


























































ANEXO I 

 DESCRIÇÃO DETALHADA DOS ITENS: 
 

 

GRUPO 01 – COFFEE BREAK  

ITEM DESCRIÇÃO/ ESPECIFICAÇÕES 
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COFFEE BREAK NÍVEL I - TREINAMENTOS/ CAPACITAÇÕES/SEMINÁRIOS 

COMIDAS E BEBIDAS: 

a) Café com açúcar:  Preparado com pó de café tradicional, sem adição de essências 

ou aromatizantes. Servido QUENTE, em garrafas térmicas limpas, garantindo 

temperatura adequada (acima de 60 °C). Quantidade mínima de 180 ml por 

pessoa.  

b) Café sem açúcar: Preparado com pó de café de tradicional, sem adição de 

essências ou aromatizantes. Servido QUENTE, em garrafas térmicas limpas, 

garantindo temperatura adequada (acima de 60 °C).  Quantidade mínima de 180 

ml por pessoa 

c) Leite integral UHT:  Com teor mínimo de gordura de 3%, sem conservantes, 

aquecido entre 60 °C e 70 °C, acondicionado em garrafas térmicas higienizadas e 

identificadas, pronto para consumo. Quantidade mínima de 100 ml por pessoa. 

d) Suco 100% integral:  Sem adição de açúcar, corantes ou conservantes artificiais. 

Preferencialmente sabores naturais, sendo servidos no mínimo duas opções 

diferente de sabores por evento (laranja, uva, maçã ou abacaxi). Deve ser 

entregue GELADO, pronto para consumo, em jarras térmicas ou garrafas 

apropriadas. Quantidade mínima de 180 ml por pessoa 

e) Refrigerantes: 180 ml por pessoa-mínimo de dois sabores diferentes, cola, 

laranja, limão ou guaraná, acondicionado em garrafas PET de 2 litros. Marca de 
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referência: se necessário, apenas como parâmetro, Coca-Cola, Pepsi, Fanta ou 

superior. 

f) Bolo simples e/ou com cobertura: Ofertado em no mínimo duas opções de 

sabores diferentes por evento (sabores sugeridos: laranja, limão, milho, coco, 

fubá, chocolate com cobertura de chocolate ou cenoura com cobertura de 

chocolate, entre outros, desde que informado a contratante). Servido em fatias 

individuais, com peso médio de 120g, sendo uma por participante. Sem recheio. 

g) Bolacha salgada tipo água e sal, crocante, sem recheio (05/participante) 

h) Biscoitos/bolacha doce tipo maisena e/ou maria, sabores leite, amanteigada, 

coco ou similar, crocante, sem recheio. Podendo ser industrializados ou caseiro. 

Marca de referência: Se necessário, apenas como parâmetro; Marilan, Renata, 

Liane.  (05/participante) 

i) Mini sanduiche: Deverão ser de presunto e queijo, com alface, em pão macio tipo 

pão de leite ou minipão de forma, disposto de forma higiênica – Quantidade 

mínima 02 por pessoa. 

UTENSÍLIOS:  

j) Copo descartável:  adequado ao tipo de bebida, quente ou fria, quantidade 

mínima 02 por pessoa.  

k)  Guardanapos: Adequados a quantidade de pessoas / itens  

l) Sachês de adoçante: individual, acondicionados de forma higiênica. 

Fornecimento de no mínimo, 01 sachê por pessoa. 
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m)  Mexedores descartáveis, adequados para café, em material biodegradável ou 

reciclável. 

n) Bandejas de vidro e ou acrílico: Os salgados e bolos devem ser dispostos a mesa 

em bandejas limpas e apresentáveis.  

o) Toalha de mesa: A toalha deverá ser lisa em cor neutra, adequada ao evento, (a 

mesa será disponibilizada pela CONTRATANTE). 

 

 

 

 

2 

COFFEE BREAK NÍVEL II - REUNIÕES (CERIMONIAL) 

 

COMIDAS E BEBIDAS: 

a) Café com açúcar:  Preparado com pó de café tradicional, sem adição de essências 

ou aromatizantes. Servido QUENTE, em garrafas térmicas limpas, garantindo 

temperatura adequada (acima de 60 °C). Quantidade mínima de 180 ml por 

pessoa.  

b) Café sem açúcar: Preparado com pó de café tradicional, sem adição de essências 

ou aromatizantes. Servido QUENTE, em garrafas térmicas limpas, garantindo 

temperatura adequada (acima de 60 °C).  Quantidade mínima de 180 ml por 

pessoa 

c) Leite integral UHT:  Com teor mínimo de gordura de 3%, sem conservantes, 

aquecido entre 60 °C e 70 °C, acondicionado em garrafas térmicas higienizadas e 

identificadas, pronto para consumo. Quantidade mínima de 100 ml por pessoa. 

d) Suco 100% integral:  Sem adição de açúcar, corantes ou conservantes artificiais. 

Preferencialmente sabores naturais, sendo servidos no mínimo duas opções 
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diferente de sabores por evento (laranja, uva, maçã ou abacaxi). Deve ser 

entregue GELADO, pronto para consumo, em jarras térmicas ou garrafas 

apropriadas. Quantidade mínima de 180 ml por pessoