a
retirada de seus bens, limpeza da unidade e revisdo dos equipamentos e manutenc¢do das
areas fisicas antes da data de vistoria para entrega do espaco.



7. DIAS E HORARIOS DE FUNCIONAMENTO

7.1. O restaurante/bar funcionard para café da manh3, almoco, lanche e jantar de segunda a
domingo, no hordrio das 06:00min. as 21:00h. Podendo, eventualmente, funcionar em outro
horario, quando solicitado.

7.2. Os utensilios disponiveis pelo SESI-SP poderdo ser utilizados pelo Cessionaria conforme
contrato.

7.3. Os precos das refeicdes, lanches e bebidas ofertados pela Cessiondria serdo fixos e
determinados conforme tabela de precos podendo ser reajustados, concomitantemente ao prazo
de prorrogacao do contrato ou mediante a constata¢do da elevagdo ou reducdo significativa em
relagdo aos pregos praticados no mercado, conforme especificagées do Chamamento Publico.

7.4. A Cessiondria mantera inalterado o preco das refeicbes do tipo “self-service”, podendo
altera-lo quando for de comum acordo com a Contratante, assegurada essa alteracdao, mediante
justificativa por meio da planilha de pregos.

8. DAS CONDIGOES DE HIGIENE

8.1. O restaurante do SESI-SP deverd funcionar sob rigoroso controle higiénico-sanitério
conforme previsto na legislacdo especifica em vigor.

9. DAS OBRIGACOES DA CESSIONARIA

9.1. Responsabilizar-se pela conservagao das instalacdes fisicas, as quais deverdo ser mantidas
em perfeito estado de funcionamento e de higiene, respeitadas as normas sanitarias vigentes, pelos
orgaos publicos respectivos.

9.2. Reparar, em caso de dano, destruicdo ou imprestabilidade das instalagcdes, ou mesmo repor
o que se fizer necessario.

9.3.  Realizar vistoria, juntamente com o responsavel técnico do SESI-SP, a fim de conferir o
estado de conservacao das instalacdes fisicas, equipamentos e utensilios, cujo resultado serd
registrado em documento assinado pelas partes.

9.4. Todos os membros da equipe de trabalho terdo contrato de trabalho assinado com a
Cessionaria, usardo uniforme proprio, receberdo salario compativel com a fungdo, possuindo o
treinamento e qualificacdo especificos para o ramo de negdcio aqui explicitado.

9.5. obrigar-se-a a cumprir, rigorosamente, a legislagao trabalhista, civil e previdenciaria, bem
como manter-se regularizado no que concerne aos 6rgaos publicos de registro e fiscalizacdo
profissionais e comerciais, ndo cabendo ao SESI-SP qualquer responsabilidade sobre as mesmas.

9.6. Sera de total responsabilidade da Cessionaria o pagamento mensal dos salarios e encargos
sociais da equipe de trabalho. A Cessionaria devera apresentar ao SESI-SP cépia do contrato
de trabalho da equipe, registrado na Carteira de Trabalho e Previdéncia Social e mensalmente, os



comprovantes de pagamento dos encargos sociais respectivos. Quando houver acréscimo, reducao
ou substituicdo de qualquer membro da equipe de trabalho o SESI-SP devera ser comunicado por
escrito.

9.7.  Assegurar que a higiene, o saneamento, o armazenamento e a exposi¢ao de alimentos, bem
como o padrdo de qualidade destes e a apresentacdo pessoal dos servidores do Restaurante,
estejam em conformidade com o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacao, disponivel em
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15 09 2004.html. o]
descumprimento dessas exigéncias pode resultar na rescisdo do contrato e na aplicacdo das
penalidades cabiveis.

9.8. Colocara a disposi¢ao dos usudrios

a) Guardanapos em papel absorvente e macio, em quantidades suficientes ao pleno
atendimento a demanda diaria existente.

b) Os talheres (garfos, facas, colheres).

c) Copos descartdveis (biodegradaveis), pratos e talheres descartaveis e sacolas de

papel reforcadas ou de plastico biodegradavel para o transporte de lanches e refei¢des, cujo
preco devera estar incluso na refeicdo.

9.9. Fornecer outros itens ndo constantes dos cardapios pré-estabelecidos, desde que
previamente autorizado pelo responsavel técnico do SESI-SP e mediante pesquisa prévia de
mercado, visando constar se os pre¢os propostos condizem com os praticados no mercado.

9.10. Ndo realizar qualquer modificacdo nas instala¢des fisicas objeto desta selecdo sem a
prévia e expressa do SESI-SP.

9.11. Todas as benfeitorias, inclusive as necessarias e Uteis, ou outras de qualquer natureza, uma
vez realizadas nas instalagdes utilizadas pela CESSIONARIA passardo a fazer parte da 4rea cedida,
sem que haja qualquer direito de indenizacdo ou retenc3o, por parte da referida CESSIONARIA.

10. DAS OBRIGACOES DO SESI-SP

10.1. permitir o livre acesso dos funcionarios da Cessionaria ao local dos servicos, respeitadas as
normas internas de seguranca e conduta do CAT.

10.2. colocaradisposicdo da Cessionaria os moéveis e equipamentos que eventualmente compdem
as instalac6es do Restaurante listados em inventario entregue pelo SESI-SP na assinatura do
Contrato.

10.2.1. A Cessiondria podera determinar a devolucdo desses bens quando considerados
inadequados para uso.

10.3. alterar o hordrio de funcionamento das unidades, mediante oficio a Cessiondaria, com
antecedéncia minima de 48 (quarenta e oito) horas.



10.4. fiscalizar os servicos por meio de vistorias in loco, monitoramento remoto (por cdmeras) e
outros procedimentos que se facam necessarios.

10.5. prestar as informacdes e os esclarecimentos referentes ao objeto do contrato, que venham
a ser solicitados pela Cessionaria ou pelos seus funcionarios.

10.6. O SESI-SP podera, a qualquer tempo, realizar obras de reforma e melhoria das areas,
alterando o funcionamento dos refeitérios, podendo a Cessionaria participar ou ndo no
planejamento da execucdo das obras, mediante expressa comunicacdo a Cessiondria com
antecedéncia minima de 10 (dez) dias.

10.7. O SESI-SP poderad, a qualquer tempo, alterar a localizacdo de fornecimento das refei¢cdes de
modo a ampliar, reduzir ou excluir as dreas ocupadas, mediante expressa comunica¢ao a Cessionaria
com antecedéncia minima de 10 (dez) dias, bem como incluir novas dreas de alimentagdo, desde
que previamente acordado entre as partes.

11. DA FISCALIZACAO DO CONTRATO

11.1. guestdes administrativas: Gerente Regional e Gerente Administrativo e Financeiro do
Centro de Atividades.

11.2. guestdes técnicas de preparacao e fornecimento das refei¢cdes: nutricionista designada
pelo Centro de Atividades.

12. DA VIGENCIA CONTRATUAL

12.1. O contrato vigorard pelo prazo de 12 (doze) meses, podendo ser renovado por até 10 (dez)
anos, termos do artigo 34 do RCA.

13. DO PAGAMENTO
13.1. DA CESSAO DE USO POR PARTE DA CESSIONARIA

13.1.1. caberd a Cessionaria efetuar, até o ultimo dia do vencimento, os pagamentos
referentes a:

13.1.1.1 parcela mensal do valor da cessdao (taxa de utilizacdo), conforme valor
adjudicado constante da proposta.

13.1.1.2 quando for o caso, despesas mensais pelo uso de linhas telefbnicas
particulares, pontos de rede e de acesso a internet instalados nos espacos destinados a
Cessionaria.

13.1.2. os ramais de propriedade do Centro de Atividades do SESI disponibilizados a
Cessiondria ndo serdo onerados, podendo receber ligacdes internas e externas, exceto
ligacOes a cobrar, e efetuar ligagdes para outros ramais da central telefénica do Centro de
Atividades do SESI.



13.1.3. para o primeiro pagamento sera feito o cdlculo pro-rata, a partir do inicio do
funcionamento, critério aplicavel também ao ultimo més de vigéncia contratual.

13.1.4. no caso de atrasos injustificados no pagamento das obrigacdes contratuais
pecuniarias, a Cessiondria poderd ser punida com multa correspondente a 10% (dez por cento)
do valor da respectiva cobranca, por més de atraso, além da atualizacdo monetaria
estabelecida pelo SESI-SP.

13.1.5. falta de pagamento dos valores devidos, por 3 (trés) meses consecutivos, poderad, a
critério do Centro de Atividades do SESI, ensejar a rescisdao unilateral do contrato, sem prejuizo
da aplicagdao das demais penalidades previstas na legislagao.

13.1.6. A Cessiondria deverd respeitar as legislagdes vigentes em assuntos ndo especificados
no presente processo de selegao.

13.2. DA PRESTACAO DOS SERVICOS DE REFEICAO A CESSIONARIA

13.2.1. A Cessionaria deverd apresentar a unidade, a nota fiscal/fatura e o recebido de
quitacdo para formalizacdo do pagamento, até o 12 (primeiro) dia util do més subsequente a
prestacao dos servigos.

13.2.2. Os pagamentos serdao efetuados diretamente pela Geréncia Sénior Contabil e
Financeira do SESI-SP e do SENAI-SP, situada na Avenida Paulista, n? 1313, 22 andar, Bairro
Bela Vista, em Sdo Paulo — SP, em 10 (dez) dias corridos apds o recebimento e aceite da nota
fiscal/fatura pela unidade para qual prestou os servigos, de modo que ocorram apenas nos
dias 10, 20 ou 30 de cada més.

13.2.2.1. Quando recairem em finais de semana e feriados, o pagamento sera realizado
no primeiro dia util subsequente; no més de fevereiro, os pagamentos serao realizados
nos dias 10, 20 e 28 (ou 29, se o ano for bissexto).
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ANEXO B
ANEXO | - PROJECAO DE USUARIOS

1. A seguir, a tabela de projecdo de usuarios/ano, com base na média de eventos anuais,
podendo variar para menos ou para mais.

LANCHE/
EVENTO MES PUBLICO CAFE | ALMOGO | JANTAR COFEE
BREAK
, Janeiro a
Hospedes Outubro 13.557 13.557
Treinamento | ¢ o 31 29 58 29
Regional Marilia
Pré Temporada Julho 16 96 96 96
Volei Masculino
Camp Volei Junho 22 66 88 88 88
Feminino
SESI Dance 2024 Junho 410 1230 1230 1230 2460
Treinamento
oqV Junho 63 213 213 378
Evento Fechado Junho 213 426 426 426 426
(Frei Gilson)
Volei Feminino Fevereiro 43 218 221 218 175
Camp de Lutas Fevereiro 121 496 379 396 724
Camp de Fevereiro 56 196 224 196
Badminton
Camp Robdtica Janeiro 163 649 486 649 649
Liga SESI 2024 Novembro 1340 4025 2867 4048 4740
Jogos do SESI Novembro 709 1418 1418 1418 1418
Robética 2024 Dezembro 410 2490 1660 2490
2. Tabela é apenas uma projec¢do estimada, ndo cabendo ao Hotel do SESI-SP a solicitagdo da
demanda projetada.
3. Quanto aos quantitativos esses sdo estimados, podendo variar para mais ou para menos, de
acordo com as necessidades da entidade.
4, As refeigOes solicitadas para eventos/atividades serdo pagas a cessionaria pelo SESI-SP.

Porém, as demais refeicbes fornecidas aos hdspedes eventuais serdo pagas diretamente pelo
usuario a cessionaria do espaco do Restaurante.




ANEXO B

ANEXO Il — FICHA TECNICA DOS PRODUTOS

FICHA TECNICA DOS PRODUTOS

‘ MARCAS DE REFERENCIA DE MATERIAS PRIMAS E PRODUTOS ALIMENTICIOS INDUSTRIALIZADOS

CATEGORIA

MARCAS DE REFERENCIA

ACUCAR REFINADO

Unido, Caravelas, Guarani, Da Barra ou equivalente.

ADOGCANTE (PARA CONSUMIR C/
AS BEBIDAS)

Linea, Finn, Unido, Adocyl ou equivalente.

ADOCANTE DE USO CULINARIO

Lowcucar, Linea, Unido, Tal e Qual ou equivalente.

AGUA MINERAL SEM GAS

Nestlé, Crystal, Minalba ou equivalente.

ALCAPARRAS EM CONSERVA

Violetera, La Espanhola, Cepéra, Rivoli ou equivalente.

AMIDO DE MILHO

Maizena, Fleischmann, Yoki, Dr. Oetker ou equivalente.

ARROZ INTEGRAL

Camil, Tio Jodo, Namorado, Prato Fino, Maximo ou
equivalente.

ARROZ AGULHINHA LONGO, TIPO
1

Camil, Tio Jodo, Prato Fino, Namorado, Biju ou
equivalente.

ASPARGOS EM CONSERVA

La Violetera, Raiola, La Pastina ou equivalente.

ATUM EM CONSERVA

Gomes da Costa, Coqueiro ou equivalente.

AZEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEM

Andorinha, Cardeal, Carbonel, Galo, Renata ou
equivalente.

AZEITONAS (VERDES E PRETAS)

Bonduelle, Raiola, Ting ou equivalente.

BACON DEFUMADO

Sadia, Aurora, Seara ou equivalente.

BATATA PALHA INDUSTRIALIZADA

Yoki, EIma Chips, Lays, Ruffles ou equivalente.

BISCOITO COOKIE

Bauducco, Toddy, Passatempo ou equivalente.

BISCOITO MAISENA

Tostines, Bauducco, Marilan, Panco, Adria ou
equivalente.

BISCOITO SALGADO

Renata, Bauducco, Club Social ou equivalente.

BISCOITO ROSQUINHA DOCE

Renata, Bauducco, Panco ou equivalente.

BOLINHOS DE SABORES VARIADOS

Bauducco, Pullman, Renata ou equivalente.

BOMBOM RECHEADO E COBERTO
COM CHOCOLATE

Sonho de Valsa, Ouro Branco, Serenata de Amor ou
equivalente.

CAFE SOLUVEL

Pildo, Nestlé, Trés Coracdes, Melita, Pelé ou
equivalente.

CAFE TORRADO E MOIDO

Pildo, Trés Coracdes, Melita, Pelé ou equivalente.

CANELA EM PO

Kitano, Hikari ou equivalente.

CARNE SECA DE TRASEIRO

Paineira, Friboi, Vilheto ou equivalente.

CATCHUP

Heinz, Arisco, Hellmans ou equivalente.

CHA MATE

Ledo, Qualita ou equivalente.

CHOCOLATE EM PO SOLUVEL

Mavalerio, Harald, Qualimax, Nutrimax ou equivalente.

CHOCOLATE EM TABLETE (AO
LEITE, MEIO AMARGO, BRANCO)

Garoto, Lacta, Nestlé ou equivalente.




CATEGORIA

MARCAS DE REFERENCIA

CHOCOLATE GRANULADO

Mavalerio, Harald ou equivalente.

COCO RALADO

Sococo, Ducoco, Mais coco ou equivalente.

COGUMELO EM CONSERVA

Raiola, Campo Belo, Hemmer ou equivalente.

CREME DE AVELA

Nutella, Bom Creme, Fugini, Aro, Alispec ou
equivalente.

CREME DE LEITE

Nestlé, Itambé, Elegé, Batavo ou equivalente.

DOCE DE LEITE CREMOSO

Aviacdo, La Serenissima, Veneza ou equivalente.

EMBUTIDO DE PERU (BLANQUET)

Sadia, Seara, Perdigdo ou equivalente.

EXTRATO DE TOMATE

Elefante, Quero, Predilecta ou equivalente.

FARINHA DE MANDIOCA

Hikari, Yoki, Deusa, Kisabor ou equivalente.

FARINHA DE ROSCA

Hikari, Yoki, Kisabor ou equivalente.

FARINHA DE TRIGO

Dona Benta, Sol, Renata ou equivalente.

FARINHA DE TRIGO INTEGRAL

Dona Benta, Renata, Jasmine ou equivalente.

FERMENTO EM PO

Royal, Dona Benta, Dr. Oetker ou equivalente.

FLOCOS DE MILHO ACUCARADO
OU DE CHOCOLATE (CEREAL)

Alcafoods, Kellogs, Nestlé, Nutrifoods ou equivalente.

FUBA

Hikari, Yoki, Deusa ou equivalente.

GELATINA EM PO DIET

Uniflavors, Nutrimental, Liotécnica, Bondeli ou
equivalente.

GELATINA EM PO SABORES

Uniflavors, Nutrimental, Liotécnica, Bondeli ou
equivalente.

GELATINA SEM SABOR

Dr. Oetker, Fleischmann, Royal ou equivalente.

GELEIA DE FRUTAS

Queenberry, Taeq, Homemade ou equivalente.

GOIABADA

Predilecta, Cepéra, Fugini ou equivalente.

GRANOLA

Jasmine, Mae Terra, Native ou equivalente.

IOGURTE DE FRUTAS

Nestlé, Vigor, ltambé, Batavo, Danone ou equivalente.

LEGUMINOSAS (lentilha, ervilha
seca, grao de bico, soja, feijao
preto, feijdo branco)

Camil, Kicaldo, Caldo Nobre, Broto Legal, Namorado,
Nene ou equivalente.

LEITE CONDENSADO

Nestlé, Itambé, Elegé, Mococa ou equivalente.

LEITE EM PO INTEGRAL

Elegé, Itambé, Italac, Nestlé, La Serenissima ou
equivalente.

LEITE LONGA VIDA (INTEGRAL/
DESNATADO)

Elegé, Itambé, Italac, Batavo ou equivalente.

LINGUICA TIPO CALABRESA
DEFUMADA

Sadia, Seara, Perdigdo, Aurora ou equivalente.

MACARRAO MASSA SECA

Adria, Barilla, Dona Benta, Petybon, Renata ou
equivalente.

MAIONESE

Hellmans, Liza, Maria, Arisco ou equivalente.

MANTEIGA COM E SEM SAL

Iltambé, Paulista, Batavo, Aviacdo ou equivalente.

MARGARINA VEGETAL COM E SEM
SAL

Qualy, Doriana, Vigor ou equivalente.

MARSHMALLOW

Fini, Haribo ou equivalente.

MEL

Flormel, Superbom , Hemmer ou equivalente.




CATEGORIA

MARCAS DE REFERENCIA

MILHO EM CONSERVA

Quero, Fugini, Predilecta, Bonduelle ou equivalente.

MILHO PARA PIPOCA

Hikari, Yoki ou equivalente.

MOLHO DE TOMATE

Elefante, Quero, Predilecta ou equivalente.

MOLHO INGLES

Kitano, Heinz, Jimmi ou equivalente.

MOSTARDA

Heinz, Hemer, Helmann’s ou equivalente.

MORTADELA (FRANGO E SUINA)

Cerati, Sadia, Seara, Marba ou equivalente.

SUCO DE FRUTAS (CAIXINHA)

Del Valle, Maguary, Da Fruta ou equivalente.

OLEO VEGETAL DE SOJA REFINADO
-TP.1

Liza, Qualita, Cocamar, Leve, Soya, Salada ou
equivalente.

OREGANO

Kitano, Hikari, Arrifana ou equivalente.

PAES INDUSTRIALIZADOS (FORMA,
COCO, MILHO, INTEGRAL,
MULTIGRAOS, BISNAGUINHA)

Pulmann, Panco, Wickcold, Kimpaes ou equivalente.

PALMITO EM CONSERVA

Bonduelle, Hemmer, Kenko ou equivalente.

PAO DE MEL INDUSTRIALIZADO

Bauducco, Pan, Panco ou equivalente.

PEITO DE FRANGO DEFUMADO

Ceratti, Seara, Sadia ou equivalente.

PEITO DE PERU DEFUMADO

Seara, Sadia, Rezende ou equivalente.

PICOLE

Nestlé, Rochinha, Jundia ou equivalente.

POLPA DE FRUTAS

DeMarchi, Brasfrut, Ricaeli ou equivalente.

POLVILHO DOCE E AZEDO

Yoki, Kisabor, Hikari ou equivalente.

PRESUNTO COZIDO SEM CAPA DE
GORDURA

Perdigdo, Sadia, Seara ou equivalente.

QUEIJO BRANCO

Danubio, Polenghi, Quata ou equivalente.

QUEIIO PARMESAO RALADO

Vigor, Quats, Italac, Teixeira, Renata ou equivalente.

QUEINO TIPO CREAM CHEESE

Polengui, Danubio, Kraft (Danubio) ou equivalente.

QUEINO TIPO MUCARELA

Sadia, Trés Marias, Italac ou equivalente.

QUEIIO TIPO PRATO

Quata, Sadia, Tirolez ou equivalente.

REFRIGERANTE

Coca Cola, Pepsi, Guarana Antarctica ou equivalente.

REQUEIJAO CREMOSO

Vigor, Nestlé, Danone ou equivalente.

ROCAMBOLE INDUSTRIALIZADO

Bauducco, Parmalat ou equivalente.

SAL REFINADO IODADO (KG E
SACHE)

Cisne, Nobre, Lebre, Sosal ou equivalente.

SALAME ITALIANO E
HAMBURGUES

Aurora, Marba, Sadia ou equivalente.

SALSICHA, SALSICHA DE PERU,
SALSICHA DE FRANGO

Aurora, Perdigdo, Sadia ou equivalente.

SORVETE DE MASSA
CREME E CHOCOLATE)

(SABOR

Nestlé, Kibon, Jundiai ou equivalente.

TOMATE SECO EM CONSERVA

Hemmer, Ting, Campo Belo ou equivalente.

TRIGO

Yoki, Qualita ou equivalente.

VINAGRE BALSAMICO

Castelo, Kenko, Tozan ou equivalente.

VINAGRE DE MACA

Castelo, Gallo, Toscano ou equivalente.




DESCRIGAO DE MATERIAS PRIMAS E PRODUTOS ALIMENTICIOS INDUSTRIALIZADOS

RecomendagOes gerais sobre as matérias primas e géneros alimenticios industrializados para
atender ao objeto da contratagao:

1 Todos os produtos alimenticios deverdo ser produzidos com matérias-primas sas e limpas,
estar isentos de fermentacdes, substancias estranhas a sua composicao normal, sujidades, matéria
terrosa, brotos, parasitas, larvas e detritos animais e vegetais. Devem estar dentro do prazo de
validade (sendo vedada a utilizacdo de alimentos com alteragGes de caracteristicas organolépticas
ainda dentro do prazo de validade).

2 Todos os produtos alimenticios industrializados devem ser obtidos processados, embalados,
armazenados, transportados e conservados em condi¢des que ndo produzam, desenvolvam, e/ou
agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude do
consumidor.

3 As bebidas que serdo ofertadas em embalagem tipo “tetra pack”, copo e garrafa do tipo PET
nao devem apresentar sinais de alteracdes que modifiguem a natureza fisica, quimica ou
organolépticas do produto.

4 A rotulagem dos alimentos e bebidas embalados, inclusive os produzidos pela Cessionaria,
deverd estar de acordo com a legislacdo vigente e deve estar presente nas embalagens. E obrigatério
gue os produtos apresentem rotulagem contendo as seguintes informagdes: identificacdo do
produto, lista de ingredientes, datas de fabricacdo e validade, peso liquido, identificacdo de lote,
identificacdao da origem e condi¢des de armazenamento.

5 Os produtos pereciveis, resfriados ou congelados devem estar armazenados/expostos em
temperatura de acordo com a legislacdo vigente.

6 Os alimentos deverdo atender as referéncias técnicas de padrdo e identidade e qualidade
descritas neste instrumento. Caso conste no cardapio alimentos cuja referéncia técnica de padrao
de identidade e qualidade ndo esteja disponivel abaixo, a Cessiondria devera sempre fornecer os
produtos de 12 linha, conforme padrao indicado na relagdo de Marcas de Referéncia e consultar
o CONTRATANTE em caso de duvida sobre o produto.
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BISCOITO ROSQUINHA
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CASTANHA DE CAJU

CASTANHA DO PARA SEM CASCA
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LEITE CONDENSADO

LEITE EM PO INTEGRAL

LINGUICA TIPO CALABRESA DEFUMADA

LOURO

MACARRAO MASSA SECA

MAIONESE

MARGARINA VEGETAL

MARIA MOLE PO

MASSA DE PIZZA

MASSA PRE COZIDA

MEL

MILHO EM CONSERVA

MILHO PARA PIPOCA

MOLHO DE TOMATE

MOLHO INGLES

MOSTARDA

NECTAR DE FRUTAS

NOZ MOSCADA

OLEO VEGETAL DE SOJA REFINADO - TIPO 1

OREGANO
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PAO DE BATATA RECHEADO
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PICOLE

POLPA DE FRUTAS

POLVILHO DOCE E AZEDO

PRESUNTO COZIDO SEM CAPA DE GORDURA

QUEIIO PARMESAO RALADO
QUEIIO TIPO CREAM CHEESE

QUENO TIPO MUCARELA

QUEIO TIPO MUGARELA DE BUFALA

QUENO TIPO PRATO

QUINOA OU QUINUA
REFRIGERANTE

REQUEIJAO CREMOSO

ROCAMBOLE INDUSTRIALIZADO




SAL REFINADO IODADO
SALAME ITALIANO E HAMBURGUES
SALSICHA, SALSICHA DE PERU, SALSICHA DE FRANGO

SORVETE DE MASSA (SABOR CREME E CHOCOLATE)
TIRA DE PEIXE EMPANADA

TOFU (Alimento para dietas restritivas)
TOMATE SECO EM CONSERVA
VINAGRE DE ARROZ

VINAGRE DE LIMAO

VINAGRE DE MACA

ESPECIFICACOES DE PRODUTOS PARA ALMOCO E KIT LANCHE

ACUCAR REFINADO

Caracteristicas gerais: Sacarose obtida do caldo da cana de aglcar Saccharum officinarum L.,
purificado por processo tecnolégico. Isento de fermentagbes, matéria terrosa, parasitas e detritos
de animais e vegetais. Certificado como: amorfo de primeira.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: pé fino (granulometria fina); Cor: branca e prépria; Odor:
proprio; Sabor: préprio, doce.

Composicao obrigatodria: Acucar.

Embalagem: Primadria e Secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade do produto.

ADOCANTE DE MESA (Alimento para fins especiais)

Caracteristicas gerais: Produto formulado para conferir sabor doce aos alimentos, constituido de
um ou mais edulcorantes previstos na legislacdo.

Composicdo obrigatéria: Edulcorantes naturais e/ou artificiais conforme legislagdo vigente.
Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: transltcido; Odor: nenhum; Sabor: proprio.
Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

AGUA MINERAL SEM GAS

Caracteristicas gerais:

Agua mineral natural deve ser obtida diretamente de fontes naturais ou artificialmente captadas,
de origem subterranea, caracterizada pelo conteddo definido e constante de sais minerais e pela
presenca de oligoelementos e outros constituintes.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: liquido e limpido; Cor: transltcido; Odor: nenhum; Sabor:
proprio.

Composigdo obrigatéria: Agua mineral.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.




AMIDO DE MILHO

Caracteristicas gerais: Produto amilaceo extraido do milho.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: pd; Cor: branca; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composi¢ao obrigatdria: Amido de milho.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

ARROZ - LONGO -TIPO 1

Caracteristicas gerais: Graos de arroz "in natura" provenientes da espécie Oryza sativa,
beneficiados, polidos, longo fino ("agulhinha"), tipo 1, de procedéncia nacional.

Deve ser de safra corrente. Livre de grdos quebrados e/ou misturados.Livre de sujidades, de
substancias fisicas, quimicas e bioldgicas.Sem presenca de graos mofados, fermentados, odores
estranhos e de substancias nocivas a saude.Obedecer Legislacdo de Boas Praticas de Fabricacdo.
Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: prépria; Sabor: préprio.
Embalagem: Que preserve a integridade e qualidade do produto.

ARROZ INTEGRAL

Caracteristicas gerais: Graos de arroz "in natura" tipo 1 integral.

Livre de grdos quebrados e/ou misturados. Livre de sujidades, de substancias fisicas, quimicas e
bioldgicas. Sem presenca de graos mofados, fermentados, odores estranhos e de substancias
nocivas a saude. Obedecer a Legislacdo de Boas Praticas de Fabricacao.

Composicao Obrigatdria: Arroz integral.

Embalagem: Que preserve a integridade e qualidade do produto.

AZEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEM

Caracteristicas gerais: Produto alimenticio obtido diretamente do fruto da oliveira (Olea Europaea
L.), mediante o emprego de processos tecnoldgicos mecanicos e/ ou fisicos adequados.

A extracdo é a frio a fim de ndo deteriorar o produto.

Deve apresentar-se isento de substancias nocivas a salde e outras matérias estranhas ao produto.
Caracteristicas organolépticas: Aspecto: liquido limpido; Cor: prépria; Odor: préprio ndo rangoso;
Sabor: proprio ndo rancgoso.

Composicao obrigatdria: Azeite de oliva (acidez maxima 0,5%).

Embalagem: Que preserve a integridade e qualidade do produto.

AZEITONAS VERDES E PRETAS

Caracteristicas gerais: Deve ser de tamanho e forma regular e ndo apresentar unidades manchadas
ou descoloridas

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préoprio; Cor: verde/ preta; Cheiro: préprio; Sabor: préprio.
Composicao obrigatdria: Azeitonas verdes/ pretas sem caroco, salmoura (agua e sal) e acidulante
acido citrico.

Embalagem: Que preserve a integridade e qualidade do produto.



BATATA CHIPS INDUSTRIALIZADA

Caracteristicas gerais: Nao devem estar machucadas, apresentando esverdeamento e danificadas
por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que afete sua aparéncia.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: crocante, proprio; Sabor: préprio; Odor: préprio; Textura:
caracteristica.

Composicao obrigatodria: Batatas, 6leo/ gordura vegetal e sal.

Composicao isenta: Gordura trans, aditivos alimenticios (incluindo os sulfitos).

Embalagem: Que preserve a integridade e qualidade do produto.

BISCOITO COOKIE

Caracteristicas gerais: Biscoito é o produto obtido pela mistura de farinha, amido e/ ou fécula com
outras substancias alimenticias, submetido ao processo de amassamento e cocg¢ao.

Devem ser rejeitados os biscoitos mal cozidos, queimados, com caracteristicas organolépticas
anormais.

O emprego de corantes artificiais na confeccdo de biscoitos ndo é tolerado, com exce¢dao nos
revestimentos e recheios agucarados, sendo que os corantes amarelos ndo sao tolerados nem
mesmo em recheios e revestimentos agucarados.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: massa torrada, forma arredondada; Cor: prépria; Odor:
proprio; Sabor: préprio.

Composicdo obrigatodria: Batatas, 6leo/ gordura vegetal e sal.

Composi¢ao opcional: Farinha de aveia integral, gotas de chocolate, confeitos sabor chocolate,
cobertura sabor chocolate, cacau em pd, massa de cacau, manteiga de cacau, gordura de palma,
fécula de mandioca, soro de leite, leite integral, acucar invertido, mel, xarope de milho com alto
teor de frutose, sal.

Composigao isenta: Corantes artificiais, gordura trans.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

BISCOITO SALGADO

Caracteristicas gerais: Biscoito é o produto obtido pela mistura de farinha, amido e/ ou fécula com
outras substancias alimenticias, submetido ao processo de amassamento e cocgdo.

Devem ser rejeitados os biscoitos mal cozidos, queimados, com caracteristicas organolépticas
anormais.

O emprego de corantes artificiais na confeccdo de biscoitos ndo é tolerado, com excecdo nos
revestimentos e recheios agucarados, sendo que os corantes amarelos ndo sdo tolerados nem
mesmo em recheios e revestimentos agucarados.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: massa assada, Cor: prépria, Odor: proprio, Sabor: préprio.
Composicao obrigatdria: Farinha de trigo, sal, gordura vegetal (livre de gorduras trans), amido de
milho.

Composi¢do opcional: Aditivos permitidos pela legislacdo (exceto os corantes artificiais).
Composicdo isenta: Soja (extrato, farinha desengordurada, proteina concentrada, proteina isolada
ou proteina texturizada de soja), gordura trans, corantes artificiais.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.




BOLOS INDUSTRIALIZADOS DE SABORES VARIADOS (INDIVIDUAL)

Caracteristicas gerais: Serdo rejeitados os bolos mal cozidos, queimados, de caracteristicas
organolépticas anormais.

N3o é tolerado o emprego de substancias corantes na confeccdo dos bolos.

Deve apresentar-se em perfeito estado de conservacao, sem indicios de fermentacdo, ter forma e
tamanhos uniformes.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: massa cozida e com leveza; Cor: caracteristica de acordo
com o tipo de bolo; Odor: préprio; Sabor: préprio.

Composi¢ao obrigatdria: Farinhas ou fécula ou amido, fermento quimico, agucar, ovo, éleo vegetal
e/ ou margarina. Os bolos deverdo conter sabores conforme o cardapio.

Composicdo opcional: Leite e/ou soro de leite e outras substancias alimenticias aprovadas que o
caracterizem (exemplo, cacau, fubd, coco, cenoura), que devem ser declaradas no rétulo, proteina
de soja, desde que ndo altere suas caracteristicas sensoriais, e os aditivos permitidos pela legislacao,
exceto os corantes artificiais na massa.

Composigao isenta: Gordura trans, Corantes artificiais na massa.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

BOMBOM RECHEADO COM COBERTURA DE CHOCOLATE

Caracteristicas gerais: E o produto que contem chocolate na massa e/ ou na cobertura e/ ou no
recheio, podendo conter outros ingredientes, desde que nao descaracterizem o produto.

Pode apresentar recheio, cobertura, formato e consisténcia variados.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: massa homogénea; Sabor: doce, proéprio; Odor:
caracteristico, proprio; Textura: caracteristica.

Composicao obrigatdria: Aclcar e/ ou extrato de malte, farinha de trigo enriquecida com ferro e
acido félico, gordura e/ ou éleo vegetal, massa de cacau e/ ou cacau em pd e/ ou manteiga de cacau
e/ ou liquor de cacau, leite (fluido e/ ou em pd).

Composicao opcional: Soro de leite em pd, gordura de manteiga desidratada, farinha de soja,
amendoim, castanha de caju, farinha e/ ou flocos de arroz, agua, oleina de palma, sal, xarope de
glicose e/ ou caramelo, doce de leite, amido, lactose, aditivos alimenticios e fermento quimico
bicarbonato de sddio.

Embalagem: Deve estar acondicionado em embalagens adequadas as condi¢Bes de transporte e
armazenamento e que confiram ao produto a protegdo necessaria.

CAFE SOLUVEL

Caracteristicas gerais: Café soluvel ou extrato de café desidratado é o produto resultante da
desidratacdo do extrato aquoso do café (Coffea arabica e outras espécies do género Coffea) torrado
e moido.

Deve apresentar-se com a designacdo “extrato de café desidratado” ou café soluvel.

O café soluvel deve ser preparado com café recentemente torrado e moido e agua potavel. O café
resultante deve apresentar composicdo tal que o extrato reconstituido, segundo as indicacdes no
rotulo, reproduza exatamente o café bebida comum.

N3o sdo toleradas quaisquer adi¢des de conservadores ou outros aditivos.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: pé fino ou granulado; Cor: castanho escuro; Odor: préprio;
Sabor: proprio.

Composi¢ao obrigatdria: Café.



Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

CAFE TORRADO E MOIDO

Caracteristicas gerais: Café torrado é o grdo do fruto maduro de diversas espécies do género Coffea,
principalmente de Coffea arabica, Coffea liberica e Coffea robusta, submetido a tratamento térmico
adequado.

Deve apresentar-se com a designacao café torrado e moido.

O café torrado deve ser constituido por graos torrados procedentes de espécimes vegetais
genuinas, saos e limpos ou po proveniente dos mesmos.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: pé homogéneo, fino ou grosso; Cor: variando de acordo
com o processo de torragao, do castanho claro ao castanho escuro; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composigao obrigatdria: Café.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

CARNE BOVINA

Caracteristicas gerais: Carne bovina proveniente de machos de espécie bovina, sadios, abatidos sob
inspecdo veterindria, manipulada sob rigidas condi¢des de higiene.

Deve apresentar carimbo de inspecdo de 6rgao fiscalizador ou o produto deve ter rétulo e
estabelecimentos registrados no Ministério da Agricultura.

Os cortes devem apresentar-se aparados e eliminados de aponevroses, cartilagem, sem quantidade
excessiva de gordura (ndo podendo exceder 8%). A rotulagem deve trazer a identificagdo do corte.
Caracteristicas organolépticas: Aspecto: consisténcia firme, ndo amolecida e pegajosa e uma certa
elasticidade, capaz de fazé-la ceder a pressao dos dedos; Odor: caracteristico; Cor: caracteristica,
vermelho cereja brilhante (internamente), vermelho pulrpura a marrom, sem escurecimento e
manchas esverdeadas; Sabor: préprio.

Composicao obrigatéria: Carne bovina in natura.

Composicdo isenta: Sal, temperos, aditivos, papaina, bromelina.

(Nao é permitido o uso de carne tenderizada).

Embalagem: Primaria: Polietileno atdxica, transparente e resistente. Secundaria: Embalagem que
preserve a integridade e qualidade do produto.

CARNE SECA DE TRASEIRO

Caracteristicas gerais: Deve ser salgada, curada e seca proveniente de machos de espécie bovina,
sadios, abatidos sob inspecdo veterinaria, manipulada sob rigidas condi¢des de higiene.

Deve apresentar carimbo de inspecdo de dérgdo fiscalizador ou o produto deve ter rétulo e
estabelecimentos registrados no Ministério da Agricultura.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: caracteristico; Odor: caracteristico; Cor: caracteristica;
Sabor: proprio.

Composi¢ao obrigatdria: Carne bovina de traseiro, sal.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.




CATCHUP

Caracteristicas gerais: E o produto elaborado a partir da polpa de frutos maduros do tomateiro
(Lycopersicum esculentum L.), podendo ser adicionado de outros ingredientes desde que ndo
descaracterizem o produto.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composicdo obrigatdria: Tomate e/ ou polpa de tomate, vinagre, sal, condimentos, especiarias.
Composicao opcional: Acucar, Xarope de milho, dgua, amido modificado, aromatizante e
conservador.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

CHIMICHURRI

Caracteristicas gerais : O Chimichurri € um molho tipico do Uruguai e da Argentina, usado
principalmente para temperar as parrillas (churrascos). Pode ser preparado tanto para deixar a
carne de molho antes de fazer o churrasco (marinada), como também para molhar a carne enquanto
estd sendo assada, ou mesmo para temperar depois de pronta.

Composigao obrigatdria: Orégano, tomilho ,louro, pimentao, alho, salsa e alho desidratados.
Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

CHOCOLATE EM PO SOLUVEL

Caracteristicas gerais: Produto preparado com cacau em pd, o qual é obtido por processo
tecnolégico adequado, e aglcar.

Pode conter outras substancias alimenticias aprovadas, como aditivos alimenticios permitidos pela
legislacao, desde que ndo descaracterizem o produto e sejam declarados no rétulo.

O cacau deve estar presente, no minimo, na proporgao de 32%.

O acucar presente deve ser normalmente sacarose, podendo ser substituido parcialmente por
glicose ou lactose.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: pdé homogéneo; Cor: prdpria ou marrom; Odor:
caracteristico; Sabor: proprio.

Composicao obrigatdria: Cacau em po soluvel, agucar.

Composicao opcional: Aromatizantes lecitina de soja.

Composicdo isenta: Gordura vegetal hidrogenada/ gordura trans, amido de milho.

Embalagem: Primaria: Saco de polietileno (transparente ou leitoso) atdxico ou saco de papel
branco, préprio para alimento atéxico ou lata. Secundaria: Embalagem de mercado que preserve a
integridade e qualidade do produto.

CHOCOLATE EM TABLETE AO LEITE

Caracteristicas Gerais: Chocolate é o produto obtido a partir da mistura de derivados de cacau
(Theobroma cacao L.), massa (ou pasta ou liquor) de cacau, cacau em po e/ ou manteiga de cacau
com outros ingredientes, contendo, no minimo 25% (g/ 100g) de sélidos totais de cacau.

Pode apresentar recheio, cobertura, formato e consisténcia variados.

Massa (ou pasta ou liquor) de cacau: é o produto obtido das améndoas de cacau por processo
tecnolégico seguro para a produgdo de alimentos.

Manteiga de cacau e cacau em pd: sdo os produtos obtidos da massa das améndoas de cacau.
Caracteristicas organolépticas: Aspecto: massa homogénea; Sabor: doce, proprio; Odor:
caracteristico, préprio; Textura: caracteristica.



Composicao obrigatdria: Agucar, leite em pd, massa de cacau e/ ou manteiga de cacau e/ ou liquor
de cacau, gordura vegetal.

Composi¢ao Opcional: Soro de leite em po, leite condensado, flocos de arroz, acucar invertido, sal,
emulsificante lecitina de soja, poliglicerol, polirricinoleato e aromatizantes, xarope de glicose, tracos
de améndoas, amendoim, aveld, castanha do Para, nozes e biscoito.

Composigao Isenta: Gordura trans.

Embalagem: O produto deve ser acondicionado em embalagens adequadas as condi¢des de
transporte e armazenamento e que confiram ao produto a protegdo necessaria.

CHOCOLATE GRANULADO

Caracteristicas Gerais: Produto destinado a decoracao de bolo e doces.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: granulado; Cor: prépria; Cheiro: caracteristico; Sabor:
doce.

Composicdo obrigatéria: Acucar, gordura vegetal e/ ou dleo vegetal, cacau em pd, aditivos
alimenticios, incluindo lecitina de soja.

Composi¢ao Opcional: Farinha de soja, maltodextrina, glicose de milho, acucar invertido, xarope de
glicose, amido de milho, sal.

Embalagem: O produto deve ser acondicionado em embalagens adequadas as condi¢des de
transporte e armazenamento e que confiram ao produto a protegdo necessaria.

COCO RALADO PURO

Caracteristicas Gerais: Produto obtido do endosperma/ améndoa do fruto do coqueiro sdo e
maduro, por processo tecnolégico adequado, podendo ser parcialmente desengordurado ou nao.
N3ao deve apresentar cheiro alterado ou rangoso.

Ndo deve conter fragmentos de partes ndo comestiveis da fruta, nem substancias estranhas a sua
composi¢ao normal.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: fragmentos soltos; Cor: branca caracteristica; Odor:
proprio ndo rancoso; Sabor: préprio ndo rangoso.

Composigao obrigatdria: Coco.

Composicao Opcional: Cloreto de sddio e outros conservantes permitidos pela legislacao.
Composi¢ao isenta: Acucar.

Embalagem: O produto deve ser acondicionado em embalagens adequadas as condi¢des de
transporte e armazenamento e que confiram ao produto a prote¢do necessaria.

COGUMELO EM CONSERVA

Caracteristicas gerais: Os cogumelos comestiveis sdo fungos pertencentes as classes dos
ascomicetes e dos basidiomiceteas. S3o constituidos por carpéforos ndo inteiramente
desenvolvidos (botdes) cortados pela base (ndo arracandos).

Para o preparo da conserva devem estar saos, consistentes, isentos de manchas ou de marcas de
parasitas e isentos de matéria terrosa.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: botdo (pileo), globular, irregular, com haste grossa; Cor:
conforme a variedade, branco, creme ou marrom; Odor: préprio; Sabor: préprio.

Composigdo obrigatdria: Cogumelo, salmoura (dgua e sal).

Composicao opcional: Aditivos permitidos pela legislagdo como conservantes, acidulantes,
reguladores de acidez.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.




CREME DE LEITE

Caracteristicas gerais: Produzido industrialmente a partir da nata do leite; deve apresentar de 20 a
25% de gordura.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: consisténcia cremosa e espessa; Cor: branca ligeiramente
amarelada; Odor: caracteristico; Sabor: caracteristico.

Composicao obrigatdria: Creme de leite.

Composicao opcional: Leite em p6 desnatado, espessantes e estabilizantes.

Composigao isenta: Leite cru.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

DOCE DE LEITE CREMOSO

Caracteristicas gerais: Produto obtido por concentracdo e a¢do do calor a pressdao normal ou
reduzida do leite ou leite reconstituido, com ou sem adi¢do de sdlidos de origem lactea e/ ou creme,
adicionado de sacarose.

No preparo do doce de leite deve-se considerar: leite na propor¢dao minima de 3 (trés) partes de
leite para 1 (uma) parte de aglcar (sacarose), sendo tolerada a adicdo de aditivos permitidos pela
legislacao e aromatizantes naturais.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Consisténcia: cremosa ou pastosa, sem cristais
perceptiveis sensorialmente; Cor: castanho caramelado; Odor: préprio; Sabor: doce.

Composicdo obrigatoria: Leite integral e/ ou leite reconstituido e sacarose.

Composicao opcional: Sélidos de origem lactea, creme, outros sacarideos que substituam a
sacarose, aditivos permitidos pela legislacdo (aroma de baunilha, vanilina e/ ou etil vanilina).
Composicdo isenta: Amido, gordura vegetal hidrogenada/ gordura trans, gelificantes, leite cru.
Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

EMBUTIDO DE PERU (BLANQUET)

Caracteristicas gerais: O produto deve ser elaborado com carne de peito de peru proveniente de
aves sadias, abatidas sob inspecdo veterinaria, manipulada sob rigidas condicdes de higiene.

Deve apresentar carimbo de inspecdo de érgdo fiscalizador ou o produto deve ter rétulo e
estabelecimentos registrados no Ministério da Agricultura.

Deve ser entregue resfriado ou refrigerado.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: prdprio; Cor: rosada proépria; Odor: proprio; Sabor:
proprio.

Composicao obrigatdria: Carne de peito de peru.

Composicdao opcional: Amido, agua, fécula de mandioca, proteina de soja, sal, acucar,
maltodextrina, condimentos naturais (algumas marcas podem conter pimenta), fibra de colageno
bovino, aditivos permitidos pela legislacado.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

EXTRATO DE TOMATE SIMPLES CONCENTRADO

Caracteristicas gerais: E o produto resultante da concentrac3o da polpa de tomates maduros e s3os,
por processo tecnoldgico adequado.

Pode ser designado “extrato de tomate” ou “massa de tomate” ou “concentrado de tomate”.

O extrato deve ser preparado com frutos maduros, escolhidos, saos, sem pele e sementes.



O produto deve estar isento de fermentac¢des e ndo indicar processamento defeituoso.
Caracteristicas organolépticas: Aspecto: massa mole; Cor: vermelha; Odor: proprio; Sabor: préoprio.
Composicao obrigatéria: Tomate/ polpa de tomate.

Composicdo opcional: Sal e/ou aclcares.

Composicao isenta: Pele e sementes.

Embalagem: Primaria ou secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade do
produto.

FARINHAS

Tipos: Farinha de Rosca; Farinha de Trigo Fortificada com Ferro e Acido Fdlico, Tipo 1; Farinha de
Trigo Integral.

Caracteristicas gerais: E o produto obtido pela moagem da parte comestivel dos vegetais, podendo
sofrer previamente processos tecnolégicos adequados.

Farinha de rosca

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: pd; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composigao obrigatdria: Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, sal e fermento.
Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

Farinha de trigo fortificada com ferro e dcido fdlico, tipo 1

Caracteristicas gerais: Produto elaborado com graos de trigo (Triticum aestivum L.) ou outras
espécies de trigo do género Tiriticum. O produto deverd ser adicionado de ferro e acido fdlico.
Obedecer a legislagdo de Boas Praticas de Fabricagdo.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: pé fino, uniforme sem grumos e seco; Cor: branca; Odor:
préprio; Sabor: préprio.

Embalagem: Primdria: Devera ser saco de polietileno atéxico, incolor, transparente, resistente com
capacidade para 1 kg. Secunddria: Devera ser saco plastico atdxico, transparente e incolor com
capacidade para 30 kg. Serd considerada e sera recusada a embalagem defeituosa ou inadequada,
que exponha o produto a contaminacdo e/ou deterioracdo, ou que ndo permita o perfeito
armazenamento do mesmo.

Farinha de trigo integral

Caracteristicas gerais: Produto obtido a partir do grdo inteiro, contém casca, germe e endosperma.
Obedecer a legislacdo de Boas Praticas de Fabricacdo.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: pd, uniforme sem grumos e seco; Cor: Marrom; Odor:
proprio; Sabor: proprio.

Embalagem: Primaria e Secundaria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

FERMENTO EM PO

Caracteristicas gerais: E o produto formado a partir de substancias ou mistura de substancias que,
pela influéncia do calor e/ ou umidade, produz desprendimento gasoso capaz de expandir massas
elaboradas com farinhas, amidos ou féculas, alimentando-lhes o volume e a porosidade.
Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: branca; Odor: préprio; Sabor: préoprio.
Composicao obrigatdria: Fermento em pd quimico.

Composi¢ao opcional: Amido de milho, fécula de mandioca, fosfato monocalcio, bicarbonato de
sdédio e carbonato de calcio.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.




FRANGO

Caracteristicas gerais: E a parte muscular comestivel declarada apta a alimentacdo humana por
inspecdo veterindria oficial antes e depois do abate.

Entende-se por corte, a parte ou fracdo da carcaca, com limites previamente especificados pelo
DIPOA, com 0ss0 ou sem 0sso, com pele ou sem pele, temperados ou ndo, sem mutilagcdes e/ ou
dilaceragoes.

A carne de frango a ser adquirida deve ser proveniente de aves sadias, abatidas sob inspecdo
veterindria, manipulada sob rigidas condigdes de higiene, ter tamanho uniforme e sem excesso de
pele.

Deve apresentar carimbo de inspecdo de dérgao fiscalizador ou o produto deve ter rétulo e
estabelecimento registrados no Ministério da Agricultura.

As aves ndao podem conter temperos, aditivos, nem adi¢do de sal.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: Ossos resistentes, consisténcia firme, ndo amolecida e
pegajosa; Cor: Caracteristica (amarelo-rosada, sem escurecimentos, sem manchas esverdeadas);
Odor: caracteristico.

Composigao obrigatdria: Carne de frango in natura.

Composicao isenta: Sal, temperos, aditivos.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

FRUTAS
Caracteristicas gerais: Fruta é o produto procedente de frutificacdo de uma planta sa, destinado ao
consumo “in natura”. As frutas, de acordo com as suas caracteristicas, sdo classificadas em:
a) Extra —quando constituida de fruta de elevada qualidade, sem defeitos, bem
desenvolvidas e maduras, que apresentam tamanho, cor e conformacgao
uniformes. Os pedunculos e a polpa devem estar intactos e uniformes. N3o sdo
permitidas manchas ou defeitos na casca.
b) De primeira — quando constituida de fruta de boa qualidade, sem defeitos
sérios, apresentando tamanho, cor e conformacao uniformes, devendo ser bem
desenvolvidas e maduras. S3o tolerados ligeiros defeitos na conformacao,
tamanhos e cor. As frutas podem apresentar ligeiras manchas no epicarpo (casca)
desde que ndo prejudiquem sua aparéncia geral. A polpa deve estar intacta e
firme. O pedunculo pode estar ligeiramente danificado.
e Serdo aceitas somente hortalicas tipo “extra” e de “primeira”. Os produtos “in natura”, devem
ter sabor, odor, consisténcia adequados ao grau de maturacdo apropriado para manipulagdo e
consumo. Devem estar: frescas, limpas, sem umidade excessiva, sem residuos de fertilizantes, sem
terra, sem sujidades, corpos estranhos aderentes a superficie externa, parasitas, larvas e outros
animais nos produtos e embalagens. Ndo devem estar machucadas, amassadas, (Ndo estar
danificada por qualquer lesdo de origem fisica ou mecéanica que afete sua aparéncia) com podridado
na casca e/ou na polpa e enfermidades.

Frutas: Abacaxi, Ameixa, Banana, Caqui, Kiwi, Laranja, Macad, Mamao, Manga, Melancia, Meldo,
Morango, Pera, Péssego, Tangerina, Uva.
Embalagem: Que preserve a integridade e qualidade do produto.



GELATINA EM PO DIET

Sabores: Abacaxi, Cereja, Framboesa, Limdo, Morango, Péssego, Uva.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: pd; Cor: prdpria do sabor; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composicao obrigatdria: Gelatina em p6 e edulcorantes.

Composicao opcional: Aditivos permitidos pela legislacdo, assim como corantes de acordo com os
sabores especificos e outros ingredientes que ndo descaracterizem o produto, que deverdo ser
declarados no rétulo.

Composigao isenta: Aclcar.

Embalagem: Primadria e secundaria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

GELATINA EM PO SABORES

Caracteristicas gerais: Obtida a partir da hidrélise parcial do coldgeno contido em matéria-prima de
origem animal.

Tem como principal propriedade a capacidade de produzir géis estaveis quando submetida a
temperaturas inferiores a 40°C.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: p6 granulado; Cor: prépria do sabor; Odor: préprio; Sabor:
préprio.

Composicao obrigatdria: Gelatina em pd, aclcar, aromatizantes.

Composicao opcional: Aditivos permitidos pela legislacdo, assim como corantes nos sabores
especificos, e outros ingredientes que nao descaracterizem o produto, que deverao ser declarados
no rotulo.

Embalagem: Primaria e secundaria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

HORTALICAS
Caracteristicas gerais: Hortalica sdo vegetais dos quais uma ou mais partes sdo utilizadas como
alimento na sua forma natural.

As hortalicas, de acordo com a parte da planta que é utilizada como alimento, sdo classificadas em:
verdura, quando utilizadas as partes verdes; legume, quando o produto utilizado for o fruto ou a
semente, especialmente das leguminosas e, raizes tubérculos e rizomas, quando utilizadas as partes
subterraneas.

» As hortalicas, de acordo com as suas caracteristicas, sao classificadas em:

a) Extra — quando constituida por hortalicas de elevada qualidade, bem desenvolvidas, compactas
e firmes. N3o s3o permitidos defeitos nas hortalicas desta classe. E indispensavel uniformidade na
coloracdo, tamanho e conformacao.

b) De primeira— quando constituida por hortalicas de boa qualidade, bem desenvolvidas, compactas
e firmes. As hortalicas deverdo apresentar colora¢cGes uniformes, tipicas da variedade. Ndo sdo
permitidos danos nas hortalicas, que alterem sua conformacao e aparéncia, contudo, sdo tolerados
ligeiros defeitos e manchas.

c) De segunda — quando constituida por hortalicas que ndo foram classificadas nas classes
anteriores. Sao tolerados ligeiros defeitos na conformacdo e ligeira descoloracdo desde que nao
afetem seriamente as suas caracteristicas. S3o também tolerados pequenos danos de origem fisica
ou mecanica, desde que ndao causem defeitos graves.

» Serdo aceitas somente hortalicas tipo “extra” e de “primeira”.



Caracteristicas organolépticas: Devem ser entregues in natura, com sabor, odor e consisténcia
adequados ao grau de maturacdo apropriado para transporte, distribuicdo, manipulacdo e
consumo. Devem estar: frescas, limpas, sem umidade excessiva, sem residuos de fertilizantes, sem
terra, sem sujidades, corpos estranhos aderentes a superficie externa, parasitas, larvas e outros
animais nos produtos e embalagens. Nao devem estar machucadas, amassadas, com
esverdeamento e germinando, danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que
afete sua aparéncia, com podriddo na casca. Serdo tolerados pequenos e ligeiros defeitos, ndo
enquadrados nos itens acima descritos, desde que ndo representem quantidade superior a 5% do
peso total do produto entregue. Defeitos graves ndo serdo tolerados.

Composigao isenta: Aditivos no caso de hortifruticolas processados.

Embalagem: Que preserve a integridade e qualidade do produto.

LEGUMINOSAS

Grdo de bico, feijdo preto, feijdo feijdo carioca

Caracteristicas gerais: Deve ser safra corrente. Constituido de no minimo 90% (noventa por cento)
de graos na cor caracteristica a variedade correspondente de tamanho e formato naturais, maduros,
limpos e secos. Produto a ser utilizado deverd conter matérias primas sas e limpas e ser isento de
sujidades, matéria terrosa, parasitas e larvas.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: caracteristico; Cor: caracteristica; Odor: caracteristico;
Sabor: caracteristico.

Composicao obrigatdria: Grdo de bico: grao de bico; Feijdo preto: feijdo preto; Feijdo carioca: feijao
carioca.

Embalagem: Que preserve a integridade e qualidade do produto.

Feijdo carioquinha, tipo 1

LEITE CONDENSADO

Caracteristicas gerais: E o produto resultante da remocdo parcial da 4gua do leite, sendo
frequentemente adicionado de agucar.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: consisténcia cremosa e espessa; Cor: amarelo claro; Odor:
caracteristico; Sabor: doce.

Composicao obrigatdria: Leite integral e acucar.

Composicao opcional: Lactose e estabilizantes.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

LEITE EM PO INTEGRAL

Caracteristicas gerais: O produto é obtido através da desidratacdo do leite de vaca integral e préprio
para a alimentacdo humana mediante processos tecnologicamente adequados. Deve ser de
procedéncia nacional. Produto quando reconstituido, conforme modo de preparo na rotulagem,
devera atingir os padrdes de leite integral. A elaboracdo do produto deverd estar dentro do
Regulamento Técnico de Boas Praticas de Manipulagdo, Fabricacdo para Industrializadores de
alimentos. E recomendado que a industria tenha a implantagdo do APPCC - Anélise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle, instituido pela portaria n2 46 de 10/02/98.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: pd uniforme, sem grumos; Cor: branca amarelado; Odor:
caracteristico; Sabor: agradavel, ndo rancoso, caracteristico.

Embalagem: Primaria e secunddria: Deve estar embalado em material flexivel, constituido por filme
composto de polietileno, poliéster e aluminio, hermeticamente fechado.




LINGUICA CALABRESA DEFUMADA

Caracteristicas gerais: Produto carneo industrializado proveniente de animais sadios, abatidos sob
inspecao veterinaria, manipulado sob rigidas condi¢Ges de higiene.

Deve ser curado, adicionado de ingredientes, com sabor picante caracteristico de pimenta
calabresa, podendo ser submetido ou ndo ao processo de estufagem ou similar para desidratacao
e/ ou cozimento.

As carnes utilizadas na fabricacdo devem apresentar-se aparadas e eliminadas de aponevroses e de
cartilagem, sem quantidade excessiva de gordura.

Linguicas calabresas submetidas ao processo de cozimento podem conter até 20% de Carne
Mecanicamente Separada (CMS) ou carne de diferentes espécies de animais de acougue, desde que
declarada no rétulo.

Deve apresentar carimbo de inspecdao de 6rgao fiscalizador ou o produto deve ter rétulo e
estabelecimentos registrados no Ministério da Agricultura.

N3ao deve apresentar sinais de bolor, mofo, estufamento.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: firme nao pegajoso; Cor: prépria (ndo deve apresentar
coloracdo pardo-esverdeado); Odor: préprio; Sabor: préprio.

Composigao obrigatdria: Carne suina e sal.

Composi¢ao opcional: Carne mecanicamente separada de ave, carne bovina, dgua, gordura suina,
pele de ave, condimentos (incluindo pimentas), proteina de soja, maltodextrina, extrato de arroz
fermentado, leite em po, agucar, aditivos permitidos pela legislacao.

Embalagem: Primaria e secundaria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

LOURO

Caracteristicas gerais: E a folha do Laurus nobilis, L. O produto é designado louro e quando moido,
louro em poé ou moido.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: folhas secas ou em pd; Cor: verde-pardacenta; Odor:
aromatico; Sabor: préprio.

Composicao obrigatdria: Louro.

Embalagem: Primaria e secundaria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

MACARRAO (MASSA SECA)

Caracteristicas gerais: Massa alimenticia é o produto ndo fermentado, obtido pelo amassamento
da farinha de trigo, semolina ou sémola de trigo com agua, adicionado ou ndo de outras substancias
permitidas. Ndo deverdo ser utilizadas massas frescas, somente utilizardo massas secas, que foram
submetidas ao processo de secagem. Poderdo ser utilizados macarrdo tipo “parafuso”, “penne”,
espaguete, “talharim”, massa para lasanha. Para as sopas poderdo utilizados macarrao tipo “Ave-
Maria”, “padre-nosso”, argolinha, conchinha, alfabeto ou anelzinho. A massa devera ter ovos em
sua composicao e apresentar a designacdao “massa com ovos”.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composi¢ao obrigatdria: Farinha de trigo especial ou sémola de trigo, enriquecida com ferro e acido
félico.

Composi¢ao opcional: Enriquecimento do produto com vitaminas e minerais e adigao de outras
substancias e aditivos permitidos pela legislagao.

Composigao isenta: Corante artificial.



Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

MAIONESE

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: cremosa; Cor: amarelo claro; Odor: préprio ndo rangoso;
Sabor: proprio ndo rancgoso.

Composigdo obrigatdria: Agua, dleo vegetal, ovos pasteurizados, vinagre, amido, agucar, sal, suco
de limao, aditivos permitidos pela legislagao.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

Para atender o evento é necessario sachés deste produto com no minimo 8g de conteudo liquido.

MARGARINA VEGETAL

Caracteristicas gerais: E o produto gorduroso em emulsdo estavel que contém leite e/ ou seus
constituintes e derivados, além de outros ingredientes destinados a alimentagcdo humana com
cheiro e sabor caracteristico.

Classifica-se de acordo com o teor de lipidios totais, o qual deve constar no painel principal do rétulo
de forma clara, destacada e precisa.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: emulsdo homogénea e uniforme; Cor: prépria, amarela ou
branca amarelada; Odor: préprio, ndo rangoso; Sabor: préprio, ndo rangoso.

Composicdo obrigatéria: Oleos vegetais liquidos interesterificados, agua, sal, leite e/ ou seus
constituintes derivados, aditivos permitidos pela legislacao, incluindo estabilizante lecitina de soja.
O produto deverd apresentar de 60% a 80% de lipideos totais, sendo:

* 6g — 8g de gordura total

e 2g —2,5g de gordura saturada

e 1g — 2g de gordura monoinsaturada

e 3g — 4g de gordura poliisaturada

Composicdo isenta: Gordura trans, éleos vegetais liquidos hidrogenados.

Embalagem: Primaria e Secundaria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

MARIA MOLE

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: pd; Cor: prdpria do sabor; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composicao obrigatdria: Acucar, gelatina em pd e aromatizantes.

Embalagem: Primaria e Secundaria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

MASSA DE PIZZA

Caracteristicas gerais: As pizzas poderdo ser utilizadas sob a forma de massa pronta para ser
finalizada na unidade ou pizza pronta para o consumo (adquirida por fornecedor que possui Boas
Praticas de fabricacdo).

Pizza pronta é o produto que, para o consumo, ndo necessita hidratacdo, preparo ou cozimento,
necessitando somente de aquecimento.

Caracteristicas organolépticas: - Massa pronta - Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: préprio;
Sabor: proprio.

- Pizza pronta - Aspecto: uniforme e integro; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.



Composi¢ao obrigatdria: Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, semolina de trigo,
sal, acucar, fermento biolégico, dgua, margarina, éleo vegetal, gordura vegetal.

Composicao opcional: Corantes naturais, melhorador de farinha (pode conter amido, farinha de
soja, levedura seca inativa, enzimas hemicelulase e lipase, emulsificantes mono e diglicerideos de
acidos graxos, antioxidantes) e aditivos permitidos pela legislagao.

Embalagem: Primaria e Secundaria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

MASSA PRE COZIDA

Caracteristicas gerais: Massa alimenticia pré-cozida é o produto ndo fermentado, apresentado sob
varios formatos, obtido pelo empasto, amassamento, parcialmente cozido, desidratado ou ndo da
mistura de farinha de trigo e/ ou semolina e/ ou sémola de trigo e/ ou derivados de cereais,
leguminosas, raizes ou tubérculos, adicionado ou ndo de outras substancias permitidas, cujo
preparo necessita de cozimento complementar.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composicao obrigatdria: Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, semolina de trigo,
sal, aclcar, fermento bioldgico, 4gua, margarina, 6leo vegetal, gordura vegetal.

Composi¢ao opcional: Corantes naturais, melhorador de farinha (pode conter amido, farinha de
soja, levedura seca inativa, enzimas hemicelulase e lipase, emulsificantes mono e diglicerideos de
acidos graxos, antioxidantes) e aditivos permitidos pela legislagao.

Embalagem: Primaria e Secundaria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

MEL

Caracteristicas gerais: Produto natural elaborado pelas abelhas a partir do néctar das flores e
exsudatos sacarinos das plantas.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: liquido denso, viscoso e translicido ou parcialmente
cristalizado; Cor: bege levemente amarelada a castanho-escuro; QOdor: prdprio; Sabor:
caracteristico.

Composicao obrigatdria: Mel.

Embalagem: Primaria e Secundaria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

MILHO EM CONSERVA

Caracteristicas gerais: O milho deve ser de tamanho e forma regular e ndo apresentar unidades
manchadas ou descoloridas.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: consisténcia prépria; Cor: amarelo; Odor: préprio; Sabor:
proprio.

Composicao obrigatoéria: Milho.

Composicdo opcional: Acucar, sal e dgua.

Embalagem: Primaria ou secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade do
produto.

MILHO PARA PIPOCA

Caracteristicas gerais: S3o grdos provenientes da espécie Zea mays L., com capacidade de estourar,
transformando-se em pipoca quando submetidos a temperatura de aproximadamente 180°C.
Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.



Composi¢ao obrigatoéria: Milho.
Embalagem: Primaria ou secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade do
produto.

MOLHO DE TOMATE

Caracteristicas gerais: E o produto resultante da concentracdo de tomates maduros e s3os, por
processo tecnoldgico adequado.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: consisténcia massa mole com pedacos de tomate; Cor:
vermelha; Odor: préprio; Sabor: préprio.

Composicao obrigatodria: Polpa de tomate e/ ou tomate.

Composi¢dao opcional: Cebola, sal, dleo vegetal, alho, aclucar, amido, ervas aromaticas (salsa,
orégano, manjericao, aipo), aditivos alimenticios permitidos pela legislagao.

Composigao isenta: Pele e sementes.

Embalagem: Primdria ou secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade do
produto.

MOLHO INGLES

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composicao obrigatdria: Vinagre, 4gua, molho de soja, pimenta vermelha, agucar, sal, extrato de
carne, condimentos.

Composigao opcional: Aditivos permitidos pela legislagao.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

MOSTARDA

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composicao obrigatdria: Vinagre, aclicar, mostarda, sal.

Composi¢do opcional: Agua, dextrose, corante natural clrcuma, especiarias como paprica, noz
moscada entre outras, 6leo vegetal, amido, conservantes.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

NECTAR DE FRUTAS

Caracteristicas gerais: E a bebida n3o fermentada obtida da diluicdo em 4gua potdvel, da parte
comestivel da fruta ou de seu extrato, destinada ao consumo direto.

Devera, obrigatoriamente, conter suco ou polpa de fruta, sendo que a quantidade varia conforme
o sabor, devendo atender a legislacdo vigente.

Sempre serd adicionada de acucar.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préoprio de acordo com o sabor da fruta, cor: proprio de
acordo com o sabor da fruta, Odor: proprio de acordo com o sabor da fruta, sabor: proprio de acordo
com o sabor da fruta.

Composi¢ao obrigatdria: Suco ou polpa de fruta em concentracdo minima conforme legislacdo
vigente.

Composicao opcional: Nutrientes essenciais e acidos permitidos pela legislacdo especifica para
sucos de frutas, aditivos e conservantes quimicos autorizados para sucos de frutas.

Composicao isenta: Aromas, corantes artificiais.

Embalagem: Primaria e secundaria: Embalagem que preserve a integridade e qualidade do produto.




NOZ MOSCADA

Caracteristicas gerais: E a améndoa seca da Myristica fragana Hout, desprovida de seu envoltério.
O produto é designado “noz-moscada” e quando moida “noz-moscada em pd” ou moida. Devera
ser constituida por améndoas secas, inteiras ou moidas.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: améndoa ovéide, de superficie ponteada e reticulada ou
po fino homogéneo; Cor: castanho-claro; Odor: forte, aromatico; Sabor: proprio.

Composicao obrigatdria: Noz-moscada.

Embalagem: Primadria e secundaria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

OLEO VEGETAL DE SOJA REFINADO, TIPO 1

Caracteristicas gerais: Produto alimenticio constituido, principalmente por triglicérideos de acidos
graxos, obtidos unicamente de graos da espécie Glycine Max (L) Merrill, refinado mediante o
emprego dos processos tecnoldgicos adequados, isentos de substancias nocivas a sadde e outras
matérias estranhas ao produto. Produto podera conter pequenas quantidades de outros lipidios,
tais como fosfolipidios, constituintes insaponificaveis e dcidos graxos livres, naturalmente presentes
no 6leo vegetal. Deve ser obedecida a legislagdo vigente de Boas Praticas.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto a 25° C: limpido e isento de impurezas; Odor e sabor:
caracteristico do produto; Isento de: ran¢o odores e sabores estranhos.

Composic¢do obrigatéria: Oleo refinado de soja.

Composi¢ao opcional: Aditivos alimenticios.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

OREGANO

Caracteristicas gerais: E a folha do Origanum vulgare L. acompanhada ou n3o de pequena por¢do
de sumidades florais. O produto é designado orégano. O orégano deve ser constituido por folhas de
espécimens vegetais genuinas, sas, limpas e secas.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: fragmentos da folha ovalada seca; Cor: verde-pardacenta;
Odor: préprio; Sabor: préprio.

Composicao obrigatéria: Orégano.

Embalagem: Primaria e secundaria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

ovo

Caracteristicas gerais: Proveniente de ave galinacea. Proveniente de avicultor com inspecao oficial.
Caracteristicas organolépticas: Aspecto: fresco com a casca integra, sem rachaduras e residuos;
Cor: branco ou vermelho; Odor: préprio; Sabor: proprio.

Embalagem: Primaria: bandejas de papeldo. Secundaria: que preserve a integridade e qualidade do
produto ou caixa fechada.

OVO INTEGRAL PASTEURIZADO

Caracteristicas gerais: Deve ser fabricado a partir de ovos selecionados e passar por processo de
pasteurizagao.

Deve ser entregue refrigerado, sendo necessdrio transporte que mantenha a temperatura do
produto, conforme recomendacao do fabricante.



Para conservacdo, também deve ser atendida a recomendacdo do fabricante, a fim de evitar o
desenvolvimento de substancias que coloquem em risco a saude do consumidor.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: liquido, levemente viscoso; Cor: amarelada; Odor: préprio
caracteristico; Sabor: caracteristico.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

PAES (PARA KIT LANCHE, FESTA DA AMIZADE, COFEE BREAK)

Tipos utilizados: Pao de leite, Croissant, Ciabata, Pdo de Forma sem casca, Pdo de hot dog.
Caracteristicas gerais: E o produto obtido pela coc¢do, em condi¢des tecnologicamente adequadas,
de massa fermentada ou ndo, preparada com farinha de trigo e/ ou outras farinhas que contenham
naturalmente proteinas formadoras de gluten ou adicionadas das mesmas e dgua, podendo conter
ainda outros ingredientes alimenticios como sal, agucar, leite, entre outros.

O pao deve ser fabricado com matérias primas de primeira qualidade. Sera rejeitado pdo queimado
ou mal cozido.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: caracteristico, de acordo com o tipo de pdo; Cor:
caracteristica, de acordo com o tipo de pdo; Odor: préprio; Sabor: préprio.

Composicao obrigatdria: Farinha de trigo (enriquecida com ferro e 4cido félico), fermento biolégico,
sal.

Composi¢ao opcional: Podem conter outras substancias alimenticias que os caracterizem, desde
qgue permitidas pela legislacdo e declaradas no rétulo, tais como: gluten, agucar, agucar invertido,
Oleos e gorduras (livres de gorduras trans), fibras, ovos, margarina, leite, soro de leite, xarope de
glicose, glicose de milho, extrato de malte, 4gua, erva-doce, vitaminas e minerais e aditivos
alimenticios permitidos pela legislacao (emulsificantes, conservantes, entre outros).

Os paes integrais podem conter: Farinha de trigo especial (enriquecida com ferro e acido félico),
graos de soja, graos de trigo, fibra de trigo, farelo de trigo, farinha de centeio, fuba de milho
(enriquecido com ferro e acido félico), 6leo de girassol e extrato de malte.

Composicao isenta: Corantes artificiais e gordura trans.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

PALMITO EM CONSERVA

Caracteristicas gerais: Palmito deve ser de tamanho e forma regular e ndo apresentar unidades
manchadas ou descoloridas.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: consisténcia propria; Cor: branca; Odor: préprio; Sabor:
proprio.

Composi¢ao obrigatdria: Palmito, agua, sal, acidulante acido citrico.

Embalagem: Primdria ou secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade do
produto. A embalagem ndo podera apresentar estufamentos.

PAO DE BATATA RECHEADO

Caracteristicas gerais: Os paes de batata deverao ser adquiridos congelados para serem assados na
unidade ou prontos para o consumo.

Caracteristicas organolépticas: Quando pronto para o consumo - Aspecto: uniforme e integro; Cor:
propria; Odor: préprio; Sabor: préprio.



Composicao obrigatdria: Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, batata e/ ou puré de
batata e/ ou batata em flocos, margarina e/ ou dleo vegetal, ovos, leite e/ ou dgua e/ ou soro de
leite e fermento bioldgico.

Recheio: linguica calabresa.

Composi¢ao opcional: Ovos, condimentos, emulsificantes, conservantes permitidos pela legislagao.
Embalagem: Primdria ou secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e
gualidade do produto.

PAO DE MEL INDUSTRIALIZADO

Caracteristicas gerais: E o produto obtido pelo amassamento da massa preparada com farinha e
outras substancias alimenticias.

Serdo rejeitados os paes de mel com caracteristicas organolépticas anormais.

Ndo é tolerado o emprego de substancias corantes artificiais na confec¢ao dos paes de mel.

Deve apresentar-se em perfeito estado de conservagdo, sem indicios de fermentacao, ter formato
e tamanhos uniformes.

A cobertura (sabor chocolate) auxilia na manuteng¢ao da umidade do produto.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: massa cozida e leve, Cor: caracteristica, Odor: préprio,
Sabor: proprio.

Composicao obrigatodria: Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, agucar, mel, sal,
fermentos quimicos bicarbonato de sédio e de amonio, cacau em pd/ chocolate.

Composigao opcional: Aclcar invertido, gordura vegetal, cacau em pd, soro de leite, leite, massa de
cacau, manteiga de cacau, especiarias, farinha de arroz, amido, aditivos permitidos pela legisla¢ao.
Composicdo isenta: Gordura vegetal hidrogenada/ gordura trans, corantes artificiais.

Embalagem: Primdria ou secundaria: Embalagem que preserve a integridade e qualidade do
produto.

PAO DE QUEIO

Caracteristicas organolépticas: Pronto para o consumo: Aspecto: uniforme e integro; Cor: prépria;
Odor: préprio; Sabor: préprio.

Composicdo obrigatéria: Polvilho e/ ou fécula e/ ou amido de mandioca, margarina e/ ou dleo
vegetal, queijo e sal.

Composicdo opcional: Leite e/ ou dgua e/ ou soro de leite, fermento bioldgico, acticar, amido de
milho, ovos, aditivos permitidos pela legislacado.

Embalagem: Primdria ou secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e
gualidade do produto.

PAO SALGADO TIPO ENROLADINHO DE FRIOS

Caracteristicas organolépticas: Pronto para o consumo: Aspecto: uniforme e integro; Cor: prépria;
Odor: préprio; Sabor: préprio.

Composicdo obrigatdria: Massa: Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, leite, ovos,
fermento bioldgico, sal. Recheio: Queijo mucarela, queijo prato, presunto, presunto e queijo.
Composi¢ao opcional: Massa: Margarina ou 6leo vegetal, aclcar.

Embalagem: Primdria ou secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e
gualidade do produto.




PEITO DE FRANGO DEFUMADO

Caracteristicas gerais: O produto deve ser elaborado com carne de frango proveniente de aves
sadias, abatidas sob inspecdo veterinaria, manipuladas sob rigidas condicdes de higiene.

Deve apresentar carimbo de inspecdo de dérgao fiscalizador ou o produto deve ter rétulo e
estabelecimentos registrados no Ministério da Agricultura.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: prdprio; Cor: prdpria; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composicao obrigatdria: Carne de frango.

Composigdo opcional: Agua, sal, acicar, amido, fécula de mandioca, proteina de soja, cebola, alho,
condimentos (algumas marcas podem conter pimenta), fibra de colageno, aditivos permitidos pela
legislacdo.

Embalagem: Primdria ou secundaria: Embalagem que preserve a integridade e qualidade do
produto.

PEITO DE PERU DEFUMADO

Caracteristicas gerais: O produto deve ser elaborado com peito de peru proveniente de aves sadias,
abatidas sob inspecdo veterindria, manipulada sob rigidas condi¢des de higiene.Deve apresentar
carimbo de inspecdo de drgao fiscalizador ou o produto deve ter rétulo e estabelecimentos
registrados no Ministério da Agricultura.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composicao obrigatdria: Carne de peito de peru.

Composigao opcional: Sal, acucar, proteina de soja, aditivos permitidos pela legislacao.
Embalagem: Primdria ou secundaria: Embalagem que preserve a integridade e qualidade do
produto.

PICOLE

Caracteristicas gerais: Sao porc¢des individuais de gelados comestiveis, geralmente suportadas por
uma haste, obtidas por resfriamento até congelamento da mistura homogénea ou ndo, de
ingredientes alimentares, com ou sem batimento.

Picolé com frutas: os gelados comestiveis que contém frutas ou produtos de frutas deverdo ter no
minimo 3% de fruta fresca, polpa, suco ou seu equivalente. Quando contiver mistura de frutas ou
produtos de frutas e o rotulo ndo mencionar individualmente, o teor minimo total devera ser de
3%.

Excecdo: os gelados de laranja e de tangerina deverdo ter no minimo 6% de fruta fresca, polpa, suco
ou equivalente.

Picolé com leite: gelados comestiveis elaborados basicamente com leite e/ ou derivados lacteos,
podendo ser adicionados de outros ingredientes alimentares.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: caracteristico do gelado comestivel; Cor: caracteristica do
gelado comestivel; Sabor: caracteristico do gelado comestivel; Odor: caracteristico do gelado
comestivel; Textura: caracteristica do gelado comestivel.

Composicao obrigatdria: Picolé com frutas: Polpas e/ ou sucos e/ ou pedagos de frutas.

Picolé com leite e sabor: Leite e/ ou derivados lacteos (gorduras/ proteinas) e outros ingredientes
alimentares de acordo com o sabor, podendo ser chocolate e/ ou cacau e/ ou frutas (fresca, polpa
ou suco).

Composig¢do opcional: Picolé com frutas: Agua potavel, agucar, glicose, aditivos e coadjuvantes de
tecnologia conforme legislagdo vigente.

Picolé com leite e sabor: Gordura e/ ou dleo vegetal, dgua potdvel, aglcar, glicose, derivados de
soja, leite de coco, soro de leite, lactose, amido, extrato de malte.



Embalagem: Primdria ou secundaria: Embalagem que preserve a integridade e qualidade do
produto.

POLPA DE FRUTAS

Caracteristicas gerais: E o produto ndo fermentado, ndo concentrado, ndo diluido, obtido a partir
de frutos polposos por meio de processo tecnolégico adequado, com um teor minimo de sdlidos
totais que é proveniente da parte comestivel do fruto.

Pode ser classificado em: Polpa de fruta simples, quando originada de uma unica fruta /Polpa de
fruta mista, quando originada de duas ou mais frutas. Nesse caso, os nomes das frutas deverao ser
declarados.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio de acordo com a fruta; Cor: prdpria de acordo com
a fruta; Odor: préprio de acordo com a fruta; Sabor: préprio de acordo com a fruta.

Composigao obrigatdria: Polpa ou Puré da fruta de acordo com o sabor.

Composicao opcional: Podem ser adicionados acidulantes como regulador de acidez,
conservadores quimicos e corantes naturais, nos mesmos limites estabelecidos para sucos de frutas,
ressalvados casos especificos.

Composigao isenta: Aromas e corantes artificiais.

Embalagem: Primdria ou secundaria: Embalagem que preserve a integridade e qualidade do
produto.

POLVILHO DOCE E AZEDO

Caracteristicas gerais: Produto amildceo extraido da mandioca.

O polvilho, de acordo com o teor de acidez, sera classificado em polvilho doce ou polvilho azedo.
Caracteristicas organolépticas: Aspecto: caracteristico; Cor: branca; Odor: caracteristico; Sabor:
caracteristico.

Composigao obrigatdria: Polvilho doce ou azedo.

Composicao opcional: Sal, acucar, proteina de soja, aditivos permitidos pela legislacao.
Embalagem: Primdria ou secundaria: Embalagem que preserve a integridade e qualidade do
produto.

PRESUNTO COZIDO SEM CAPA DE GORDURA

Caracteristicas gerais: E o produto carneo industrializado obtido exclusivamente do pernil de
suinos, desossado, adicionado de ingredientes e submetido a processo de cozimento adequado.
Deve ser elaborado com carne de pernil de suino proveniente de animais sadios, abatidos sob
inspecado veterinaria, manipulado sob rigidas condi¢Ges de higiene.

Deve apresentar carimbo de inspecdo de érgdo fiscalizador ou o produto deve ter rétulo e
estabelecimentos registrados no Ministério da Agricultura.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composicao obrigatdria: Carne de pernil suino, sal e salmoura.

Deve conter no minimo 14% de proteina = 14g de proteina na por¢ao de 100g do presunto.
Composi¢do opcional: Agua, acglcar, maltodextrina, proteina de origem animal e/ ou vegetal,
condimentos, aditivos permitidos pela legislagao.

Embalagem: Primdria ou secundaria: Embalagem que preserve a integridade e qualidade do
produto.

QUEIIO PARMESAO RALADO
Caracteristicas gerais: E o produto obtido por esfarelamento ou ralagem da massa do queijo
parmesao, apto para o consumo humano. Pode ser parcialmente desidratado ou ndo.



Caracteristicas organolépticas: Aspecto: granulos ou filetes; Cor: branco amarelada a amarelo,
caracteristica do queijo parmesdo; Odor: proprio, mais ou menos intenso, de acordo com as
caracteristicas do queijo parmesao; Sabor: proprio.

Composicdo obrigatdria: Queijo parmesao (leite integral pasteurizado ou padronizado, fermento
latico, cloreto de sddio e/ ou cloreto de potassio e/ ou cloreto de calcio,coalho, coagulante).
Composicdo opcional: Leite em po integral, aditivos permitidos pela legislacdo (conservantes).
Embalagem: Primdria ou secundaria: Embalagem que preserve a integridade e qualidade do
produto.

QUEIO TIPO CREAM CHEESE

Caracteristicas Gerais: Produto firme, porém espalhdvel, com alto teor de creme de leite que se
obtém da centrifugacao da coalhada. Pode ser natural ou adicionado de sabores.

Composicao obrigatdria: Leite, Creme de leite, Cloreto de Sédio, Fermento lacteo.

Composigao opcional: Aditivos permitidos pela legislagao.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Embalagem: Primaria e Secundaria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

QUENO TIPO MUCARELA

Caracteristicas gerais: Deve apresentar carimbo de inspecdo de érgao fiscalizador ou o produto
deve ter rétulo e estabelecimentos registrados no Ministério da Agricultura.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composicao obrigatdria: Leite pasteurizado.

Composigao opcional: Cloreto de sddio, fermento lactico, cloreto de calcio, coalho.

Embalagem: Primdria ou secundaria: Embalagem que preserve a integridade e qualidade do
produto.

QUENO TIPO MUCARELA DE BUFALA

Caracteristicas gerais: Deve apresentar carimbo de inspecdo de érgao fiscalizador ou o produto
deve ter rotulo e estabelecimentos registrados no Ministério da Agricultura. Deve ser entregue
resfriados ou refrigerados e embalados a vacuo.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: amarelada; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composicdo obrigatdria: Leite de bufala pasteurizado, fermento lacteo, sal cloreto de célcio,
acidulante, acido citrico e coalho.

Embalagem: Primdria ou secundaria: Embalagem que preserve a integridade e qualidade do
produto.

QUENO TIPO PRATO

Caracteristicas gerais: Deve apresentar carimbo de inspecdo de érgao fiscalizador ou o produto
deve ter rétulo e estabelecimentos registrados no Ministério da Agricultura.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composicao obrigatdria: Leite pasteurizado.

Composi¢ao opcional: Sal, cloreto de célcio, coalho, concentrado protéico de soro de leite, corante
urucum, fermento lacteo.

Embalagem: Primdria ou secundaria: Embalagem que preserve a integridade e qualidade do
produto.




QUINOA OU QUINUA

Composi¢ao obrigatdria: Quinua —em graos, flocos ou farinha.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composi¢ao obrigatdria: Quinua.

Embalagem: Primaria e Secundaria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

REQUEIJAO CREMOSO

Caracteristicas gerais: Produto obtido pela fusdo da massa coalhada, cozida ou ndo, dessorada e
lavada, obtida por coagulagdo acida e/ ou enzimatica do leite, opcionalmente adicionada de creme
de leite e/ ou manteiga e/ ou gordura anidra de leite ou butter oil.

A denominag¢do Requeijdo esta reservada ao produto no qual a base lactea ndo contenha gordura
e/ ou proteina de origem ndo lactea.

Caracteristicas organolépticas: Textura: cremosa, fina e lisa; Cor: prépria; Odor: préprio nao
ran¢oso; Sabor: salgado, levemente acido, ndo rangoso.

Composicao obrigatdria: Leite ou leite reconstituido.

Composi¢ao opcional: Coalho ou coagulantes apropriados, fermentos lacteos, creme de leite,
manteiga, gordura anidra do leite ou butter-oil, sal, sélidos de origem lactea, soro de leite,
concentrado de proteinas do leite, leite em po, caseina, caseinatos de cloreto de sédio e de cloreto
de célcio, fermentos lacteos ou cultivos especificos, agua, aditivos permitidos pela legislacao.
Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

REFRIGERANTE

Caracteristicas gerais: Bebida gaseificada obtida pela dissolugdo em dgua potdvel, de suco ou
extrato vegetal de sua origem, adicionada de agucares.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composi¢ao obrigatoria:

Suco de fruta, para os refrigerantes a base de suco de fruta.

Suco de vegetal, para os refrigerantes a base de suco de legumes, verduras e de parte de vegetais.
Extrato vegetal, para os refrigerantes a base de extrato vegetal.

Quinino ou seus sais, para os refrigerantes que contiverem por base o quinino ou seus sais.

Noz de cola ou extrato de Noz de Cola, para os refrigerantes de cola.

Semente de guarand (género Paullinia) ou seu equivalente em extrato de guarana, para o
refrigerante de guarana.

Acucar - sacarose (agucar refinado ou cristal) que podera ser substituida total ou parcialmente por
sacarose invertida, frutose, glicose e seus xaropes.

Agua: A 4gua atenderd, obrigatoriamente, as normas e os padrdes de potabilidade da agua,
aprovadas em legislacdo especifica.

Didxido de carbono (gds carbonico): O gas carbbnico devera ser industrialmente puro e na
guantidade minima dissolvida de 1,0 V (volume de diéxido de carbono).

Composi¢ao opcional: Podera ser adicionado de outras matérias-primas naturais de frutas ou de
vegetais, sob a forma de macerados, extratos e éleos essenciais, desde que comprovadamente
indcuos a saude humana. Aromatizante: Poderdo ser utilizados os aprovados em legislacdo
especifica.



ROCAMBOLE INDUSTRIALIZADO

Caracteristicas gerais: Serdo rejeitados os produtos mal cozidos, queimados, de caracteristicas
organolépticas anormais.

N3o é tolerado o emprego de substancias corantes artificiais em sua confeccao.

Deve apresentar-se em perfeito estado de conservacao, sem indicios de fermentacdo, ter forma e
tamanhos uniformes.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: massa cozida e com leveza; Cor: caracteristica de acordo
com o tipo de bolo; Odor: préprio; Sabor: préprio.

Composig¢do obrigatoria: Massa: Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico e/ ou fécula
e/ ou amido, fermento quimico, agucar, ovo, 6leo vegetal e/ ou margarina.

Composicdo opcional: Massa: Leite e/ou soro de leite e outras substancias alimenticias aprovadas
que o caracterizem, que devem ser declarada no rétulo (exemplo: cacau) e proteina de soja, desde
gue nao altere suas caracteristicas sensoriais, e os aditivos permitidos pela legislacdo, exceto os
corantes artificiais na massa.

Recheio: leite em pd, soro de leite, gordura vegetal, aglcar, maltodextrina, cacau em pd, doce de
leite, goiabada, glicose, aditivos permitidos pela legislagao.

Cobertura: agucar, glicose, cacau em p9, leite em po, soro de leite, sal, gordura vegetal, confeitos,
aditivos permitidos pela legislagao.

Composigao isenta: Gordura trans, Corantes artificiais.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

SAL REFINADO IODADO

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composicao obrigatdria: Cloreto de sédio (extraido de fontes naturais e recristalizado),
antiumectante e iodo.

Embalagem: Primdria ou secundaria: Embalagem que preserve a integridade e qualidade do
produto.

SALAME ITALIANO

Caracteristicas gerais: Produto carneo industrializado obtido de carne suina ou suina e bovina,
adicionado de toucinho e outros ingredientes que ndo descaracterizem o produto, embutido em
envoltdrios naturais e/ ou artificiais, curado, fermentado, maturado, defumado e dessecado.

A carne para elaboracdo deve ser proveniente de animais sadios, abatidos sob inspecdo veterinaria,
manipulada sob rigidas condicdes de higiene.

Deve apresentar carimbo de inspecdo de dérgdo fiscalizador ou o produto deve ter rétulo e
estabelecimento registrado no ministério da agricultura.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composicdo obrigatdria: Carne suina, toucinho, sal, nitrito de potassio e/ ou nitrito de sddio.
Composi¢ao opcional: Carne bovina, leite em pd, proteinas lacteas, agucar, condimentos e
especiarias naturais (algumas marcas podem conter pimenta), maltodextrina, culturas bioldgicas
(cultivos iniciadores starters, cultivo bacteriano liofilizado), aditivos alimenticios permitidos pela
legislacdo.

Composigao isenta: Ingredientes alcodlicos.

Embalagem: Primdria ou secundaria: Embalagem que preserve a integridade e qualidade do
produto.




SALSICHA

Caracteristicas gerais: E o produto carneo industrializado obtido a partir da emulsdo de carnes de
uma ou mais espécies de animais de acougue, adicionado de ingredientes, embutido em envoltério
natural ou artificial ou por processo de extrusdo e submetito a processo térmico adequado. Deve
ser preparada com carnes em perfeito estado de conservacao.

Deve apresentar carimbo SIF ou é obrigatério que o produto apresente registro do rétulo e do
estabelecimento do produtor.

Peso liquido unitdrio: 50g, sendo tolerada uma variacdo de até 5% para mais ou menos.
Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composicdo obrigatdria: Carne bovina e/ ou suina e/ ou de ave e/ ou de ave mecanicamente
separada (frango e/ ou peru).

Composicao opcional: Miudos suinos, bovinos ou de aves e visceras no limite de até 10%, gordura
animal ou vegetal, agentes de liga, condimentos (algumas marcas podem conter pimenta), agua,
proteina animal ou vegetal, aclcar, sal e aditivos permitidos pela legislacdo, sendo os corantes
naturais.

Composigao isenta: Gorduras bovinas substituindo o toucinho, carnes e gorduras provenientes de
animais equinos, caninos e felinos.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

SORVETE DE MASSA

Caracteristicas gerais: Sorvetes de massa sdo misturas homogéneas ou ndo de ingredientes
alimentares, batidas e resfriadas até o congelamento, resultando em massa aerada.

Sdo elaborados basicamente com leite e/ ou derivados lacteos e/ ou outras matérias-primas
alimentares nos quais os teores de gordura e/ ou proteina s3o total ou parcialmente de origem ndo
lactea, podendo ser adicionados de outros ingredientes alimentares.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: caracteristico; Cor: caracteristica; Sabor: caracteristico;
Odor: caracteristico; Textura: caracteristica.

Composicdo obrigatoria: Leite e/ ou derivados lacteos (gordura/ proteinas) e/ ou outras gorduras
comestiveis.

Composi¢ao opcional: Acucar, gordura vegetal, soro de leite, extrato de malte, maltodextrina, dgua
potavel, glicose, extrato de malte, acglcar liquido invertido, sal, cacau em pé e pasta de cacau
(somente para o sabor chocolate), aditivos permitidos pela legislacdo.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

TIRAS DE PEIXE EMPANADAS

Caracteristicas gerais: Produto proveniente de peixes sadios, manipulados sob rigidas condices de
higiene. Devem ser elaboradas com uma Unica espécie de peixe eviscerado e sem pele.

Devem ser modeladas, pré-assadas, empanadas e, em seguida, congeladas.

Devem apresentar carimbo de inspecdo de orgdo fiscalizador.

Podem apresentar porcentagem de agua ou gelo ndo superior a 10% (dez por cento) em peso. Ndo
poderdo apresentar formacdo de gelo e dgua dentro da embalagem.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: caracteristico; Cor: caracteristica; Sabor: caracteristico;
Odor: caracteristico; Textura: caracteristica.

Composicao obrigatdria: Carne de peixe proveniente de merluza ou de tildpia. Para empanar:
farinha (trigo e/ ou milho e/ ou rosca).



Composigdo opcional: Agua, agucar, maltodextrina, sal, amido de milho, fermento, proteina de soja,
Oleo vegetal, condimentos, pimenta, extratos de leveduras, aditivos permitidos pela legislagao.
Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

TOFU

Caracteristicas gerais: E o produto obtido a partir da coagulacdo do extrato de soja.
Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composicao obrigatdria: Soja, agua, coagulantes.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

TOMATE SECO EM CONSERVA

Caracteristicas gerais: Produzido a partir do tomate maduro que passa por processo de
desidratacdo, normalmente apds ser adicionado de sal e submetido a calor seco. Deve apresentar
tamanho e forma regular.

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composigao obrigatdria: Tomate.

Composigao opcional: Acucar, sal, azeite de oliva, dleo vegetal, orégano, alho.

Embalagem: Primdria ou secundaria: Embalagem que preserve a integridade e qualidade do
produto. Nao deve apresentar estufamento nas embalagens.

TRIGO PARA QUIBE

Caracteristicas organolépticas: Aspecto: préprio; Cor: prépria; Odor: préprio; Sabor: préprio.
Composicao obrigatdria: Trigo para quibe.

Embalagem: Primaria e secunddria: Embalagem de mercado que preserve a integridade e qualidade
do produto.

X-X-X



ANEXO B

ANEXO Il - MANUTENGAO PREVENTIVA E CALIBRAGAO DE EQUIPAMENTOS

Local: Cozinha Restaurante Hotel SESI Epitacio

Quantidade DESCRICAO DO PATRIMONIO
01 DESCASCADORA ELETRICA
03 BATEDEIRA ELETRICA INDUSTRIAL
01 MOEDOR ELETRICO PARA CARNE
01 MAQUINA DE FAZER SORVETE
02 BALANCA COMERCIAL
01 FREEZER
02 CAFETEIRA ELETRICA
01 MAQUINA DE REFRIGERANTE
01 CHOPEIRA
01 FOGAO INDUSTRIAL COM 08 BOCAS
01 FOGAO INDUSTRIAL COM 4 BOCAS
03 FORNO INDUSTRIAL
02 CALDEIRAO A GAS
02 BALCAO FRIGORIFICO
01 PRENSA
02 FREEZER
01 SALAMANDRA
03 REFRIGERADOR COMERCIAL
01 ESTUFA
03 BALCAO FRIGORIFICO
01 BALCAO TERMICO
01 AMASSADEIRA - PERFECTA
01 MODELADORA
01 DIVISORA DE MASSA
01 CILINDRO PARA MASSAS
01 FATIADEIRA
01 FRITADOR A GAS
01 FRIGIDEIRA ELETRICA
01 EXTRATOR DE SUCO
02 BATEDEIRA ELETRICA INDUSTRIAL
09 EVAPORADOR PARA CAMARA FRIGORIFICA
08 MOTOR PARA CAMARA FRIGORIFICA
01 FOGAO INDUSTRIAL-A GAS-06 BOCAS

01

FRIGIDEIRA BASCULANTE INDUSTRIAL




ANEXO B

ANEXO IV — RELACAO DE UTENSILIOS

ITENS E QUANTIDADES DE PRODUTOS UTENSILIOS RESTAURANTE

Item Quantidade Descrigao

1 22 Abridor de garrafas com saca rolhas

2 81 Acucareiro de 450ml

3 01 Aplicador + 10 ampolas de CO?

4 06 Aplicador + 2 cédpsulas CO?

5 12 Baixela de ago inox 20cm / com tampa
6 21 Baixela de inox 22cm Tramontina

7 04 Balanca para cozinha

8 09 Baldes de inox para garrafas - Hercules
9 24 Baldes de inox para garrafas - Hercules
10 28 Bandeja redonda 40 cm

11 01 Batedeira industrial SIRE (para teste)
12 12 Batedor de ovos 25cm

13 23 Batedor de ovos 35cm

14 12 Batedor de ovos 45cm

15 21 Borrifadores plasticos

16 Total Bule de 450ml

17 Geral Bule de 600ml

18 341 Bule de 900ml

19 83 Cesta de pao

20 07 Chairas profissional - Tramontina

21 01 Cilindro manual para massas

22 479 Cinzeiro de cerdmica

23 17 Colher de arroz

24 36 Colher de arroz - Hercules

25 15 Colher de arroz furada

26 13 Colher de cocktail - Tramontina

27 Colher de cocktail - Hercules

28 384 Colher de mesa - Hercules

29 21 Colher de pau

30 239 Colher de refresco - Hercules

31 792 Colher de sobremesa - Hercules

32 02 Colher de sorvete

33 Total Concha n®10

34 Geral Conchan®14

35 16 Concha n°20

36 12 Concha para manteiga

37 34 Concha para molho - Hercules

38 31 Concha terrina - Hercules

39 42 Conjunto com 2 galheteiros de ceramica




Item Quantidade Descrigao

40 25 Conjunto com 3 panelas n®° 30 /38 /45

41 05 Conjunto com 4 caldeirdo n°14/18 /24/30

42 04 Conjunto de 3 aros 20 /25 / 30

43 06 Conjunto de 3 formas retangular2 /5/8

44 07 Conjunto de 7 aros bordas crespa10/85/7/6/5
/3,5/2,5

45 07 Conjunto de 7 aros borda lisa10/8,5/7/6/5/3,5
/2,5

46 06 Medidores em ago inox

47 04 Conjunto de tigelas de ceramica — 2 un. 20 / 24cm
completas e duas avulsas de 20cm

48 354 xicaras de café

49 247 Pires Xicara de café

50 170 xicaras de cha

51 170 Pires de Cha

52 60 Conjunto de xicaras grande 2 asas

53 89 Copo de agua

54 24 Copo de conhaque

55 04 Copo de medida

56 477 Copo de whisky

57 06 Copo para liquidificador Arno

58 378 Copo tulipa 19cm

59 99 Copo tulipa 20cm

60 Total Copos longos

61 Geral Copos longo - Cambé

1.178

62 01 Coqueteleira inox

63 03 Cortador de ovos

64 01 Cubadeinox 32x17 x 6cm

65 12 Cuba de inox 32 x26 x 10cm

66 06 Cuba deinox 32 x 26 x15cm

67 06 Cuba deinox 32 x 26 x 20cm

68 20 Cuba deinox 52 x32 x 15cm

69 13 Cuba deinox 52 x32 x 20cm

70 04 Cuba deinox 52x32x 3cm

71 12 Cuba deinox 52 x32x 4cm

72 06 Cuba deinox 52 x32x 6cm

73 06 Cuba deinox 52 x32x 6cm

74 09 Cuba deinox 52 x32x 9cm

75 06 Cuba deinox 52 x 32 x 15cm

76 05 Cuba de inox vazada 52 x 32 x 15cm

77 12 Cumbuca em aco inox

78 03 Cutelo profissional Tramontina

79 04 Escorredor de macarrao n° 30

80 03 Escorredor de macarrao n° 40




Item Quantidade Descrigao

81 02 Escorredor de macarrdao n° 50

82 06 Escumadeira n°12

83 06 Escumadeiran® 14

84 12 Escumadeira para fritura

85 09 Espatula para bolo de inox(Hércules)
86 06 Espatulas — Tramontina( cabo de mad.)
87 03 Espremedor de batata grande

88 08 Espremedor de limao

89 03 Espremedor industrial SIRE

90 792 Faca de mesa - Hercules

91 10 Faca de pao - Tramontina

92 810 Faca de sobremesa - Hercules

93 Total Faca profissional 2423/10 - Tramontina
94 Geral Faca profissional 2424/6 - Tramontina
95 Facas Faca profissional 2426/8 - Tramontina
96 35 Faca profissional 2435/8 - Tramontina
97 21 Faca 8cm —Tramontina cabo de madeira
98 06 Forma de pudim 10cm

99 48 Forma de pudim 12cm

100 06 Forma de pudim 28cm

101 59 Forma de pudim 7cm

102 04 Forma quadrada 25 x 25cm

103 04 Forma quadrada 35 x 35

104 06 Forma redonda borda crespa 17cm
105 06 Forma redonda borda crespa 22cm
106 06 Forma redonda borda crespa 26cm
107 48 Forma redonda borda crespa 7cm

108 48 Forma redonda borda crespa 9cm

109 48 Forma redonda borda lisa 4cm

110 48 Forma redonda borda lisa 6cm

111 06 Forma retangular 10 x 20cm

112 06 Forma retangular 12 x 20cm

113 12 Forma retangular 36 x 9cm

114 03 Forma retangular 45 x 33cm

115 04 Forma retangular 8 x 19cm

116 10 Frigideira n® 20

117 10 Frigideira n® 20 com teflon

118 10 Frigideira n® 25

119 10 Frigideiran® 32

120 314 Garfo de mesa - Hercules

121 12 Garfo de pau

122 781 Garfo de sobremesa - Hercules

123 11 Garfo grande - Tramontina

124 23 Garrafa térmica 1l Termolar

125 03 Jarra de plastico de 1l




Item Quantidade Descrigao

126 09 Leiteiran® 14

127 10 Leiteiran® 16

128 06 Martelo para carne

129 01 Medidor de doses

130 01 Mix walita

131 05 Pa de bolo - Tramontina

132 40 Paliteiro de ceramica

133 10 Panelan® 18

134 10 Panelan’ 24

135 05 Panela / escorredor n°16

136 05 Panela / escorredor n° 20

137 02 Pas pequena de inox

138 05 Pedra de afiar

139 27 Pegador de gelo

140 31 Pegador de massa - Hercules

141 02 Peneira de 40cm

142 04 Peneira de 50cm

143 02 Peneira funil em aco inox grande

144 06 Peneira funil em aco inox média

145 05 Peneira inox 16cm

146 06 Peneira inox 25cm

147 10 Peneira para fritura

148 160 Petisqueira

149 120 Pimenteiro de ceramica

150 12 Porta canudos

151 14 Porta talher de plastico

152 Total Geral Pote de plastico n21

153 42 Pote de plastico n22

154 04 Potes de mantimentos em aco inox 16 cm -
Tramontina

155 12 Potes de mantimentos em aco inox 20 cm -
Tramontina

156 12 Potes de mantimentos em aco inox 24 cm -
Tramontina

157 972 Prato de ceramica de sobremesa

158 421 Prato de ceramica de fundo

159 1.504 Prato de ceramica de raso

160 02 Pronto Burg

161 01 Quebra nozes

162 12 Queijeira em ago inox

163 07 Ralador de legumes em aco inox

164 12 Réchauds

165 03 Rolos para massa 35 cm

166 03 Rolos para massa 50 cm

167 120 Saleiros de ceramica




Item Quantidade Descrigao

168 06 Suportes de ago inox

169 12 Tabua de nylon

170 11 Tagas de licor

171 06 Termometros

172 01 Tesoura para trinchar

173 08 Travessas de ago inox 24 cm

174 32 Travessa de aco inox 36 cm

175 55 Travessa de aco inox 46 cm

176 01 Mini pildo de ferro

177 45 Bico para confeitar

178 36 Pratos Quadrados

179 04 Vidros de temperos Vig. Az

180 04 Porta conta em couro

181 336 Colheres de café Hércules

182 111 Colheres de cha Hércules

183 54 Bandejas plasticas 52x40

184 | 01 completo e 02 | Liquidificadores domésticos

sO o par.

185 12 Potes de 1,3 litros de plastico

186 Pecas da mdaquina de café

187 03 Kits acessérios da maquina de café

188 7 Espatulas - Hercules

189 828 Facas de peixe

190 840 Garfos de peixe - Hercules

191 04 Tabuas Grandes

192 01 Ralador ( Descascador)

193 17 Jarras de vidro

194 04 Pa de Altileno de 32 cm

195 04 Pa de Altileno de 40 cm

196 03 Placas de Altileno 50x30 cm amarela

197 03 Placas de Altileno 50x30 cm branca

198 03 Placas de Altileno 50x30 cm verde

199 03 Placas de Altileno 50x30 cm vermelha

200 399 Tacas ou tigela para cereal / sobremesa (louga
branca)

201 04 Tigelas de vidro com capacidade aprox. de 3,5 litros
com tampa

202 408 Jogos americanos

203 05 Saladeiras funda

204 05 Saladeira refrataria / assadeira

205 08 Copos Grandes de Aluminio

206 80 Marcadores de Mesa

207 11 Tampas avulsas

208 03 Caldeirdo Avulsos




ANEXO B
ANEXO V — RELACAO DE CARDAPIOS
1. DO RESTAURANTE AUTOATENDIMENTO

1.1. O Restaurante do CAT Presidente Epitacio é composto por um refeitério com
aproximadamente 250 lugares e area de producdo completa (drea de recep¢do de mercadorias,
almoxarifados, cAmaras frias de armazenagem, areas de pré-preparo, preparo e limpeza). Area total
de 370M2,

1.2. Emtodos os servicos de alimentagao deverd a Cessiondria:

a. oferecer, gratuitamente, copos descartdveis (biodegradaveis) para dgua e sachés
individuais de acgucar e adocante.

b. disponibilizar a embalagem descartavel para transporte de refeicdes (marmitex)
podera ser cobrada a parte.

C. cumprir os padrdes de identidade e qualidade dos sucos de frutas (inclusive os
industrializados) poderdo ser determinados pela area responsdvel.

d. oferecer sucos de frutas industrializados (em caixa ou lata) que somente poderao ser
comercializados se atenderem aos seguintes requisitos: sem adicdo de agucar e sem adi¢ado
de aditivos, salvo em situa¢des excepcionalmente autorizadas drea responsavel.

1.3. Os itens constantes dos cardapios minimos poderdo ser revistos pela area responsavel: por
interesse do SESI-SP ou por solicitacdo da Cessionadria, desde que devidamente justificado.

2. REFEITORIO RESTAURANTE HOTEL

2.1. Café da manha:

a) Tipo de servico: "Autoatendimento”, por quilo (Atendimento aos hdspedes diariamente
e eventos quando solicitado).

b) horario de funcionamento: 6h as 10h;

c) cardapio minimo diario: é o Cardapio A.



MODELO - CARDAPIO A

Cardapio A Preparagao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Bebida Cha mate sem Cha mate Cha mate Cha mate sem | Cha mate sem
acucar sem sem agucar acucar acucar
Café sem agucar | agucar Café sem Café sem Café sem agucar
Leite Integral/ Café sem acucar acucar Leite Integral/
Desnatado acucar Leite Leite Integral/ | Desnatado
logurte de Leite Integral/ Desnatado logurte de
frutas Integral/ Desnatado logurte de frutas
Suco de fruta Desnatado | logurte de frutas Suco de fruta
sem acucar logurte de | frutas Suco de fruta sem agucar
frutas Suco de sem agucar
Suco de fruta sem
fruta sem acucar
acucar
Complemen | Agucar Acucar Acgucar Acgucar Aclcar
tos Adogante Adogante Adogante Adogante Adogante
Chocolate em Chocolate | Chocolate Chocolate em | Chocolate em
po em poé em poé po po
Cereais Granola Granola Granola Granola Granola
Flocos de milho | Flocos de Flocos de Flocos de Flocos de milho
milho com | milho milho com
chocolate chocolate
- Paes P3o Francés P3ao P3o Francés | P3o Francés P3o Francés
o P3o de leite Francés P3o de leite | P3ode Bisnaguinha
& § P3o de forma Pdo de Pdo de Mandioquinha | P3o de forma de
E ;2 multigrdos batata forma de P3o de forma coco
;’_J a Pao de queijo P3o de m~|lho |n~tegral ) P3o de queijo
8 forma Pao de Pao de queijo
integral queijo
Pdo de
queijo
Frios Peito de peru Presunto Peito de Presunto Peito de peru
Salame ltaliano | Blanquet peru Blanquet de Salame ltaliano
Queijo de peru Salame peru Queijo
Mugarela Queijo Italiano Queijo Mugarela
Queijo Branco Prato Queijo Mugarela Queijo Branco
Queijo Mugarela Queijo Branco
Branco Queijo
Branco
Complemen | Manteiga com e | Manteiga Manteiga Manteiga com | Manteiga com e
tos sem sal comesem | comesem e sem sal sem sal
Margarina com sal sal Margarina Margarina com
e sem sal Margarina | Margarina comesemsal | esem sal
Requeijdao comesem | comesem Requeijao Requeijao
Geleia de frutas | sal sal Geleia de Geleia de frutas
Salsicha Requeijdo Requeijao frutas Salsicha
Omelete Geleia de Geleia de Salsicha Omelete
frutas frutas Omelete
Salsicha Salsicha
Omelete Omelete




Preparagao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Bolo Bolo de Laranja | Bolo de Bolo de fuba | Bolo de Bolo simples
com calda chocolate com granola com com cobertura
com goiabada frutas secas de doce de leite
cobertura
Fruta Meldo Mamdo Melancia Meldo Mamao
Banana prata Macga Péra Mexerica Banana
MODELO - CARDAPIO B
Cardapio B Preparagao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Bebida Cha mate Cha mate Cha mate Cha mate sem | Chd mate sem
sem agucar sem agucar sem agucar acucar acucar
Café sem Café sem Café sem Café sem Café sem agucar
acucar acucar acucar acucar Leite Integral/
Leite Leite Leite Leite Integral/ | Desnatado
Integral/ Integral/ Integral/ Desnatado logurte de
Desnatado Desnatado Desnatado logurte de frutas
logurte de logurte de logurte de frutas Suco de fruta
frutas frutas frutas Suco de fruta sem agucar
Suco de fruta | Suco de Suco de sem agucar
sem agucar fruta sem fruta sem
acucar acucar
Complementos | Aclcar Acucar Aclcar Acucar Acgucar
Adogante Adocgante Adocgante Adocgante Adocgante
Chocolate em | Chocolate Chocolate Chocolate em | Chocolate em
po em poé em poé po po
Cereais Granola Flocos de Granola Flocos de Granola
= milho milho com
€ £ chocolate
E :—,. Paes Pdo Francés Pdo Francés | Pdo Francés | Pdo Francés Pdo Francés
ST Pdo deforma | Pdode Pdo deleite | Pdodeforma | Pdodeformade
w o multigraos batata integral milho
S Frios Peito de peru | Presunto Peito de Presunto Presunto
Presunto Queijo Prato | peru Mortadela de Peito de peru
Queijo Requeijao Presunto frango Queijo
Mucgarela Queijo Queijo Mucgarela
Mucarela Mucarela
Recheios para Manteiga Manteiga Manteiga Manteiga com | Manteiga com e
paes com e sem com e sem com e sem e sem sal sem sal
sal sal sal Margarina Margarina com
Margarina Margarina Margarina comesemsal | esem sal
com e sem com e sem com e sem Geleia de Geleia de frutas
sal sal sal frutas
Geleia de Geleia de Geleia de
frutas frutas frutas
Bolo Bolo de Bolo de Bolo de fuba | Bolo de Bolo simples
Laranja com chocolate com granola com com cobertura
calda com goiabada frutas secas de doce de leite
cobertura
Fruta Melao Mamao Melancia Meldao Banana




MODELO - CARDAPIO C

Cardapio C Preparagao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Bebida Cha mate Cha mate Cha mate sem | Cha mate sem | Cha mate sem
sem agucar | semagucar | agUcar agucar agucar
Café sem Café sem Café sem Café sem Café sem agucar
acucar acucar acucar acucar Leite Integral
Leite Leite Leite Integral Leite Integral Suco de fruta sem
Integral Integral Suco de fruta logurte de acucar
Suco de logurte de sem agucar Frutas
fruta sem Frutas
acucar
Complemento Acucar Acgucar Acgucar Acgucar Aclcar
Adogante Adogante Adogante Adogante Adogante
Chocolate Chocolate Chocolate em | Chocolate em | Chocolate em po
em poé em pé po po
- Cereais Flocos de Flocos de Flocos de Flocos de Flocos de milho
] milho milho com milho milho com
& E chocolate chocolate
E g Paes P3o Francés | P3o Francés | P3o Francés P3o Francés P3o Francés
3 3 P3o de leite | P3ode P3o de leite P3o de P3o de leite
‘5 batata Mandioquinha
Frios Peito de Presunto Peito de peru | Presunto Salame ltaliano
peru Queijo Queijo Branco | Queijo Queijo Mugarela
Queijo Prato Mucarela
Mucarela
Recheios para Margarina Margarina Margarina Margarina Margarina com e
paes com e sem com e sem comesemsal | comesemsal | sem sal
sal sal Geleia de Geleia de Geleia de frutas
Geleia de Geleia de frutas frutas
frutas frutas
Bolo Bolo de Bolo de Bolo de fuba Bolo de macga Bolo simples com
Laranja com | chocolate com goiabada | com canela cobertura de
calda com doce de leite
cobertura
Fruta Meldo Mamao Melancia Maga Banana
MODELO - CARDAPIO D
Cardapio D Preparagao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Bebida Café sem Café sem Café sem agucar | Café sem Café sem agucar
acucar acucar Leite Integral acucar Leite Integral
Leite Leite Suco de fruta Leite Integral Suco de fruta
Integral Integral sem agucar Cha sem sem acucar
= Suco de Chda sem aclcar
f% £ fru,ta sem agucar
£ o acucar
SS9 Complemento Acucar Acucar Acucar Acucar Acgucar
:‘E a Adogante Adogante Adogante Adogante Adogante
o Chocolate Chocolate Chocolate em Chocolate em | Chocolate em
em po em po po po po
Cereais Flocos de Flocos de Flocos de milho | Flocos de Flocos de milho
milho milho com milho com
chocolate chocolate




Preparagao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5

Paes Pdo Pdo de leite Pdo Francés Pdo de forma P3o Francés
Francés

Frios Queijo Queijo Queijo Queijo Queijo
Mucarela Mucarela Mugcarela Mugcarela Mugarela
Presunto Presunto Presunto Presunto Presunto

Recheios para Margarina Margarina Margarina com Margarina Margarina com

paes comesem | comesem e sem sal comesemsal | esem sal
sal sal

Bolo Bolo de Bolo de Bolo de fuba Bolo simples Bolo de cenoura
Laranja chocolate

Fruta Meldo Mamdo Melancia Maga Banana

2.2. Almogo:

a) Tipo de servico: "Autoatendimento", por quilo ou ala carte (Atendimento aos hdspedes
diariamente e eventos quando solicitado).

b) horario de funcionamento: almogo de 11h a 14h;

¢) carddpio minimo diario é o Cardapio C

MODELO - CARDAPIO A

Cardapio A Preparagao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5

Prato Base Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Risoto Arroz Integral | Arroz com Arroz Arroz primavera
Marguerita Feijdo Branco | brdcolis e alho | Integral Feijdo Carioca
Feijao com bacon e crocante Feijao Preto
Carioca calabresa Feijdo Carioca

Salada Salada de Salada de Salada de Salada de Mix de folhas
Alface Alface Roxa, Alface Alface (alface roxa,
Crespa com mucarela de Americana, Crespa com acelga, agrido)
palmito, bufala e aspargos em mugarela de | com manga
bacon em tomate seco conserva e bufala, Salada de ervilha
cubos e Salada de manga tomate seco | fresca com
carambola Endivias com Salada de e croutons tomate cereja
Salada de cenoura baby | Radicchio com | Salada de Salada de quinua
Rudcula com e gergelim tomate cereja | tomate com | com tomate,

S tomate Salada de Salada de pepino cenoura em

g cereja vagem cozida | Grdo de bico Salada de cubos

< Salada de com tomate com vinagrete | Cenoura (molho de salada
trigo com cereja (molho de cozida com separado)
cenoura (molho de salada azeitona
ralada salada separado) preta
(molho de separado) (molho de
salada salada
separado) separado)

Prato Principal | Contrafilé Parmegiana Filé mignon na | Lombo suino | Strogonoff de filé
grelhado de Filé de manteiga e ao molho de | mignon com
acebolado frango ervas finas laranja champignon
Filé de peixe | Lagarto ao Sobrecoxa Alcatra Frango xadrez
a moda molho desossada grelhada (pimentdo
Conceicao madeira assada ao com vermelho e

molho pimentao amarelo)
mostarda vermelho




Preparagao Dial Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Guarnigao Quiche Aligot (puré Creme de Puré de Batata Palha
Lorraine de batata com | milho mandioquin | Brdcolis e couve
Capelettide | queijo) Rondele de ha floraoalhoe
queijo ao Farfalle ao presunto e Penne ao 6leo/ Batata
molho molho rosé queijo ao molho Palha
bechamel (Queijo ralado | molho sugo quatro Nhoque a
(Queijo separado) (Queijo ralado | queijos bolonhesa
ralado separado) (Queijo (Queijo ralado
separado) ralado separado)
separado)
Sobremesa Mousse de Pudim de leite | Panna Cotta Pavé de Doce de banana
Maracuja condensado com coulis de | chocolate caramelada com
morango meio creme
amargo
Fruta Melancia Goiaba Uva com Abacaxi Laranja e
meldo picado picado e morangos picados
hortela
Bebida Suco de Suco de fruta Suco de fruta Suco de Suco de fruta sem
fruta sem sem agucar sem agucar fruta sem agucar
acucar Refrigerante Refrigerante acucar Refrigerante
Refrigerante Refrigerante
Complemento | Azeite Extra | Azeite Extra Azeite Extra Azeite Extra | Azeite Extra
S Virgem Virgem Virgem Virgem Virgem
Vinagre de Vinagre de Vinagre de Vinagre de Vinagre de Maga/
Maca/ Maca/ Maca/ Maca/ Balsdmico/ Saché
Balsdmico/ Balsdmico/ Balsamico/ Balsdmico/ de sal
Saché de sal | Saché de sal Saché de sal Saché de sal | Mix de gergelim e
Mix de Mix de Mix de Mix de castanhas
gergelim e gergelim e gergelim e gergelim e
castanhas castanhas castanhas castanhas
MODELO - CARDAPIO B
Cardapio B Preparagao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Prato Base Arroz Arroz Integral Arroz Arroz com Arroz
Feijao Feijao Branco Feijao brécolis Feijdo Carioca
Carioca com bacon e Carioca Feijao Preto
calabresa
Salada Salada de Salada de Salada de Salada de Mix de folhas
Alface Alface Roxa e Alface Alface Crespa, | (alface roxa,
Crespa e Acelga Americana | com Pepinoe | acelga, agrido)
S, rdcula com Salada de e repolho tomate Salada de ervilha
g tomate vagem cozida roxo Cenoura fresca com
< cereja com tomate Salada de cozida com tomate cereja
Salada de (molho de Grdo de azeitona preta | (molho de salada
trigo com salada bico com (molho de separado)
cenoura separado) vinagrete salada
ralada (molho de | separado)
(molho de salada
salada separado)
separado)




Preparagao Dial Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Prato Principal Contrafilé Filé de frango Carne de Lombo suino Omelete de
grelhado grelhado panela ao molho de queijo
acebolado acebolado com laranja (enformado)
Filé de peixe | Lagarto ao batatas Iscas de Carne chinesa
amoda molho madeira | Sobrecoxa | alcatra (iscas de alcatra,
Conceigdo assada ao grelhada com | brdcolis, repolho,
molho de pimentdo acelga)
mostarda vermelho
Guarni¢ao Capeletti de | Farfalle ao Rondele Fusilli ao sugo | Parpadele ao
gueijo ao sugo de (Queijo ralado | molho branco
molho (Queijo ralado | presuntoe | separado) (Queijo ralado
bechamel separado) queijo ao separado)
(Queijo molho
ralado rosé
separado) (Queijo
ralado
separado)
Sobremesa Mousse de Pudim de leite | Gelatina Pavé de Doce de banana
Maracuja condensado de chocolate caramelada com
morango creme
Fruta Melancia Goiaba Uva com Abacaxi Melancia
meldo
Bebida Suco de Suco de fruta Suco de Suco de fruta Suco de fruta sem
fruta sem sem acucar fruta sem sem acucar acucar
acucar Refrigerante acucar Refrigerante Refrigerante

Refrigerante

Refrigerant
e

Complementos

Azeite Extra
Virgem
Vinagre de
Maca/
Balsamico
Saché de sal

Azeite Extra
Virgem
Vinagre de
Maca/
Balsamico
Saché de sal

Azeite
Extra
Virgem
Vinagre de
Maca/
Balsamico
Saché de
sal

Azeite Extra
Virgem
Vinagre de
Maca/
Balsamico
Saché de sal

Azeite Extra
Virgem

Vinagre de Maga/
Balsamico

Saché de sal

MODELO - CARDAPIO C

Cardapio C Preparagao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Prato Base Arroz Arroz Arroz com Arroz Arroz primavera
Feijao Feijao Branco brécolis e Feijdo Preto | Feijdo Carioca
Carioca com bacon e alho
calabresa crocante
Feijao
Carioca
S, Salada Alface Crespa | Acelga com Alface Alface Mix de folhas
g com tomate cenoura ralada | Americana Crespa (alface roxa,
< Salada de Salada de Salada de Salada de acelga, agrido)
trigo com vagem cozida Grdo de bico | Pepinoe Salada de tomate
cenoura com tomate com tomate e cebola
ralada (molho de vinagrete (molho de (molho de salada
(molho de salada (molho de salada separado)
salada separado) salada separado)
separado) separado)




Preparagao Dial Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5

Prato Principal | Iscas de Filé de frango Carne de Lombo suino | Omelete de
carne grelhado panela com ao molho de | queijo
grelhada acebolado batatas laranja (enformado)
acebolada Lagarto ao Coxa e Iscas de Frango xadrez
Filé de peixe molho madeira | sobrecoxa carne
amoda assada ao grelhada
Conceigdo molho de acebolada

mostarda

Guarni¢ao Jardineira de | Farfalle ao Creme de Fusilli ao Brocolis ao alho e
legumes na sugo milho sugo 6leo
manteiga (Queijo ralado (Queijo

separado) ralado
separado)

Sobremesa Gelatina de Pudim de leite | Gelatina de Pavé de Gelatina de
Maracuja condensado morango chocolate Abacaxi

Fruta Melancia Goiaba Meldo Abacaxi Melancia

Bebida Suco de fruta | Suco de fruta Suco de Suco de Suco de fruta sem
sem agucar sem agucar fruta sem fruta sem acucar

acgucar agucar

Complementos | Azeite Extra Azeite Extra Azeite Extra | Azeite Extra | Azeite Extra
Virgem Virgem Virgem Virgem Virgem
Vinagre de Vinagre de Vinagre de Vinagre de Vinagre de Maga
Maca Maca Maca Maca Saché de sal

Saché de sal

Saché de sal

Saché de sal

Saché de sal

MODELO - CARDAPIO D

Cardapio D Preparacao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Prato Base Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Feijao Feijao Preto Feijao Feijao Preto | Feijao Carioca
Carioca Carioca
Salada Alface Acelga com Repolho Alface Alface lisa com
Crespa cenoura ralada | branco e Crespa milho em
Tomate com | (molho de roxo Pepino e conserva
cebola salada Tomate com | tomate (molho de salada
(molho de separado) cebola (molho de separado)
salada (molho de salada
separado) salada separado)
separado)
° Prato Principal Iscas de Cubos de Carne de Pernil em Bife de panela
3 carne frango ao panela com cubos
?Et grelhada molho batatas acebolado
acebolada
Guarnigao Cenoura Espaguete a Farofa Espaguete Puré de batata
Sauté bolonhesa ao sugo
(Queijo ralado (Queijo
separado) ralado
separado)
Sobremesa/ Melancia Gelatina de Meldo Gelatina de Melancia
Fruta morango Abacaxi
Bebida Suco de Suco de fruta Suco de Suco de Suco de fruta sem
fruta sem sem agucar fruta sem fruta sem acucar
acucar acucar agucar




Preparagao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Complementos | Azeite Extra | Azeite Extra Azeite Extra | Azeite Extra | Azeite Extra
Virgem Virgem Virgem Virgem Virgem
Vinagre de Vinagre de Vinagre de Vinagre de Vinagre de Maga
Maga Maga Maga Maga Saché de sal

Saché de sal

Saché de sal

Saché de sal

Saché de sal

2.3. Coffee Break
a) Tipo de servigo: "Autoatendimento”, por quilo (Atendimento aos eventos conforme
solicitado pelo SESI ou por outros parceiros).
b) Hordrio de funcionamento: A definir de acordo com a necessidade. Nos dias em que
houver eventos com horarios diferenciados ou que ultrapassarem o horario normal de
expediente as Partes chegardo a um entendimento conjunto para atendimento da
necessidade do SESI-SP.
c) Cardapio minimo é o A (podendo ser alterado conforme necessidade do evento)

MODELO - CARDAPIO A

Cardapio A Preparacao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Bebida Cha mate Cha mate Cha mate sem | Cha mate Cha mate sem
sem agucar sem agucar acucar sem agucar acucar
Café sem Café sem Café sem Café sem Café sem agucar
acucar acucar agucar agucar Suco de fruta
Suco de fruta | Suco de fruta | Suco de fruta | Suco de sem agucar
sem agucar sem agucar sem agucar fruta sem
acucar
Complemento | Acucar Acucar Aclcar Aclcar Acucar
Adogante Adogante Adogante Adogante Adogante
Preparacao Mini pdo de Mini pdo de Mini pao de Mini pdao de | Minipdo de
Salgada queijo batata com queijo batata com queijo
Sanduiche requeijao Sanduiche no | requeijdo Sanduiche no
x na baguete Sanduiche mini pao de Sanduiche mini pao
:Ln’ £ de salamee no mini pdo hamburguer no mini pdo | integral com
@ s queijo prato | ciabatta de com gergelim | sirio com paté de tomate
"-g S com alfacee | peito de de presunto, paté de seco e rucula
o tomate peru, queijo maionese, queijo com
branco e alface e cenoura
rdcula tomate ralada
Preparagao Mini bolo de | Tortinha de Carolina de Tortinha de Bolo gelado de
Doce coco com morango doce de leite limdo coco
calda Mini bolo de | Mini bolo de Mini bolo de | Carolina de
Carolina de cenoura com | maracuja com | baunilha creme de avela
chocolate cobertura de | calda
chocolate
Fruta Frutas Meldo com Abacaxi com Frutas Meldao com kiwi
picadas uva sem morango picadas (picados)
carogo (picados)
(picados)




Cardapio A Preparagdo Dial Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Bebida Cha mate sem Cha mate Cha mate Chd mate sem | Chd mate sem
acucar sem aglcar sem aglcar acglcar aclcar
Café sem Café sem Café sem Café sem Café sem agucar
agucar agucar agucar acucar Suco de fruta sem
Suco de fruta Suco de Suco de fruta | Suco de fruta acucar
sem aglcar fruta sem sem aglcar sem agucar
acucar
Complemento | Agucar Acucar Acucar Agucar Agucar
Adogante Adogante Adogante Adogante Adogante
Preparagdo Mini Esfirra de | Mini Folhado de Mini Esfirra Mini croissant de
Salgada queijo Empada de espinafre de brdcolis gorgonzola com
~ Sanduiche no palmito com nozes com bacon damasco
8 mini brioche Sanduiche Sanduiche no | Sanduiche no Sanduiche no
& % com paté de na baguete mini pdo de mini pdo mini pdo de
v 5 atum, cenoura | com batata com australiano mandioquinha
é - ralada e rdcula | mortadela provolone, com creme de | com requeijao,
8 de frango e presunto e ricota, salame e rucula
mugarela alface azeitonas e
com alface e tomate
tomate
Preparacdo Torta folhada Bolo de Bolo/ Torta Bolo Bolo prestigio
Doce de banana maga com de abacaxi mesclado Bicho de Pé no
Camafeu canela Bombom de Brigadeiro de | copinho
Brigadeiro uva/ Ovomaltine
de morango
chocolate
no copinho
Fruta Maga Banana Péra Ameixa Maga
prata
MODELO - CARDAPIO B
Cardapio B Preparagao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Bebida Cha mate Cha mate Cha mate Cha mate sem | Cha mate sem
sem agucar | semaglcar | semagucar | agucar agucar
Café sem Café sem Café sem Café sem Café sem
aclcar acucar acucar acucar acucar
Suco de Suco de Suco de Suco de fruta Suco de fruta
fruta sem fruta sem fruta sem sem agucar sem agucar
acucar agucar agucar
Complemento Acgucar Acucar Acgucar Acgucar Aclcar
x Adogante Adogante Adogante Adogante Adogante
g T Preparagao Mini pdo de | Mini pdode | Minipdode | Minipao de Mini pdo de
9 = Salgada queijo batata com | queijo batata com queijo
% = Sanduiche requeijao Sanduiche requeijao Sanduiche no
o na baguete Sanduiche no mini pao | Sanduiche na mini pao
de salame e | no pado de baguete com integral com
queijo prato | integral de hamburguer | paté de queijo | paté de
com alface e | peito de com com cenoura tomate seco e
tomate peru e gergelim de | ralada racula
queijo presunto,
branco maionese,
alface e

tomate




Preparagao Dial Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Preparagao Bolo de Tortinha de | Carolinade | Tortinha de Carolina de
Doce coco gelado | Morango doce de Limao creme de
leite avela
Fruta Frutas Meldao Abacaxi Frutas picadas | Meldo
picadas
Bebida Cha mate Cha mate Cha mate Cha mate sem | Cha mate sem
sem agucar sem agucar sem agucar acucar acucar
Café sem Café sem Café sem Café sem Café sem
acucar acucar acucar acucar acucar
Suco de Suco de Suco de Suco de fruta Suco de fruta
fruta sem fruta sem fruta sem sem agucar sem agucar
acucar acucar acucar
Complemento | Acucar Acucar Acucar Acucar Aclcar
Adogante Adogante Adogante Adogante Adogante
Preparagao Mini Esfirra Mini Mini Mini Esfirra de | Mini croissant
x Salgada de queijo Empada de Folhado de brécolis e de gorgonzola
2 Sanduiche palmito espinafre bacon com damasco
o <] L . . .
9 5 no mini Sanduiche com nozes Sanduiche no Sanduiche no
"-.é = brioche com | na baguete Sanduiche mini pao mini pao de
o paté de com no mini pao | australiano mandioquinha
atum, mortadela de batata com creme de | com
cenoura de frango e com ricota e requeijao,
ralada e mucarela provolone, azeitonas salame e
racula com alface e | presunto e racula
tomate alface
Preparagio Torta Bolo de Bolo/ Torta Bolo mesclado | Bolo prestigio
Doce folhada de maga com de abacaxi
banana canela
Fruta Maga Banana Péra Ameixa Maga
prata
MODELO - CARDAPIO C
Cardapio C Preparagao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Bebida Cha mate Cha mate Cha mate Cha mate Cha mate sem
sem agucar sem agucar sem agucar sem agucar acucar
Café sem Café sem Café sem Café sem Café sem agucar
acucar aclcar acucar aclcar Suco de fruta
Suco de fruta | Suco de Suco de Suco de sem acucar
sem agucar fruta sem fruta sem fruta sem
o acucar agucar agucar
§ - Complemento | Agucar Acgucar Acucar Acucar Acgucar
o < Adogante Adogante Adogante Adocgante Adocante
é g Preparagao Mini pdo de Mini pdo de | Mini pdode | Minipdode | Minipdo de
S Salgada queijo batata com queijo batata com queijo
Sanduiche na | requeijao Sanduiche requeijao Sanduiche no
baguete de Sanduiche no pao de Sanduiche pao de forma
salame e no baguete forma com na baguete integral com
gueijo prato | com peito paté de com paté de | presuntoe
com alfacee | de perue presunto e gueijo com gueijo prato
tomate queijo alface cenoura
branco ralada




Preparagao Bolo de coco | Bolo de Bolo de Bolo simples | Carolina de
Doce com calda cenoura maracuja chocolate
com com calda
cobertura
de
chocolate
Fruta Frutas Meldo Abacaxi Frutas Meldo
picadas picadas
Cardapio C Preparagao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Bebida Cha mate Cha mate Cha mate Cha mate Cha mate sem
sem agucar sem agucar sem agucar sem agucar acucar
Café sem Café sem Café sem Café sem Café sem agucar
acucar acucar agucar acucar Suco de fruta
Suco de Suco de Suco de Suco de sem agucar
fruta sem fruta sem fruta sem fruta sem
acucar acucar aclcar aclcar
Complemento | Acucar Acgucar Aclcar Aclcar Aclcar
Adogante Adogante Adogante Adogante Adogante
Preparacao Mini Esfirra Mini Mini Mini Esfirra Mini Empada de
x Salgada de queijo Empada de Folhado de de brdcolis queijo
g @ Sanduiche palmito espinafre com bacon Sanduiche no
¢ 5 no pao de Sanduiche com nozes Sanduiche pdo de
% = forma com na baguete Sanduiche no mini pdo | mandioquinha
o paté de com no mini pdo | de leite com | com requeijdo e
atume presunto e de batata presunto e salame
cenoura mugcarela com paté de | mucarela
ralada com alface e | queijo,
tomate alface e
tomate
Preparagao Bolo de Bolo de Bolo/ Torta Bolo Bolo prestigio
Doce banana maga com de abacaxi mesclado
canela
Fruta Macga Banana Péra Ameixa Macga
prata
MODELO - CARDAPIO D
Cardapio D Preparacao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Bebida Cha mate Cha mate Cha mate Cha mate Cha mate sem
sem agucar sem agucar sem agucar sem agucar acucar
Café sem Café sem Café sem Café sem Café sem agucar
aclcar agucar acucar aglcar Suco de fruta
x Suco de Suco de Suco de Suco de sem agucar
g g fruta sem fruta sem fruta sem fruta sem
o = acucar acucar agucar acucar
% 2 Complemento | Acucar Acgucar Acgucar Acucar Aclcar
o Adocante Adocante Adocgante Adocante Adocante
Preparagao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Preparacao Mini pdo de | Sanduiche Mini pdo de | Mini pdode | Minipao de
Salgada queijo no pao queijo batata com queijo
integral de requeijao




peito de
peru e
mugarela
Preparagao Bolo de coco | Bolo de Bolo de Bolo de Bolo de fubd
Doce cenoura laranja chocolate
com
cobertura de
chocolate
Fruta Maga Banana Maga Banana Mexerica
Cardapio D Preparagio Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Bebida Cha mate Cha mate Cha mate Cha mate Cha mate sem
sem agucar sem agucar sem agucar sem agucar acucar
Café sem Café sem Café sem Café sem Café sem agucar
acucar acucar agucar acucar Suco de fruta
Suco de Suco de Suco de Suco de sem agucar
fruta sem fruta sem fruta sem fruta sem
acucar acucar acucar acucar
o Complemento | Acucar Acgucar Aclcar Acucar Aclcar
o Adocgante Adogante Adocante Adogante Adocgante
& -"E’ Preparagio Sanduiche P3do de leite | Baguete Pdo de leite | P3o de batata
é’ = Salgada no pao de com com paté de | com com requeijao
S forma com presunto e queijo, presunto e
paté de mugcarela alface e mugarela
atume tomate
cenoura
ralada
Preparacao Bolo de Bolo de Bolo simples | Bolo de Bolo de coco
Doce banana maga com limdo
canela
Fruta Maga Banana Maga Banana Maga
2.4. Jantar:
a) Tipo de servico: "Autoatendimento”, por quilo ou ala carte (Atendimento aos
hospedes diariamente e eventos quando solicitado);
b) horério de funcionamento: jantar de 19:00h as 21:00h;
d) cardapio minimo diario: Cardapio C
MODELO - CARDAPIO A
Cardapio A Preparagao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Prato Base Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Arroz Risoto de Arroz Risoto Arroz Integral
E Integral pera com Integral napolitano Feijdo preto
E Feijao gorgonzola Feijao preto | Feijao carioca
carioca Feijao
carioca




Preparagao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5

Salada Salada de Salada de Tabule Salada em Salada de
alface repolho Salada de palito alface roxa e
americana com abobrinha (pepino, cenoura baby
e cebola abacaxi e com cubos tomate e Salada de
roxa uva passa de queijo cenoura) palmito,
Salada de Salada de branco Salada de tomate e
tomate, alface lisa (molho de batata com cebola
aspargos e com tomate | salada de bacon (molho de
alcaparras cereja horteld crocante salada
(molho de (molho de separado) (molho de separado)
salada salada salada
separado) separado) separado)

Prato Principal Espeto de Escondidinh | Iscas de Coxinha de Filé de badejo
carne ode peixe frango ao a Belle
Americano mandioca empanadas | molho Meuniere
(cubo de com carne Kibe assado | picante Parmegiana
alcatra, seca recheado Maminha de filé mignon
tomate, Picanha com assada ao
cebola) suina presunto e molho de
Espeto de grelhada queijo queijo
medalhdo acebolada
de frango

Guarnicao Molhos Farofa de Molho Mini Pizza de | Canelone de
para cebolae tartaro calabresa ricota com
acompanha | bacon Berinjela ao | Mini Pizza de | nozes e uva
ros Couve forno com marguerita passa com
espetos: refogada molho (Molho de molho branco
barbecue, vermelho e | iogurte em (Queijo ralado
maionese queijo copinho para | separado)
de rucula parmesao salada palito)
Yakissoba
de legumes

Sobremesa Pavé de Sorvete de Manjar de Picolé de Mousse de
frutas creme com | coco com chocolate chocolate
vermelhas calda de calda de Picolé de meio amargo
com chocolate ameixa fruta e chocolate
chocolate branco
branco

Fruta Mexerica Melancia Maca Laranja Goiaba

Bebida Suco de Suco de Suco de Suco de fruta | Suco de fruta
fruta sem fruta sem fruta sem sem agucar sem agucar
acucar acucar acucar Refrigerante Refrigerante

Refrigerant
e

Refrigerant
e

Refrigerant
e

Complementos

Azeite Extra
Virgem
Vinagre de
Maca/
Balsamico
Saché de sal
Mix de
gergelim e
castanhas

Azeite Extra
Virgem
Vinagre de
Maca/
Balsamico
Saché de sal
Mix de
gergelim e
castanhas

Azeite Extra
Virgem
Vinagre de
Maca/
Balsamico
Saché de sal
Mix de
gergelim e
castanhas

Azeite Extra
Virgem
Vinagre de
Maca/
Balsamico
Saché de sal
Mix de
gergelim e
castanhas

Azeite Extra
Virgem
Vinagre de
Maca/
Balsamico
Saché de sal
Mix de
gergelim e
castanhas




MODELO - CARDAPIO B

Cardapio B Preparagao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Prato Base Arroz integral | Arroz Arroz Arroz Arroz
Feijao carioca | Feijao Integral Feijao Feijao
carioca Feijao preto | carioca preto
Salada Salada de Salada de | Tabule Salada no Salada de
alface repolho Salada de palito alface roxa
americana e com pepino com (pepino, e cenoura
cebola roxa abacaxi e cubos de tomate e ralada
Salada de uva passa | queijo cenoura) Salada de
tomate com Salada de branco Salada de palmito,
palmito alface lisa | (molho de batata com | tomate e
(molho de com salada de bacon cebola
salada tomate hortela crocante (molho de
separado) cereja separado) (molho de | salada
(molho de salada separado)
salada separado)
separado)
Prato Alcatra em Escondidin | Iscas de Coxinha de | Tortade
Principal cubos com ho de peixe frango ao frango
tomate, mandioca | empanadas molho Parmegian
cebola com carne | Kibe assado picante a de coxao
Fricassé de moida recheado Carne mole
frango Pernil em com assada ao
cubos presunto e molho de
E acebolado | queijo queijo
E: Guarnigao Penne ao Farofa de Berinjela ao Mini Pizza Espaguete
molho quatro | cebolae forno com de ao sugo
queijos bacon molho calabresa (Queijo
(Queijo vermelho e Mini Pizza ralado
ralado gueijo de separado)
separado) parmesao mugarela
Sobremesa Pudim de Sorvete de | Manjar de Picolé de Gelatina
chocolate creme com | coco com chocolate colorida
calda de calda de com creme
chocolate | ameixa de leite
Fruta Mexerica Melancia Maca Laranja Goiaba
Bebida Suco de fruta | Suco de Suco de fruta | Suco de Suco de
sem acucar fruta sem | sem agucar fruta sem fruta sem
Refrigerante | agucar Refrigerante | acucar aclcar
Refrigeran Refrigerant | Refrigerant
te e e
Azeite Azeite Extra Azeite Azeite Extra Azeite Azeite
Virgem Extra Virgem Extra Extra
Vinagre de Virgem Vinagre de Virgem Virgem
Maga/ Vinagre de | Maga/ Vinagre de | Vinagre de
Balsamico Maca/ Balsamico Maca/ Maca/
Saché de sal Balsamico | Saché desal | Balsamico Balsamico
Saché de Saché de Saché de
sal sal sal




MODELO - CARDAPIO C

Cardapio C Preparagao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5

Prato Base Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Feijao Feijao carioca | Feijao Feijao carioca | Feijdo carioca
carioca carioca

Salada Salada de Salada de Tabule Salada de Salada de
alface repolho com Salada de acelga e alface crespa
americana e | abacaxieuva | pepino tomate e cenoura
cebola roxa passa com cubos | Salada de ralada
Salada de Salada de de queijo batata com Salada de
tomate com | alface lisa branco bacon tomate com
pepino com tomate (molho de | crocante pepino
(molho de cereja salada de (molho de (molho de
salada (molho de hortela salada salada
separado) salada separado) | separado) separado)

separado)

Prato Principal Carne em Escondidinho | Nuggets de | Coxinha de Iscas de
cubos com de mandioca peixe frango ao frango
tomate e com carne Kibe molho grelhado
cebola moida assado picante acebolado
Fricassé de Pernil em recheado Carne assada | Bife de coxdo
frango cubos com aomolhode | molea

= acebolado presunto e | queijo parmegiana
c queijo
= Guarnicao Penne ao Farofa de Berinjela Pizza de Fusilli ao
sugo cebola e ao forno mucarela molho branco
(Queijo bacon com molho
ralado Couve vermelho e
separado) refogada queijo
parmesao

Sobremesa Pudim de Gelatina de Manjar de | Picolé de Gelatina

chocolate Limdo coco com chocolate colorida com
calda de creme de leite
ameixa

Fruta Mexerica Melancia Maca Laranja Goiaba

Bebida Suco de Suco de fruta | Suco de Suco de fruta | Suco de fruta
fruta sem sem agucar fruta sem sem agucar sem agucar
acucar acucar

Complementos | Azeite Extra | Azeite Extra Azeite Azeite Extra Azeite Extra
Virgem Virgem Extra Virgem Virgem
Vinagre de Vinagre de Virgem Vinagre de Vinagre de
Maca Maca Vinagre de | Maga Maca
Saché de sal | Saché de sal Maca Saché de sal Saché de sal

Saché de

sal




MODELO - CARDAPIO D

Cardapio D Preparagao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5
Prato Base Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Feijao Feijao Feijao Feijao Feijao carioca
carioca carioca carioca carioca
Salada Salada de Salada de Tabule Salada Salada de
tomate repolho (molho de | acelga com | alface crespa e
com com uva salada de tomate cenoura
pepino passa hortela (molho de | ralada
(molhode | (molhode | separado) | salada (molho de
salada salada separado) | salada
separado) | separado) separado)
Prato Principal | Fricassé de | Pernil em Kibe Coxinha de | Cubos de
frango cubos assado frango ao frango ao
acebolado | recheado molho molho
com picante
presunto e
queijo
E Guarnigdo Penne ao Farofa Legumes Pizza de Fusilli ao
f:c sugo ao forno mucarela molho branco
(Queijo (Queijo ralado
ralado separado)
separado)
Sobremesa/ Gelatina Melado Gelatina de | Laranja Gelatina
Fruta de cereja limdo colorida com
creme de leite
Bebida Suco de Suco de Suco de Suco de Suco de fruta
fruta sem fruta sem fruta sem fruta sem sem agucar
acucar agucar acucar acucar
Complementos | Azeite Azeite Azeite Azeite Azeite Extra
Extra Extra Extra Extra Virgem
Virgem Virgem Virgem Virgem Vinagre de
Vinagre de | Vinagre de | Vinagre de | Vinagre de | Maca
Maga Maga Maca Maga Saché de sal
Saché de Saché de Saché de Saché de
sal sal sal sal

2.5. Kit Lanche:
a) Tipo de servico: "Autoatendimento" (Atendimento em eventos quando solicitado);

b) horario de funcionamento: de acordo com a necessidade do evento;




MODELO - CARDAPIO KIT LANCHE 1

e Acondicionado em sacola plastica (30x40) 12 linha

e Guardanapo: 02 unidades embaladas individualmente
e Frutas picadas em pote descartavel com tampa e colher embalada individualmente

Kit lanche

MODELO - CARDAPIO KIT LANCHE 2

CARDAPIO 1 Preparagao Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5

Bebida Suco de Suco de Bebida Suco de Agua de coco
laranja uva lactea de maracuja (200m|
(200ml (200ml chocolate (200ml tetrapak)
tetrapak) tetrapak) | (200ml tetrapak)

tetrapak)

Lanche P3o de leite | Mini P3do de Bisnaga de | Pdo de forma
(60g), com | baguete forma (50g) | parmesao integral
gueijo (60g), com (60g) com (50g), com
mugarela com presunto cream chester

o (25g) requeijao | (20g) e cheese defumado
5 (15g) e gueijo (15g) e (20g) e queijo
c_% salame prato (20g) | blanquet prato(20g)
£ (20g) de peru
(20g)

Complemento | Pdo de mel | Barrinha Bolinho de | Bombom Mini
industrializ | de cereal | baunilha (20 - 25g) rocambole
ado (30 - (20 - 25g) | industrializ com
35g) ado/ cobertura de

individual chocolate (35
(40-45g) - 40g)

Fruta Maga Abacaxi Pera Banana Melao
embalada picado embalada embalada picado (80g)
(80g) (80g) (80g) (80g)

Observagoes:

(20g)

Bebida Suco de Suco de Bebida Suco de Agua de coco
laranja uva (200ml | lactea de maracuja (200m|
(200ml tetrapak) chocolate (200ml tetrapak)
tetrapak) (200ml tetrapak)

tetrapak)

Lanche Pao de Mini Pao de Bisnaga de | Pao de forma
leite (60g), | baguete forma parmesao integral (50g),
com queijo | (60g), com | (50g) com (60g) com com chester
mugarela requeijao presunto cream defumado
(25g) (15g) e (20g) e cheese (20g) e queijo

salame gueijo (15g) e prato(20g)
(20g) prato (20g) | blanquet
de peru




Fruta Maca Abacaxi Pera Banana Mel3o picado
embalada picado embalada (80g) (80g)
(80g) (80g) (80g)

Observagoes:
e Acondicionado em sacola plastica (30x40) 12 linha
e Guardanapo: 02 unidades embaladas individualmente
e Frutas picadas em pote descartavel com tampa e colher embalada individualmente

X-X-X
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ANEXO C

MODELO DE ATESTADO DE VISITA / DECLARAGAO DE RENUNCIA DA VISITA
PROCESSO DE SELECAO N.2 043/2025

, representante do SESI, atesta para fins de participacdo no

Processo de Selecdo n.2 043/2025, que o Sr. , portador da Cédula de
Identidade RG n.2 , representante da empresa , esteve
visitando o espaco do Restaurante do Hotel do SESI , situada na Rua

, n.2 , objeto do presente processo de selecdo, tomando

conhecimento das condi¢des locais.

(Local), de de

IDENTIFICACAO DA UNIDADE
(Nome completo e assinatura do representante legal)

ou

DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE

Ao

Servico Social da Industria (SESI-SP)

Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial (SENAI)
Geréncia de Compras/GC

Avenida Paulista, 1313, 2.2 andar, Bela Vista, S3o Paulo, SP.

PROCESSO DE SELECAO n.2 043/2025

A empresa , inscrita no CNPJ n? ,
por seu representante legal, Sr(a). , portador(a) da cédula de
identidade n¢@ , expedida pela SSP-SP, inscrita no CPF sob n2

, declara sob as penas da lei que assume todos os riscos envolvidos e
guaisquer 6nus decorrentes da execugao do projeto, independentemente da participacao na visita
técnica, bem como que atenderemos a todos os requisitos elencados no Chamamento publico e
seus anexos e que formatamos a proposta técnica e comercial contemplando integralmente os
requerimentos identificados neste processo de selecao.

, de de

Nome e Assinatura do Representante Legal
CPF:



ANEXO D
MODELO DE DECLARAGAO DE FORNECIMENTO — SUBCONTRATADA

Orientagdo para o preenchimento: enviar em papel timbrado da empresa arrematante ao SESI-SP,
com todos os campos preenchidos.

Atestamos para os devidos fins que a empresa , inscrita no CNPJ
sob n? , estabelecida a , ho
bairro , cidade cep , possui contrato de prestacdo de servicos para
atendimento aos servigos de fornecimento de alimenta¢do com a (nome da

empresa arrematante do processo de sele¢do), conforme informagdes detalhadas abaixo.

Declaramos que o fornecedor atende os mesmos requisitos de qualificacdo técnica da (nome da
empresa subcontratada) para o processo de selecdo PSDA n.2 043/2025.

Atestamos ainda que ndo existem em nossos registros, até a presente data, fatos que desabonem a
conduta e a responsabilidade do fornecedor com as obriga¢des assumidas.

Escopo detalhado de atendimento da subcontratada:

Nome ou CRN do responsavel legal da subcontratada:

Servicos da subcontratada (café da manh3, almogo, jantar, coffee break, kits lanches):

Cidade:
Data: ...... [eviiiif e,

Nome completo do responsavel legal da empresa interessada:
N.2 do CPF:
Cargo:

Assinatura



ANEXO E

MODELO DE PROPOSTA COMERCIAL

PROCESSO DE SELECAO DISPUTA FECHADA N.2 043/2025
(usar papel timbrado da EMPRESA)

CESSAO DE USO ONEROSO DE ESPACO PARA FUNCIONAMENTO DE RESTAURANTE PARA O
HOTEL DO SESI LOCALIZADO NO MUNICIPIO DE PRESIDENTE EPITACIO, SP

RAZAO SOCIAL:
CNPJ:
E-MAIL: TELEFONE:
ENDERECO:
RESSARCIMENTO DAS DESPESAS MATORIMENSAE MACORIANURT
- CESSAO DO ESPACO
(RESTAURANTE) RS 8.000,00 RS 96.000,00
~ VALOR ESTIMADO VALOR VALOR
DESCRICAO (R$) QTDE. | \,NiTARIO (RS) | TOTAL (RS)
Café da manha 29,50 25.000
CARDAPIO Coffee break - manh3 32,90 100
A Almogo 67,90 1.000
Coffee break - tarde 32,70 100
Jantar 65,00 1.000
Total do Cardapio A
- VALOR ESTIMADO VALOR VALOR
DESCRICAO (RS) QTDE- | | \iTARIO (RS) | TOTAL (RS)
Café da manha 27,00 100
CARDAPIO Coffee break - manha 31,90 50
B Almoco 61,90 900
Coffee break - tarde 28,70 50
Jantar 59,90 900
Total do Cardapio B
~ VALOR ESTIMADO VALOR VALOR
DESCRICAO (R$) QTDE. | NiTARIO (RS) | TOTAL (R)
Café da manha 24,00 100
CARDAPIO Coffee break - manha 27,00 45
C Almoco 56,90 100
Coffee break - tarde 27,50 45
Jantar 53,50 100

Total do Carddpio C




~ VALOR ESTIMADO VALOR VALOR
DESCRICAO (R$) QTDE. | ,NiTARIO (RS) | TOTAL (RS)
Café da manha 20,00 100
CARDAPIO Coffee break - manh3a 25,00 5.000
D Almoco 45,00 9.000
Coffee break - tarde 25,00 5.000
Jantar 45,00 9.000
Total do Cardapio D
~ VALOR ESTIMADO VALOR VALOR
DESCRICAO (R$) QTDE. |, NiTARIO (R$) | TOTAL (RS)
KIT KIT LANCHE 1 14,90 17.850
LANCHE KIT LANCHE 2 17,00 5.550
Total do KIT LANCHE
VALOR TOTAL DA PROPOSTA (CARDAPIOS A+B+C+D +KITS LANCHES | E 1) RS

Valor Total da Proposta: RS ...... (T ) valor por extenso.

1. A empresa a ser contratada deverd considerar o ressarcimento das despesas e possiveis
descontos, conforme item 4.1 do Memorial Descritivo (Anexo B).

2. Os quantitativos dos cardapios e kits lanches sdao estimados, ndao cabendo ao SESI-SP a
solicitagdo da demanda na totalidade.

3. Avalidade minima da proposta é de 90 (noventa) dias, contados da data da reunido publica.

4. A empresa a ser contratada devera considerar o fornecimento dos carddpios conforme
solicitado, ndo serdo aceitas substituicdes de cardapios em razao do preco ofertado.

(Local e Data)

(Nome completo, CPF e assinatura do representante legal)

CARIMBO DE CNPJ DA
EMPRESA




-SESI-

ANEXO F
MINUTA DE CONTRATO

CONTRATO DE CESSAO DE USO ONEROSO DE AREA PARA FUNCIONAMENTO DE
RESTAURANTE E OUTRAS AVENCAS

Pelo presente instrumento particular e, na melhor forma de direito, em que sdo partes, de
um lado, o0 SERVICO SOCIAL DA INDUSTRIA - SESI, Departamento Regional de S&o
Paulo, inscrito no CNPJ sob n.° 03.779.133/0001-04, com sede na Avenida Paulista, n°
1313, 3° andar, bairro Bela Vista, CEP 01311-923, na cidade de Séao Paulo, Estado de S&o
Paulo, neste ato representado pelo Gerente Regional do Centro de Atividades “Carlos

Cardoso A. Amorim” de Presidente Epitacio, , Situado na , n° , bairro

, ha cidade de , estado de , doravante denominado, simplesmente, SESI-
SP; e, de outro lado, , inscrita no CNPJ n° , com sede na , n° :
bairro , estado de , aqui representada em conformidade com seus atos

constitutivos, doravante denominada, simplesmente, CESSIONARIA, tém, entre si,
ajustadas e contratadas as clausulas e condigbes que, mutuamente, aceitam e outorgam:

Clausula Primeira — Do Objeto

1.1. Constitui o objeto do presente contrato a cessdo de uso oneroso de espaco para
funcionamento de Restaurante no Hotel do SESI, localizado na Avenida Domingos
F. de Medeiros, n° 2-113, bairro Vila Recreio, CEP 19470-000, no municipio de
Presidente Epitacio, Estado de Sao Paulo, e o fornecimento de alimentacéo,
incluindo almocgo, lanche da tarde, jantar e kits lanches, e produtos aos funcionarios,
alunos, héspedes, e demais participantes das atividades/eventos do SESI-SP,
incluindo a manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos, conforme
Chamamento Publico do Processo de Selecao com Disputa Aberta n® 043/2025 e
Seus anexos.

1.2. Integram este contrato, independentemente de transcri¢éo:

a) O Memorial Descritivo elaborado pelo SESI-SP;

b) A Proposta apresentada pela CESSIONARIA, datada de de de
2025 no que nao contrariar este instrumento juridico e Memorial Descritivo; e

C) O Regulamento para Contratacéo e Alienagcédo do SESI.

Clausula Segunda — Do Prazo e Reajuste

2.1. O prazo da presente cessao € de 12 (doze) meses, com inicio em de
de 2025 e término em de de , podendo ser renovado por meio
da elaboracéo do termo aditivo, conforme previsto no artigo 34, paragrafo anico, e
38 do Regulamento para Contratacéo e Alienacdo do SESI, mediante manifestacao
por escrito das partes, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias.



2.2.

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

A critério das partes, ap0s o 12° més de vigéncia contratual, havendo prorrogacao
do contrato, podera ser aplicado o reajustamento de preco anual com base no indice
IPCA/IBGE acumulado nos ultimos 12 meses, relativo ao més anterior (11° més), ou,
mediante concordancia entre as partes, referente ao segundo més anterior ao 12°
(10° més), ou ainda, por outro indice que venha a substitui-los, caso haja a extincao
de um deles.

Clausula Terceira — Do Preco e das Condi¢cdes de Pagamento ao SESI-SP

Pelo fornecimento de alimentag&o, sem exclusividade pela CESSIONARIA ao SESI-
SP, sera pago proporcionalmente aos servicos efetivamente prestados, em
conformidade com os valores constantes do Anexo E do Chamamento Publico do
Processo de Sele¢éo com Disputa Aberta n® 043/2025.

3.1.1 No preco estabelecido na subclausula 3.1. supra, ja estdo computados todos
0s custos diretos e indiretos, inclusive os tributos, impostos, taxas e demais
encargos incidentes sobre fornecimento e prestacao de de servi¢os objeto do
presente contrato, bem como os salarios, encargos sociais, trabalhistas,
previdenciarios, materiais, despesas administrativas, testes de qualidade,
estadias, seguro e frete e outras despesas necessarias a execucao do referido
contrato.

A CESSIONARIA devera apresentar a Geréncia do Centro de Atividades “Carlos C.
A. Amorim”, do SESI-SP, até o dia 10 (dez) dias Uteis ap0s a realizacdo de cada
evento, relatério detalhado do fornecimento de alimentacédo e servicos prestados,
considerando periodo entre o primeiro e Ultimo dia do evento realizado. No relatorio
deve também constar a data do fornecimento, quantidade e os valores referentes
aos servigos dos atendimentos realizados no periodo.

Os pagamentos serdo efetuados diretamente pela Geréncia Sénior Contabil e
Financeira do SESI-SP e do SENAI-SP, situada na Avenida Paulista, n°® 1313, 2°
andar, Bairro Bela Vista, em Sao Paulo — SP, em 10 (dez) dias corridos ap6s o
recebimento e aceite da nota fiscal/fatura pela unidade para qual prestou o0s servicos,
de modo que ocorram apenas nos dias 10, 20 ou 30 de cada més. Quando estes
dias recairem em finais de semana ou feriados, o pagamento sera realizado no 1°
dia util subsequente, assim como os pagamentos relativos ao més de fevereiro
ocorrerdo nos dias 10, 20 e 28 ou 29 (ano bissexto).

3.3.1. Havendo erro na documentacdo de cobranca, ou outra circunstancia que
impeca a liquidacdo da despesa, 0 pagamento sera suspenso até que a
CESSIONARIA providencie as medidas saneadoras necessarias, n&o
acarretando, neste caso, quaisquer 6nus ao SESI-SP.

Fica vedada a negociacdo de duplicatas com terceiros e a concessao de desconto
ou a promoc¢do de cobranca através da rede bancaria, bem como a emisséo de
boletos bancarios, devendo os recibos ou duplicatas originais devidamente
assinadas, referentes a quitacao da obrigacdo, serem encaminhados ao SESI-SP.



3.5.

3.6.

3.7.

3.4.1.

-SESI-

Se da infringéncia no disposto na subclausula 3.4. advier protesto da
duplicata, a CESSIONARIA, além de sujeita as penalidades previstas neste
instrumento, se obriga a efetuar a sua expensa, o respectivo cancelamento,
no prazo maximo de 05 (dias), contados da data da emissdo do
correspondente instrumento cartorario.

Por forca das legislacdes vigentes, se for o caso, o0 SESI-SP devera reter e recolher
do valor bruto das notas fiscais, as aliquotas pertinentes aos tributos e contribuicdes
a seguir discriminados:

a)
b)
c)
d)
e)

f)

3.5.1.

3.5.2.

3.5.3.

Imposto de Renda,;

INSS;

ISS (imposto sobre servigos de qualquer natureza);
CSLL (contribuicéo social sobre lucro liquido);
COFINS; e,

PIS.

Quando da emissdo da nota fiscal, a CESSIONARIA deveréa destacar o valor
das retencdes dos tributos referidos na sublausula 4.5 e subitens.

No caso da CESSIONARIA ser beneficiada com decis&o judicial que dispense
a obrigatoriedade de retencdo e recolhimento na fonte de qualquer dos
tributos acima relacionados, devera providenciar Oficio Judicial ao SESI-SP
para que cumpra a decisao judicial ou, na impossibilidade de oficiar o SESI-
SP, devera apresentar cOpias autenticadas da peti¢ao inicial, da liminar, da
sentenca, do acérdao e outros documentos que o SESI-SP julgar necessarios,
bem como, providenciar, trimestralmente, Certiddo de Objeto e Pé que
comprove estar a deciséo ainda em vigor na data do pagamento.

O SESI-SP, ainda se reserva o direito de reter quaisquer importancias
referentes a outros impostos, taxas e recolhimentos obrigatorios, incidentes
sobre a prestacdo de servigos ora contratados, bem como a retencdo de
valores no caso de infragdo ao presente Instrumento pela CESSIONARIA.

O SESI-SP reserva, ainda, o direito de reter e recolher quaisquer importancias
referentes a outros impostos, taxas, contribuicdes e recolhimentos obrigatorios
incidentes sobre a prestacdo dos servigos ora contratados.

O SESI-SP podera sustar o pagamento de qualquer nota fiscal apresentada pela
CESSIONARIA, no todo ou em parte, nos seguintes casos:

3.7.1.

3.7.2.

3.7.3.

3.7.4.

Descumprimento de obrigacao relacionada com os servi¢os contratados;

Descumprimento de obrigacéo contratual, hipétese em que o pagamento
ficard retido até que a CESSIONARIA atenda a clausula infringida;

ObrigacBes da CESSIONARIA com terceiros que, eventualmente, possam
prejudicar o SESI-SP; e,

Paralisacdo dos servicos por culpa da CESSIONARIA.



4.1.

4.2.

5.1.

5.2.

5.3.

6.1.

Clausula Quarta — Das Despesas, Taxas e Impostos

Correrdo as expensas da CESSIONARIA as despesas mensais decorrentes do
consumo de &gua, energia elétrica, gas, taxa de esgoto e imposto predial
proporcional da area ocupada, bem como quaisquer outros tributos Federais,
Estaduais ou Municipais, e os aumentos destes que recairem sobre o imovel, seja
qual for a forma de sua arrecadacao, referentes a atividade desenvolvida pela
CESSIONARIA.

4.1.1. A CESSIONARIA sera obrigada a arcar com os custos dos servicos de
fornecimento de gés, que no caso de ndo haver no local gas encanado, devera
providenciar o butijdo de gas as suas expensas e sob sua responsabilidade.

Os impostos, taxas e demais tributos, exceto contribuicdes de melhoria que incidirem
sobre o imdvel, serdo pagos diretamente pela CESSIONARIA nas datas fixadas nos
respectivos avisos-recibos, e de conformidade com a area efetivamente ocupada.

Clausula Quinta — Da Prestacdo dos Servicos de Refeicdo & CESSIONARIA

A CESSIONARIA devera apresentar ao SESI-SP a nota fiscal/fatura e o recebido de
qguitacdo para formalizacdo do pagamento, até o 1° (primeiro) dia util do més
subsequente a prestacéo dos servigos.

Os pagamentos serdo efetuados diretamente pela Geréncia Sénior Contabil e
Financeira do SESI-SP e do SENAI-SP, situada na Avenida Paulista, n® 1313, 2°
andar, Bairro Bela Vista, em S&do Paulo — SP, em 10 (dez) dias corridos ap6s o
recebimento e aceite da nota fiscal/fatura pela unidade para qual prestou os servicos,
de modo que ocorram apenas nos dias 10, 20 ou 30 de cada més. Quando recairem
em finais de semana e feriados, o pagamento sera realizado no primeiro dia util
subsequente; no més de fevereiro, 0os pagamentos seréo realizados nos dias 10, 20
e 28 (ou 29, se o ano for bissexto).

Independente da previsdo de reajuste previsto na clausula segunda deste contrato,
o SESI-SP se reserva o direito de rever os valores das despesas na hipétese de
aumento/alteracdo na quantidade de equipamentos elétricos/eletrénicos utilizados e
relacionados no Anexo B deste instrumento.

Clausula Sexta — Do Valor da Cessao Onerosa do Restaurante

A CESSIONARIA pagara ao SESI-SP o valor mensal de até R$ 8.000,00 (oito mil
reais), ja incluidas as despesas com agua, energia elétrica e gas, correspondente
ao uso do espaco que abriga o Restaurante, conforme as especificacbes constantes
do Memorial Descritivo - Anexo VI, do Chamamento Publico do Processo de Selecao
com Disputa Aberta n°® 043/2025, seus anexos, e deste instrumento juridico.



6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

7.1.

A CESSIONARIA efetuara o pagamento mensal da cessdo onerosa ao SESI-SP
mediante boleto bancério entregue pelo SESI-SP, com pelo menos 10 (dez) dias
corridos de antecedéncia a data de seu vencimento.

A fiscalizacdo do SESI-SP realizard pesquisa de satisfacdo trimestral, para o
acompanhamento sistematico do cumprimento das obrigacdes contratuais, bem
como avaliacédo da qualidade dos produtos e servi¢os prestados no Restaurante, de
acordo com as disposicdes do item 4 do Memorial Descritivo.

Ainda a CESSIONARIA se compromete a incentivar os clientes usuérios
frequentadores dos espacos do Restaurante, a responder pesquisa de avaliacdo da
gualidade da alimentacédo e dos servigos prestados.

Do resultado da pesquisa a CESSIONARIA podera cumulativamente obter
descontos que variam de 20% (vinte por cento) a 50% (cinquenta por cento)
calculado sobre o valor da cessao de espaco a ser paga ao SESI-SP, quando o
resultado da citada pesquisa atingir a média de 70% a 100% de satisfacdo, no
fornecimento da alimentacéo, cordialidade dos funcionarios, disposi¢céo dos produtos
e limpeza do local.

Clausula Sétima — Das Obrigacdes da CESSIONARIA
A CESSIONARIA se obriga a:

7.1.1. Executar os servicos objeto deste contrato de acordo com as especificacdes
do Chamamento Publico do Processo de Selecdo com Disputa Aberta n°
043/2025, seus anexos, e este instrumento juridico;

7.1.2. Providenciar, ap6s a assinatura do presente contrato e como condicdo para o
inicio do funcionamento do Restaurante, o Alvara de Autorizacao da Vigilancia
Sanitéaria local, para ficar exposto em local visivel dentro do estabelecimento
e ser apresentado sempre que exigido pela autoridade sanitaria competente;

7.1.3. Manter a area do Restaurante e toda a area circunvizinha em perfeito estado
de asseio, conservacao e limpeza, a fim de que o local e todas as instalagdes
sejam restituidos, em perfeito estado, ao término da presente cessao;

7.1.4. Cumprir e fazer cumprir, por todos por seus funcionarios, colaboradores,
prepostos, prestadores de servigos, técnicos e profissionais envolvidos, as
Orientacbes de Saude, bem como o Protocolo de Saude, a ser seguido
durante a pandemia de COVID-19 visando a preservacao da vida, saude,
contencdo da disseminacdo do coronavirus e bem estar de todos os
envolvidos;

7.1.5. Manter todos os equipamentos instalados no Restaurante em perfeito estado
de conservacao, limpeza e funcionamento;



7.1.6. Providenciar o conserto dos mobilidrios, conforme orientacdo do CAT,
assumindo todos os custos de manutencdo do equipamento, exceto quando
o dano for causado devido a desgaste natural do equipamento;

7.1.7. Demonstrar, a qualquer tempo, o bom estado de saude das pessoas que
estejam desempenhando atividades objeto deste contrato, apresentando
atestado de saude e abreugrafia dos seus funcionarios e prepostos,
renovando 0s exames, N0 Minimo uma vez por ano;

7.1.8. Providenciar para que o0s empregados se apresentem devidamente
uniformizados, que utilizem o crachad de identificacdo, apresentando-se
sempre limpos e asseados, substituindo imediatamente aqueles que nao
atenderem essas exigéncias;

7.1.9. Responder e arcar por todas as medidas, procedimentos, equipamentos, EPIs
aos seus funcionarios, prepostos, colaboradores, prestadores de servicos,
exigidas e/ou objeto de orientacao dos 6rgados governamentais, bem como, se
for o caso, o cumprimento de todas as Normas Técnicas existentes, sejam
emitidas pela ABNT ou outro 6rgdo competente que possa envolver a
atividade a ser desenvolvida pela CESSIONARIA, n&o cabendo ao SESI-SP
qualquer responsabilidade ou custo;

7.1.10. Efetuar seguro contra incéndio, roubo, furto, em seguradora idénea de
sua preferéncia, dos equipamentos que vier a instalar na area objeto da
presente cessédo, entregando, obrigatoriamente, copia autenticada da apdlice
respectiva, na Geréncia do Centro de Atividades, 05 (cinco) dias apos a data
da assinatura do presente ajuste;

7.1.11. Satisfazer, imediatamente, todas as exigéncias dos Poderes Publicos,
que vier a dar causa, responsabilizando-se, ainda pela obtencéo e respectivas
revalidacfes dos competentes alvaras, em especial da Secretaria de Saude e
Higiene;

7.1.12. Responder por todos os encargos de ordem fiscal e tributaria
decorrentes da instalacéo e funcionamento do Restaurante;

7.1.13. Responder por todas as obrigacGes trabalhistas, securitarias e
previdenciarias, inclusive acidente de trabalho, devendo apresentar, quando
solicitada, toda a documentacéo pertinente;

7.1.14. Afixar no Restaurante, em local visivel, a relacdo de seus funcionarios
e horario da jornada de trabalho;

7.1.15. Permanecer no interior do prédio para a manutencdo e limpeza das
instalagdes, movimentar utensilios e mercadorias, exclusivamente, dentro do
horéario do expediente administrativo do SESI-SP;

7.1.16. Cumprir o horario de funcionamento dos estabelecimentos, néo
ultrapassando horario de encerramento das atividades do Centro de
Atividades, salvo autorizag&o expressa, em caso de eventos noturnos;



7.2.

7.1.17. Utilizar produtos com padrédo de qualidade para a confecgédo dos
lanches e salgados e refeicoes;

7.1.18. Retirar, quantas vezes se fizer necessario e no horario adequado, o lixo
resultante de suas atividades, devidamente acondicionado em sacos
plasticos, conforme normas técnicas de higiene, objetivando evitar a
proliferagéo de insetos, roedores, microorganismos e propagac¢ao de odores
desagradaveis, cabendo a CESSIONARIA a aquisicdo de equipamentos e
demais materiais necessarios a esses servigcos, bem como de contéineres
apropriados para acondicionamento de lixo reciclavel,

7.1.19. Reparar em caso de dano, destruicdo ou imprestabilidade das
instalagfes, ou mesmo repor o bem danificado/destruido;

7.1.20. Cumprir, e fazer com que se cumpram, por seus funcionérios ou
prepostos, os dispositivos legais vigentes relativos ao fornecimento e servicos
de alimentacédo e as normas de protecdo e defesa do consumidor (Lei n.°
8.078, de 11/09/90 e legislacdo subsequente);

7.1.21. Conservar a tabela de precos dos produtos afixada em lugar visivel aos
consumidores;

7.1.22. Cumprir e respeitar as normas, 0s horarios e 0s procedimentos
administrativos adotados pelo SESI-SP, responsabilizando-se por
transgressdes de seus funcionarios, ou terceiros a seu servico;

7.1.23. Notificar o SESI-SP, por escrito, caso ocorra qualquer fato que
impossibilite o cumprimento das clausulas contratuais dentro dos prazos
previstos; e,

7.1.24. Considerar a vistoria e aceitacdo dos servi¢cos por técnicos do SESI-
SP.

E de responsabilidade Unica e exclusiva da CESSIONARIA prover os moveis,
inclusive mesas e cadeiras, equipamentos, maquinas, vasilhames e utensilios,
necessarios para a prestacao dos servicos, em quantidade suficiente a proporcionar
um bom atendimento, que deverdo ser listados, na forma de Anexo lll, a este
contrato antes do inicio da prestacdo dos servicos, assumindo a CESSIONARIA,
desde j4, toda e qualquer responsabilidade oriunda do uso correto dos referidos
bens.

7.2.1. A CESSIONARIA, na hipotese de alteracdo/inclusdo de equipamentos, se
obriga a informar ao SESI-SP, por escrito, no prazo de até 15 (quinze) dias
antes.

7.2.2. Havendo no local equipamentos, maquinarios, utensilios e outros bens ja
instalados de propriedade do SESI-SP, os mesmos serao listados no Anexo
[ll, conforme acima mencionado, e cedidos para uso da CESSIONARIA, que,



7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

7.10.

7.11.

7.12.

desde ja, obriga-se a devolvé-los no mesmo estado que 0s recebeu,
ressalvado o desgaste natural.

A CESSIONARIA néo poderéa subcontratar, no todo ou em parte, o imovel objeto da
presente cessdo, em hipotese alguma, tampouco podera afixar propagandas
comerciais nas paredes ou em qualquer outro local da area cedida.

A CESSIONARIA é Unica e exclusiva responsavel pela qualidade dos produtos do
Restaurante, respondendo tanto no ambito civil como penal, por qualquer dano ou
prejuizo que eventualmente possa causar a terceiros.

A CESSIONARIA se obriga a fazer transagdes comerciais em seu exclusivo nome,
sem envolver direta ou indiretamente o SESI-SP.

E vedado & CESSIONARIA a comercializa¢do de quaisquer artigos para fumantes,
ou produtos estranhos a atividade normal de um Restaurante.

N&o sera admitida, em hipétese alguma, a presenca de funcionarios no Restaurante
gue nao tenham o competente registro em Carteira de Trabalho e Previdéncia Social
- CTPS.

A CESSIONARIA se obriga a contratar todos os membros da equipe de trabalho por
meio de contrato de trabalho, permitir nas dependéncias do Restaurante somente
empregados usando uniforme préprio, pagar salario compativel com a funcéo,
disponibilizar treinamento e qualificacdo especificos aos empregados necessarios a
execucao do objeto deste contrato.

A CESSIONARIA devera praticar precos iguais aos mesmos produtos no
restaurante.

Todas as benfeitorias, inclusive as necessarias e Uteis, ou outras de qualquer
natureza, uma vez realizadas nas instalagdes utilizadas pela CESSIONARIA,
passardo a fazer parte integrante da area cedida, sem que haja qualquer direito de
indenizac&o ou retencao, por parte da referida CESSIONARIA.

A CESSIONARIA se obriga a atender as solicitagbes do SESI-SP para fornecimento
de alimentacéo e a prestacdo de servigcos respectiva, tais como, lanches, coffee
break, coquetéis, almogos e jantares para eventos realizados nas dependéncias do
Centro de Atividades, de acordo com as opcdes de cardapio pré-estabelecidos.
Excepcionalmente, o SESI-SP podera solicitar outra op¢do que ndo conste no
cardapio, mas que seja no valor equivalente ou que tenha sido previamente
autorizada pela area responsavel e aprovado pela CESSIONARIA, conforme
detalhado no Memorial Descritivo.

A CESSIONARIA no permitira a presenca animais ou plantas, vetores ou pragas,
objetos em desuso e outros focos de insalubridade na parte interna da area objeto
desta cesséo de espaco.



7.13.

7.14.

7.15.

7.16.

7.17.

A CESSIONARIA devera providenciar a higienizacéo adequada dos pisos, incluindo
os ralos, grelhas e caixas coletoras das grelhas, dos tetos e paredes, as portas,
janelas e luminérias e, igualmente, providenciar, nas instalacdes sanitarias e
lavatorios, manutencdo das condi¢cdes adequadas de higiene; disponibilizar papel
higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
produto antisséptico, toalhas de papel reciclado ou ndo, ou outro sistema seguro de
secagem das maos, lixeiras com tampa de acionamento sem uso das méos, a coleta
frequente do lixo por funcionarios especificos e o0s avisos com procedimentos
adequados de lavagem das méaos.

Os equipamento, mobiliarios, materiais e outros bens relativos as instalacdes para
funcionamento do Restaurante de propriedade da CESSIONARIA, dever&o constar
de Anexo ao contrato, devidamente, discriminados com marca, modelo, quantidade,
cor e demais informacgdes necessarias a identificacdo do bem, tudo conforme as
especificacdes constantes dos Anexos Il e IV, do Memorial Descritivo.

A Fiscalizacdo do SESI-SP podera solicitar, a qualquer momento, a substituicdo de
utensilios e acessorios julgados inadequados, a higienizacdo e o armazenamento
adequados, a utilizacao de produtos préprios e de forma adequada na higienizacao
dos utensilios e acessorios, e a utilizacdo de agentes de polimento adequados para
limpar ou dar brilho em utensilios de aluminio, sendo vedado o emprego de esponja
de aco (tipo bombril ou palha de aco).

A CESSIONARIA se obriga a manter em seu quadro de funcionarios
comprovadamente contratados, sendo o minimo, 01 (um) nutricionista com registro
perante o Conselho Regional de Nutricionistas — 32 regido como responséavel técnico
na unidade, a quantidade de prepostos necessaria e aceito pelo CAT, no local do
servico, para representar a CESSIONARIA durante toda a execucgédo do contrato,
disponibilizar lista atualizada com nome de funcionarios e suas respectivas funcoes
para verificacao da fiscalizagdo do SESI-SP, com as seguintes atribui¢des:

7.16.1. Cabera a nutricionista estabelecer e supervisionar as rotinas e procedimentos
operacionais padronizados das atividades realizadas pelos empregados da
CESSIONARIA, bem como elaborar fichas técnicas de preparacdo e
supervisionar a execuc¢ao dessas; e,

7.16.2. ao preposto comunicar a fiscalizacdo do SESI-SP, em até 2 dias uteis a
contar da ocorréncia, qualquer substituicdo, exclusdo ou inclusdo de
funcionario e, quando for o caso, restituir ao CAT os cartdes de identificacao
dos funcionarios antes de concluido seu desligamento da empresa; gerenciar
e tratar de todos os assuntos definidos no contrato e demais atribuicbes
melhor detalhada no item 2.3. do Memorial Descritivo.

A CESSIONARIA se obriga, ainda, a manter em seu quadro de funcionarios
comprovadamente contratados, preposto aceito pelo CAT, no local do servigo,
pessoal suficiente para prestar os servigcos de forma satisfatoria, tudo de acordo com
as especificacdes do Memorial Descritivo — Anexo B do Chamamento Publico n°
043/2025.



7.18.

7.19.

7.20.

7.21.

7.22.

7.23.

A elaboracdo dos cardapios, o0 modo como serdo feitas as fichas técnicas, as
alteracdes no referido cardapio, o pesos das refeicfes e demais itens presentes nos
cardapios, modo de servir por¢cbes em quantidade/peso, o0 recebimento e
armazenamento adequado dos géneros, preparo e distribuicdo dos alimentos ne o
atendimento, seguir rigorosamente as especificacdes do Chamamento Publico n°
043/2025, seus anexos e este instrumento juridico.

O transporte dos alimentos devera ser realizado em veiculos proprios, seja dos
fornecedores ou da CESSIONARIA, que obedecam aos critérios de higiene e
temperatura previstos na legislagédo sanitaria vigente.

A CESSIONARIA devera providenciar e manter plano de manejo de residuos
conforme legislacdo pertinente. O citado o plano de manejo de residuos sera
implementado no prazo de até 20 (vinte) dias apds a assinatuar do contrato e
mediante aprovacdo pela fiscalizacdo do SESI-SP e as demais boas praticas
ambientais deverdo se dar de acordo com o detalhamento do item 2.8 do Memorial
Descritivo.

A CESSIONARIA se obriga a comunicar, verbal e imediatamente, a fiscalizaco do
SESI-SP todas as ocorréncias anormais verificadas na execucao dos eventos e, até
o segundo dia util subsequente ao ocorrido, resumir a escrito a comunicacéao verbal,
acrescentando todos os dados e circunstancias julgados necesséarios ao
esclarecimento dos fatos, bem como:

7.21.1. atender a solicitacao de alimentacéo especifica a titulo de dieta;

7.21.2. ndo permitir, durante a realizagdo do evento, a falta de qualquer um dos itens
constantes do cardapio determinado no Chamamento Publico ou quando
aprovado pela fiscalizacdo do SESI-SP;

7.21.3. recolher de forma seletiva, ao final do evento, os residuos ao local apropriado,
utilizando-se lixeiras e sacos reforcados e adequados, transportando-0os em
carrinhos fechados, tipo containers, adquiridos pela empresa e obedecendo
as normas fixadas pelo 6rgdo competente; e

7.21.4. observar todas as regras, condi¢des, indicacdes, orientacdes e manuais do
SESI-SP, para realizacdo dos seus eventos da CESSIONARIA,
responsabilizando-se pela conduta das pessoas envolvidas nos referidos
eventos, inclusive clientes, visitantes e fornecedores.

A CESSIONARIA se compromete a manter a prestacéo dos servigos de alimentagao,
sem paralisacOes, no entanto, por acordo entre as Partes, caso ndo haja demanda
dos servicos da CESSIONARIA na area do Restaurante do SESI-SP, poder&o ser
SuUSpensos 0s servicos, ou mesmo o atendimento parcial com reducéo dos cardapios
e atendimentos, bem como as demais obrigacbes detalhadas no item 2.10 do
Memorial Descritivo.

A CESSIONARIA declara que ndo emprega menores de 18 anos em trabalho
noturno, perigoso ou insalubre e nem menores de 16 anos, em qualquer trabalho,
salvo na condicéo de aprendiz a partir dos 14 anos.



8.1.

9.1.

9.2.

Clausula Oitava — Das Obrigac¢des do SESI-SP
O SESI-SP se obriga a:

8.1.1. Propiciar as facilidades indispensaveis a boa execucéo do servico, inclusive
permitindo o acesso dos funcionarios da CESSIONARIA as dependéncias do
Restaurante do SESI-SP;

8.1.2. Acompanhar a execucao do objeto desta cessdo de uso de area, inclusive

mediante fiscalizacdo dos produtos, no que diz respeito a quantidade e
qualidade;

8.1.3. Exigir a limpeza da érea fisica, equipamentos e utensilios utilizados na
execucao dos servigos, sendo certo que as acdes de fiscalizagdo do SESI-
SP, ndo exoneram a CESSIONARIA de suas responsabilidades contratuais;

8.1.4. Proibir o funcionamento do Restaurante no momento em que constatar
qualquer irregularidade nos servicos executados ou produtos vendidos, sem
prejuizo de rescisdo do presente ajuste e aplicacdo de penalidades a
CESSIONARIA.

8.1.5. O SESI-SP poderd, a qualquer tempo, realizar obras de reforma e melhoria
das areas, alterando o funcionamento do espaco cedido, podendo a
CESSIONARIA participar ou ndo no planejamento da execucéo das obras.
Cabe, ainda, ao referido SESI-SP comunicar expressamente a
CESSIONARIA com antecedéncia minima de 10 (dez) dias do inicio das
obras.

8.1.6. O SESI-SP podera, a qualquer tempo, alterar a localizagdo da area cedida
para o fornecimento das refeicdes de modo a ampliar, reduzir ou excluir as
areas ocupadas, mediante expressa comunicacdo a CESSIONARIA com
antecedéncia minima de 10 (dez) dias, bem como incluir novas areas de
alimentacao, desde que previamente acordado entre as partes.

Clausula Nona — Da Qualidade dos Produtos

A CESSIONARIA devera obedecer rigorosamente as normas municipais, estaduais
e federais sobre os procedimentos técnicos higiénico-sanitarios adequados a
aquisicao, estocagem, pré-preparo e acondicionamento dos produtos vendidos no
Restaurante, a fim de garantir as qualidades higiénico-sanitéria, nutritiva e sensorial
dos alimentos.

A CESSIONARIA obriga-se a manter um estoque adequado ao bom atendimento da
demanda diaria de produtos, sendo que todos o0s géneros, condimentos ou
guaisquer componentes utilizados na elaboracao das refei¢cdes e dos lanches, bem
como seus acompanhamentos, deverdo ser de primeira qualidade e apresentarem-
se em perfeitas condicbes de preservacao, observando-se os prazos de validades,
de forma a garantir a ndo deterioracdo ou contaminagdo até seu consumo.



10.1.

10.2.

10.3.

10.4.

10.5.

10.6.

10.7.

10.8.

10.9.

-SESI-

9.2.1. De forma alguma podera a CESSIONARIA reaproveitar sobras, ainda que
limpas, bem como preparar os alimentos com uso de banha animal, gordura
vegetal hidrogenada (trans) e 6leo reutilizado.

9.2.2. A fiscalizagdo do SESI-SP poderd a qualquer momento vistoriar as
dependéncias do Restaurante, bem como todos os itens que estiverem em
estoque ou alimentos ja preparados, de forma a certificar o fiel cumprimento
das disposicdes constantes desta e de outras clausulas deste ajuste.

Clausula Décima — Das Disposi¢des Gerais

Pela natureza juridica e finalidade precipua do SESI-SP, a CESSIONARIA declara
estar ciente que a este contrato de cessdo nao se aplicam as disposicdes legais
referentes as locagcdes comerciais, ndo sendo cabivel qualquer pedido de
indenizacao ou questionamento sobre eventual fundo de comércio.

E expressamente proibida a utilizacéo, pela CESSIONARIA, de servidores do SESI-
SP, lotados ou ndo no Centro de Atividades, ainda que sem remuneracao, ou
ocupado fora de seu horario normal de trabalho, no desenvolvimento das atividades
do Restaurante.

Fica, igualmente vetada ao SESI-SP, a utilizag&o de funcionarios da CESSIONARIA,
para a execucéo dos servicos do Centro de Atividades.

As atividades do Restaurante, ndo interferirdo, em hipétese alguma, nas atividades
do CAT, devendo, sempre, ser respeitado o horario de funcionamento do mesmo.

A presente cessédo é feita no estado fisico em que se encontra a area. Qualquer
alteracdo e/ou adaptacdo, para melhor aproveitamento da area cedida, devera ser
precedida de autorizacdo expressa da Geréncia Sénior de Obras do SESI-SP, e sera
efetuada sob a inteira responsabilidade da CESSIONARIA.

As reformas, obras ou adaptacgdes autorizadas, ndo dardo a CESSIONARIA o direito
de pleitear nenhuma indenizagcdo ou ressarcimento ao término da vigéncia do
presente instrumento.

As obras ou reparos relativos a seguranca da area, bem como aquelas provenientes
de problemas elétricos e hidraulicos, a que a CESSIONARIA néo tiver dado causa,
correrdo por conta exclusiva do SESI-SP.

No caso de desapropriacao do imovel, ficara o SESI-SP desobrigado e exonerado
deste contrato, ressalvada, tdo somente, & CESSIONARIA a faculdade de haver, do
poder publico, a indenizac&o que tiver direito.

Fica ajustado entre as partes, que nenhuma intimacdo do Servico Sanitario
ocasionada pela CESSIONARIA, motivarA o abandono das dependéncias ora
cedida, ou a rescisao deste contrato, salvo se o prédio estiver ameacando ruir.



10.10.

10.11.

10.12.

10.13.

10.14.

10.15.

10.16.

10.17.

O presente contrato, em qualquer circunstancia, ndo gera entre as partes obrigacao
reciproca e responsabilidades do consumo dos seus produtos.

O SESI-SP ndo sera responsavel por quaisquer furtos, roubos ou incidentes
ocorridos nos equipamentos instalados no Restaurante de propriedade da
CESSIONARIA.

Qualquer tolerancia no cumprimento do presente instrumento sera entendida como
mera liberalidade das partes e ndo como novacdo, que nao se presumira em
nenhuma hipétese, configurando-se apenas por escrito e firmada por ambas as
Partes.

Cabera a CESSIONARIA realizar a destinacdo ambientalmente adequada de todos
os residuos gerados ou materiais ndo utilizados, de acordo com a legislacao vigente,
se for o caso.

Se durante a vigéncia do presente contrato, o SESI-SP for obrigado, por Lei ou Ato
de Autoridade Publica a interromper as atividades que constituem o objeto deste
contrato, o mesmo podera ser rescindido, independente do pagamento da multa ou
qualquer outra verba, seja a que titulo for.

As Partes cumprirdo integralmente, a todo tempo, de acordo com a Lei Anticorrupgéo
Brasileira (Lei n® 12.846/2013), bem como com todas as outras leis antissuborno,
anticorrupcao, sobre conflitos de interesse ou outras leis, normas ou regulamentos
com finalidade e efeito semelhantes aplicaveis 8 CESSIONARIA ou ao SESI-SP.

Se durante a vigéncia deste contrato ocorrer motivos de caso fortuito e/ou de forga
maior que impecam a continuidade da execucéo do presente, tais como calamidades
publicas, estado de emergéncia, que gerem impacto de forma a restringir circulacédo
de pessoas por medida de seguranca publica, motivos de interesse publico e/ou bem
estar social, declarado/s ou nao por Autoridade/s, Comunicado/s emitido/s pela
Organizacdo Mundial da Saude ou Organismos Governamentais, poderé ocorrer a
suspensao do presente instrumento, e se for o caso, com o cancelamento de
cronogramas definidos, até o seu regular retorno, sem que haja qualquer penalidade,
custo e despesa, a quaisquer das Partes, seja a que titulo for.

No caso de indeferimento de exclusdo do SESI-SP em reclamacéo trabalhista
promovida por funcionéario da CESSIONARIA, esta arcar4 com o pagamento de todo
e qualquer eventual valor no qual o referido SESI-SP venha a ser condenado,
autorizando o CONTRATANTE a reter, sobre o valor da fatura de servigos, os valores
necessarios ao pagamento do processo.

10.18. A CESSIONARIA nZo podera e garante que néo alocara na execucdo do presente

contrato empregado seu que tiver rescindido contrato de trabalho com o SESI-SP no
periodo de até 18 (dezoito) meses, a contar da demissao do empregado.

10.19. As partes por si, seus empregados e prepostos, obrigam-se a manter sigilo sobre as

condicdes do negocio efetivado e quaisquer dados, materiais, documentos,
especificacdes técnicas ou comerciais, inovacoes, aperfeicoamento do conjunto de
modulos licenciados, dados gerais, que constituam segredo de comércio, direito



11.1.

autoral, patente e propriedade intelectual, em geral, que, em razdo do presente
contrato, venham a ter acesso ou conhecimento, ainda que lhes tenham sido
confiados, ndo podendo, sob qualquer pretexto, desculpa, omissao, culpa e dolo,
revelar, reproduzir ou deles dar conhecimento a estranhos dessa contratagao, salvo
se houver consentimento expresso, em conjunto das partes. A responsabilidade das
partes com relacdo a quebra de sigilo sera proporcional aos efeitos do prejuizo
causado.

Clausula Décima Primeira — Da Lei Geral de Protecdo de Dados

As Partes declaram que cumprirdo a Lei Geral de Protegdo de Dados (“LGPD”) n°
13.709, de 14 de agosto de 2018 e todas as demais leis, normas e regulamentos
aplicaveis, assim como cumprirdo suas respectivas atualizacbes e atenderdo os
padrdes aplicaveis em seu segmento em relacdo ao tratamento de dados pessoais,
tanto no que diz respeito aos dados pessoais disponibilizados pela SESI-SP a
CESSIONARIA, quanto com relacéo aos dados disponibilizados pela CESSIONARIA
ao SESI-SP, pelo que se segue:

a) Possuem todos os direitos, consentimentos e/ou autorizacbes necessarios
exigidos pela LGPD, e demais leis aplicaveis, para divulgar, compartilhar e/ou
autorizar o tratamento dos dados pessoais para 0 cumprimento de suas
obrigacdes contratuais e/ou legais;

b) N&o conservardo dados pessoais que excedam as finalidades previstas no
Contrato e seus anexos;

c) Informardo e instruirdo os seus colaboradores, prestadores de servicos e/ou
terceiros sobre o tratamento dos dados pessoais, observando todas as
condicdes desse Contrato, inclusive na hipétese de os titulares de dados terem
acesso direto a qualquer sistema (on-line ou ndo) para preenchimento de
informagdes que possam conter os dados pessoais, garantindo a privacidade
e confidencialidade dos dados pessoais, e mantendo um controle rigoroso
sobre o0 acesso aos dados pessoais;

d) Nao fornecerdo ou compartilhardo, em qualquer hipotese, dados pessoais
sensiveis de seus colaboradores, prestadores de servicos e/ou terceiros, salvo
se expressamente solicitado por uma Parte a outra, caso o objeto do Contrato
justifique o recebimento de tais dados pessoais sensiveis, estritamente para
fins de atendimento de legislac&o aplicavel,

e) Informardo uma Parte a outra sobre qualquer incidente de seguranca,
relacionado ao presente instrumento, em até 48 (quarenta e oito) horas,
contadas do momento em que tomou conhecimento, por quaisquer meios, do
respectivo incidente;

f) Irdo alterar, corrigir, apagar, dar acesso, anonimizar ou realizar a portabilidade
para terceiros de dados pessoais mediante solicitacdo da Parte requerente e
garantira que todos os dados pessoais que forem objeto de tratamento sejam
precisos e atualizados;



11.2.

9)

h)

)

k)

Excluirdo, de forma irreversivel, os dados pessoais retidos em seus registros,
mediante solicitacdo da outra Parte ou dos titulares dos dados, a qualquer
momento, salvo conforme determinado por lei ou ordem judicial;

Implementardo medidas de seguranca substancialmente, quando for o caso,
de acordo com os padrdes aplicaveis na industria projetados para garantir a
seguranca, confidencialidade e integridade dos Dados Pessoais;

Colaborardo com a outra Parte, mediante solicitagdo desta, no cumprimento
das obrigacfes de responder a solicitacdes e reivindicacdes de pessoa e/ou
autoridade governamental, a respeito de Dados Pessoais;

Ao término do Contrato cessara o tratamento, inclusive qualquer uso dos Dados
Pessoais e devolvera a outra Parte ou destruira todos os Dados Pessoais e
todas as copias destes, exceto se obrigada a manter copia de determinados
Dados Pessoais estritamente em virtude de lei;

O tratamento dos dados coletados, somente quando autorizados, de uma Parte
a outra, poderéo ser conservados pelo periodo de 5 (cinco) anos apds o término
do presente instrumento, com sua posterior eliminacdo, sendo autorizada sua
conservacao nas hipéteses descritas no artigo 16 da Lei Geral de Protecao de
Dados (Lei n® 13.709, de 14 de agosto de 2018);

Assegurardo que colaboradores, prestadores de servicos, terceiros, parceiros
e membros da equipe técnica que venham ter acesso aos dados durante o
desenvolvimento do projeto cumpram as disposicfes legais aplicaveis em
matéria de protecdo de dados pessoais, nunca cedendo ou divulgando tais
dados a terceiros, salvo se expressamente autorizado pelo titular, por forca de
lei ou determinacao judicial;

As Partes ndo poderdo subcontratar nem delegar o Tratamento dos Dados
Pessoais sem 0 consentimento prévio por escrito da outra Parte, mas podem
as Partes preservar e conservar os dados por si ou por empresa contratada
especialmente para este fim;

As Partes declaram ciéncia de que os dados fornecidos, uma vez
anonimizados, ndo sdo considerados Dados Pessoais, como estabelece o
artigo 12 da Lei Geral de Protecdo de Dados (Lei n°® 13.709, de 14 de agosto
de 2018).

Independentemente do disposto em qualquer outra clausula deste contrato, ou se
for o caso do referido contrato original e eventuais aditivos, a CESSIONARIA é a
Unica responsavel por todo e qualquer dano decorrente do descumprimento da LEI
N° 13.709, de 14 de agosto de 2018 — Lei de Protecdo dos Dados, pela
CESSIONARIA, por seus colaboradores, prepostos, subcontratados, parceiros
comerciais, empresas afiliadas ou qualquer agente ou terceiro a ela vinculado ou
gue atue em seu nome.



Clausula Décima Segunda — Da Fiscalizagédo

Os servigos inerentes a este contrato serdo conduzidos sob a fiscalizagdo do Centro de
Atividades do SESI de Presidente Epitacio, que indicara funcionario que exercera a funcao
de Gestor do Contrato, responsavel por acompanhar a execugdo, as etapas e prazos
determinados, conferir os documentos e relatorios pertinentes, atestar a realizacdo dos
servigos e liberar os pagamentos correspondentes

Clausula Décima Terceira — Da Imunidade do SESI

A CESSIONARIA nZo podera se beneficiar da imunidade inerente ao Servico Social da
Industria - SESI, contemplada no artigo 150, inciso VI, alinea "c" da Constituicdo Federal.

14.1.

14.2.

15.1.

15.2.

15.3.

15.4.

Clausula Décima Quarta — Da Denuncia e Rescisao

O presente instrumento poderd ser denunciado, por acordo entre as partes,
mediante notificacdo expressa e por escrito com a antecedéncia minima de 90
(noventa) dias.

O presente instrumento podera ser rescindido de pleno direito no caso de
inadimplemento contratual por qualquer das partes, se ap6s notificado ndao adimplir
a sua obrigacao no prazo de 72 (setenta e duas) horas, ressalvado o direito da parte
gue se sentir prejudicada exigir indezinacao por perdas e danos, sendo devida neste
caso, a multa contratual estipulada na clausula décima terceira abaixo.

Clausula Décima Quinta — Das Penalidades

Na hipétese do SESI-SP necessitar recorrer aos meios administrativos ou judiciais
em defesa de seus direitos, a CESSIONARIA, além das custas extrajudiciais e
judiciais, arcara com o pagamento de honorarios advocaticios, calculados sobre tudo
guanto estiver devendo.

A(s) parcela(s) paga(s) com atraso sera(ao) atualizada(s) monetariamente, com
base na variagdo acumulada do IGPM/FGV, incidindo sobre o montante corrigido,
juros de mora de 1% (um por cento) ao més, bem como multa moratéria de 2% (dois
por cento), calculada sobre o total do débito.

O descumprimento de quaisquer das clausulas contratuais estabelecidas neste
ajuste acarretara a aplicacdo de multa no percentual de 2% (dois por cento) do valor
total anual do contrato, sem prejuizo do direito da parte prejudicada de exigir
eventual indenizac&o por perdas e danos.

A parte que der motivo a resciséo, por descumprimento das clausulas e condi¢cdes
constantes deste ajuste, incorrerA no pagamento, a parte inocente da multa
contratual equivalente a 10% (dez por cento) do valor anual ressalvado o direito ao



credor de exigir indenizac&o por prejuizo excedente, nos termos do paragrafo Unico
do art. 416 do Caodigo Civil.

15.5. Na hipdtese de o SESI-SP necessitar recorrer aos meios administrativos ou judiciais
em defesa de seus direitos, a CESSIONARIA, além das custas extrajudiciais e
judiciais, arcara com o pagamento de honorarios advocaticios.

15.6. As penalidades aqui previstas sédo independentes, ndo excludentes e poderao ser
aplicadas cumulativamente, quando for o caso.

15.7. Os valores relativos as multas aplicadas, bem como, outros valores que forem
devidos serdo deduzidos dos créditos que a CESSIONARIA possuir com o SESI-SP
ou cobrados administrativa ou judicialmente.

15.8. O inadimplemento total ou parcial das obrigacfes contratuais assumidas pela
CESSIONARIA, dara ao SESI-SP o direito de rescindir unilateralmente o contrato,
sem prejuizo de outras penalidades previstas neste ajuste, inclusive a de suspensao
do direito de participar de processo de selecao junto ao SESI-SP e ao SENAI-SP por
prazo nao superior a 05 (cinco) anos, impedimento esse extensivo as pessoas fisicas
que constituiram a pessoa juridica, as quais permanecem impedidas de licitar
enquanto perdurarem as causas da penalidade, independentemente de nova pessoa
juridica que vierem a constituir ou de outra em que figurem como sdcios, e as
pessoas juridicas que tenham soOcios comuns com as pessoas fisicas acima
mencionadas.

Clausula Décima Sexta — Da Representacdo da CESSIONARIA

A CESSIONARIA declara neste ato, para todos os fins e efeitos de direito, que o(s)
signatario(s) €é(sdo) seu(s) legitimo(s) representante(s) na data de assinatura deste
instrumento, conforme documentos societarios e quando for o caso, procuracao, constantes
de seu cadastro junto ao SESI-SP, estando ciente de que a falsidade na prestagéo desta
informacado, sem prejuizo de serem aplicadas as penalidades previstas neste instrumento,
inclusive sua rescisdo e apuragéo de perdas e danos, sujeitara todas as pessoas que para
ela concorrem, as penalidades previstas na legislacdo criminal relativas a falsidade
ideologica (art. 299 do Cédigo Penal).

Clausula Décima Sétima — Da Assinatura Eletrbnica

17.1. Quando for o caso, como alternativa a assinatura fisica, as Partes declaram e
concordam gue a assinatura deste Instrumento e todos os seus aditivos e afins
podera ser realizada eletronicamente.

17.2. As Partes reconhecem a veracidade, autenticidade, integridade, validade e eficacia
deste Instrumento, de acordo com o art. 219 do Cédigo Civil, em formato eletrénico
e assinado pelas Partes por meio de certificados eletrénicos, nos termos do art. 10,
da Medida Proviséria n° 2.220-2, de 24 de agosto de 2001 (“MP 2.220-2"),
declarando, desde ja, plena anuéncia com a aposi¢cao das assinaturas eletrénicas
neste Contrato na plataforma a ser definida pelas Partes.
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17.3. Adicionalmente, as Partes signatarias deste Instrumento expressamente anuem,
autorizam, aceitam e reconhecem como valida qualquer forma de comprovacédo da
autoria de suas respectivas assinaturas por meio de certificados eletronicos, nos
termos da MP 2.220-2, de 24/08/2001, sendo certo que quaisquer de tais certificados
sera suficiente para comprovar a veracidade, autenticidade, integridade, validade e
eficacia deste Contrato e seus termos, bem como a respectiva vinculagéo das Partes
as suas disposicdes, nos termos do artigos 441 e 784, lll, do Cddigo de Processo
Civil.

Clausula Décima Oitava — Do Foro
Fica eleito o foro da comarca de Sdo Paulo para dirimir as davidas oriundas do presente

ajuste, com exclusao de qualquer outro, por mais privilegiado que seja ou venha a se tornar.

E, por estarem assim, ajustadas e contratadas, assinam este instrumento em 02 (duas) vias
de igual teor e para o0 mesmo fim.

Sao Paulo, de de 20

SERVICO SOCIAL DA INDUSTRIA - SESI
Departamento Regional de Sao Paulo

Sidnei Caio da Silva Junqueira
Gerente Regional do Centro de Atividades do SESI “Carlos Cardoso A. Amorim”

CESSIONARIA
Nome:
Cargo:
RG:
CPF:
Testemunhas:
Nome: Nome:

RG n°: RG n°:
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ANEXO

"CROQUI DA AREA"
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ANEXO

"CARDAPIO”
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ANEXO

"RELACAO DE EQUIPAMENTOS/MOVEIS/UTENSILIOS DE PROPRIEDADE DA
CESSIONARIA"
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ANEXO

"RELACAO DE EQUIPAMENTOS/MOVEIS/UTENSILIOS DE PROPRIEDADE DO
SESI-SP"



ANEXO G

TERMO DE CONFIDENCIALIDADE

Pelo presente instrumento e na melhor forma de direito, em que séo partes, de um lado, o SERVICO
SOCIAL DA INDUSTRIA — SESI, Departamento Regional de S&o Paulo, inscrito no CNPJ sob o n.°
03.779.133/0001-04, doravante, simplesmente, denominado, SESI-SP, com sede nesta Capital, ha
Avenida Paulista n.° 1313, 3° andar, Bairro Bela Vista, neste ato representado porseu .................. ,

....................... ; e, de outro lado, a ..............ceevvevee....., inscrita no CNPJ sob n°
..................... ,comsede naRualAv. .................n° .....,Bairro ......................... na cidade de
........... , Estadode.................., aqui representada em conformidade com seus atos constitutivos

e neste instrumento designada EMPRESA;
CONSIDERANDO que:

(@) a seguranca e/ou protecdo da informacao é aqui caracterizada pela preservacao da:
CONFIDENCIALIDADE (garantia de que a informacdo é acessivel somente por pessoas
autorizadas a terem acesso), INTEGRIDADE (salvaguarda da exatiddo e completeza da
informagédo e dos métodos de processamento), e DISPONIBILIDADE (garantia de que 0s
usuarios autorizados obtenham acesso ainformacao e aos ativos correspondentes sempre que
necessario); e,

(b) 0 SESI-SP e a EMPRESA resolvem firmar o presente instrumento, doravante,
denominado de “TERMO DE CONFIDENCIALIDADE”, que se regera pelas seguintes
clausulas e condicdes:

CLAUSULA PRIMEIRA - DAS INFORMACOES CONFIDENCIAIS

11 Sao consideradas informagfes confidenciais, portanto, protegidas pelo presente Termo,
todos os dados de natureza técnica, operacional, comercial, juridica e financeira, bem como
toda e qualquer informacao que venha a ser “trocada” entre as partes, salvo aquelas cuja
confidencialidade seja expressamente afastada.

1.2 A forma através da qual suceder a troca ou o0 acesso as informacdes classificadas é
irrelevante para os efeitos deste acordo, sendo que os documentos impressos, manuscritos,
fac-similes, laser-discs, pendrives, disquetes ou qualquer outro meio onde estejam
armazenados dados confidenciais, devem ser mantidos em local seguro (com acesso
restrito) e destruidos ou devolvidos a proprietaria da informacéo, apés sua devida utilizacao,
conforme orientacao fornecida por esta ultima.

CLAUSULA SEGUNDA - DAS OBRIGACOES DA EMPRESA

2.1 A EMPRESA compromete-se por todos aqueles que por seu intermédio venham a tomar
conhecimento de informacdes confidenciais do SESI-SP, a manter o mais absoluto sigilo,
limitando a utilizacdo dos dados disponibilizados as estritas necessidades da negociacao,
contrato ou similar, ndo utilizando, em hipétese alguma, tais informacdes em proveito préprio
ou alheio.



2.2.

2.3.

24,

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

Fica a EMPRESA expressamente proibida de transferir a terceiros, usar, divulgar, revelar,
ceder a qualquer titulo ou dispor das informacdes classificadas a que tenha tido acesso, no
territorio brasileiro ou no exterior, para nenhuma pessoa fisica ou juridica e para nenhuma
outra finalidade que néo seja a consecucéo de seus objetivos conjuntos com o SESI-SP.

A EMPRESA se obriga a adotar todas as cautelas possiveis, no sentido de restringir o
acesso as informagfes confidenciais em seu poder e impedir sua indevida divulgacéo ou
utilizacdo, valendo-se de acdes destinadas a evitar o “vazamento” das informacdes
classificadas.

As informacdes confidenciais que venham a ser confiadas a EMPRESA somente poderdo
ser repassadas aos administradores, prepostos e terceiros diretamente envolvidos no
processo e cujo acesso seja indispensavel para consecucdo da transacao, negociacao ou
contratacdo em curso, sendo estes advertidos do carater sigiloso das informacdes, e ficando
a EMPRESA expressamente responsavel em caso de quebra na integridade e sigilo destes
dados.

E vedado & EMPRESA, em qualquer hiptese, manter em seu poder apos sua utilizacao,
documento ou qualquer outro meio onde as informacgdes confidenciais do SESI-SP estejam
consignadas, ficando expressamente proibida a extracao de cépias, reproducdes, backup
ou outro meio de armazenamento de dados.

A EMPRESA se compromete a contatar a proprietaria da informagéo confidencial, caso
eventualmente perceba a necessidade de repassar a terceiros, informacédo classificada,
ainda que o repasse seja de apenas parte da informacao, oportunidade em que devera ser
firmado, se for do interesse da proprietaria, outro termo de confidencialidade obrigando a
totalidade das partes.

A EMPRESA devera comunicar o extravio, perda ou violacdo de qualquer informacao
confidencial, ndo ficando responsavel nem sendo considerada violacao ao presente acordo
no caso da informagdo confidencial ser divulgada em raz&o de ato ou fato ao qual a
EMPRESA ou qualquer de seus empregados, prepostos e/ou colaboradores que for
divulgada em decorréncia de fatos que tenham ocorrido em razdo de caso fortuito e/ou forca
maior.

Se por deciséo judicial a EMPRESA for obrigada a revelar informag&o ou dado que venha,
ainda que indiretamente, a expor informagéo confidencial do SESI-SP, este devera ser
previamente comunicado.

N&o serdo consideradas informacgbes confidenciais aquelas que sejam do prévio

conhecimento da EMPRESA, de conhecimento publico ou que venham a se tornar publicas
por expressa vontade da proprietaria da informacao.

CLAUSULA TERCEIRA - DAS INFORMAGCOES CONJUGADAS

Na hipotese de surgirem informacdes relevantes da prépria relacdo entre as partes, ou seja, se as
informacdes confidenciais do SESI-SP forem conjugadas com outros dados confidenciais da
EMPRESA, estas serdo consideradas informac@es classificadas de propriedade conjunta do SESI-
SP, sendo que sua divulgacdo e utilizacdo somente sucederdo mediante prévia e expressa
autorizacao de ambas as partes.



4.1.

4.2.

4.3.

5.1

5.2

5.3

54

5.5

CLAUSULA QUARTA - DA UTILIZACAO DAS INFORMACOES CONFIDENCIAIS

Nos precisos termos da clausula primeira, o presente termo tem por objeto principal
possibilitar a EMPRESA o0 acesso a informag¢fes confidenciais do SESI-SP, indispensaveis
para a realizacdo de negociacdo ou transacdo comercial, sem importar, contudo, em
qualquer transferéncia ou cessao de informacdes.

As informacdes confidenciais sdo utilizaveis Unica e exclusivamente por seu proprietario,
ndo autorizando o presente instrumento, seu uso pela EMPRESA, a ndo ser para a fiel
execucao de negociacao, contrato ou qualquer outra transacado que envolva o proprietario
dainformacéo.

Os direitos resultantes das informagdes confidenciais ou de seu emprego, bem como
gualquer outro direito relativo a propriedade dessas informag¢des também nédo se transferem
através do presente.

CLAUSULA QUINTA - DAS DISPOSICOES GERAIS

Os empregados/prepostos da EMPRESA se comprometem a conhecer, observar e agir em
conformidade com as Politicas de Seguranca da Informagdo do SESI-SP e/ou outras
diretrizes, normas, instru¢des de trabalho e procedimentos relacionados, protegendo e
preservando a integridade e confidencialidade de todos os dados e informagdes dos quais
tome conhecimento ou utilize no exercicio das suas fung¢des, que serdo tidos como sigilo
profissional, inclusive apds a cessacao das suas atividades no SESI-SP; estando cientes de
gue o desrespeito as diretrizes, normas e procedimentos relacionados com a seguranca da
informagcédo e outras normas e procedimentos do SESI-SP de que tenha sido dado
conhecimento durante o exercicio das suas funcfes, constitui Violagdo de Seguranca da
Informacgéo e que, em caso de desrespeita-las, ficardo sujeitos as san¢des previstas em lei
e normas externas.

A existéncia e o conteudo deste Termo de Confidencialidade, bem como a execucao das
atividades dos empregados da EMPRESA a servi¢co do SESI-SP n&o poderao ser reveladas
a terceiros.

A selecdo das informagdes confidenciais, a serem disponibilizadas para os empregados
da EMPRESA sera de exclusivo critério do SESI-SP.

Fica expressamente entendido que ao revelar as informacfes confidenciais para a
EMPRESA, o SESI-SP nédo estara concedendo qualquer tipo de licenca, expressa ou
implicita, nem transferindo direitos de qualquer espécie sobre tais informacgdes.

As partes, no ambito das relacbes de trabalho que mantém com seus empregados e/ou
prepostos, e nos limites e na proporgéo de suas responsabilidades, inclusive as de natureza
tributéria, responderdo por todas as obrigacbes sociais, fiscais, parafiscais, trabalhistas,
inclusive de previsdo em normas coletivas das categorias, previdencidrias e sanitérias, que
incidam ou venham a incidir sobre este Termo e; sobre 0s servicos eventualmente
contratados, com terceiros, ai incluidas as relativas a acidentes de trabalho. Responderdo,
também, nas esferas civil e trabalhista pelos atos praticados por seus empregados e
prepostos, quando da execuc¢do das atividades objeto deste Termo, suportando os 6nus
decorrentes de quaisquer danos, materiais e/ou morais, que 0s mesmos venham a causar
aos bens e as pessoas.



6.1

6.2

7.1

7.2

8.1.

8.2.

8.3.

CLAUSULA SEXTA - DA DURAGAO

O acordo vigorara pelo periodo de 05 (cinco) anos contados da data de sua assinatura ou
até o término do contrato que porventura venha a ser celebrado entre as partes, relacionado
com o propésito deste acordo, podendo ser terminado, a qualquer tempo durante a sua
vigéncia, por mutuo acordo entre as partes ou apds notificacdo por escrito de uma parte a
outra.

O término do acordo ndo desobriga as partes quanto as obrigacdes de confidencialidade
aqui estipuladas anteriormente a efetiva data de seu encerramento, devendo a EMPRESA
manter sigilo sobre as informac¢des confidenciais recebidos por 5 (cinco) anos apds sua
recepcao.

CLAUSULA SETIMA - DAS PENALIDADES

A inobservancia do dever de confidencialidade ora firmado e de qualquer das disposi¢cdes
deste instrumento é motivo relevante para o encerramento de toda e qualquer relagéo
negocial existente entre as partes e a parte culpada seré obrigada a ressarcir perdas e danos
que venham a ocorrer a outra parte.

A EMPRESA seré& considerada infratora nos termos da legislagéo civil e criminal, na hipétese
em que o sigilo da informacao seja violado por qualquer pessoa a ela vinculada ou que tenha,
por seu intermédio, obtido acesso as informacgdes, exceto nos casos de caso fortuito e/ou
forca maior, se assim apurado.

CLAUSULA OITAVA — DA ASSINATURA ELETRONICA

Quando for o caso, como alternativa a assinatura fisica, as Partes declaram e concordam que
a assinatura deste Instrumento e todos os seus aditivos e afins podera ser realizada
eletronicamente, juntamente, com as testemunhas.

As Partes reconhecem a veracidade, autenticidade, integridade, validade e eficacia deste
Instrumento, de acordo com o art. 219 do Cadigo Civil, em formato eletrénico e assinado pelas
Partes por meio de certificados eletrdnicos, nos termos do art. 10, da Medida Proviséria n°
2.220-2, de 24 de agosto de 2001 (“MP 2.220-2"), declarando, desde ja, plena anuéncia com
a aposicao das assinaturas eletrénicas neste Contrato na plataforma a ser definida pelas
Partes.

Adicionalmente, as Partes signatarias deste Instrumento expressamente anuem, autorizam,
aceitam e reconhecem como valida qualquer forma de comprovacdo da autoria de suas
respectivas assinaturas por meio de certificados eletrénicos, nos termos da MP 2.220-2, de
24/08/2001, sendo certo que quaisquer de tais certificados sera suficiente para comprovar a
veracidade, autenticidade, integridade, validade e eficacia deste Contrato e seus termos, bem
como a respectiva vinculacdo das Partes as suas disposi¢des, nos termos do artigos 441 e
784, Ill, do Cédigo de Processo Civil.

CLAUSULA NONA - DA REPRESENTAGAO DAS PARTES

As partes declaram neste ato, para todos os fins e efeitos de direito, que o(s) signatério(s) é(séo)
seu(s) legitimo(s) representante(s) na data de assinatura deste instrumento, estando cientes de que
a falsidade na prestacdo desta informacdo, sem prejuizo de serem aplicadas as penalidades



previstas neste instrumento, inclusive sua rescisdo e apuracdo de perdas e danos, sujeitara todas
as pessoas que para ela concorrem, as penalidades previstas na legislacdo criminal relativas a
falsidade ideoldgica (art. 299 do Cdédigo Penal).

CLAUSULA DECIMA - DO FORO

As Partes elegem o Foro da Comarca de Sao Paulo para dirimir qualquer litigio advindo deste
contrato, com renuncia expressa de qualquer outro, ainda que privilegiado.

E por estarem assim justas e convencionadas, assinam as partes o presente Termo de
Confidencialidade em 2 (duas) vias de igual teor e para um sé efeito, na presenca das testemunhas
abaixoidentificadas.

........... (cidade), de 20__.

SERVICO SOCIAL DA INDUSTRIA — SESI
Departamento Regional de Sao Paulo

(cargo do gestor)

CESSIONARIA

Representante(s) Legal(is)

Nome(s):
Cargo(s):
RG(s):
Testemunhas:
Nome: Nome:

RG n.° RG n.°





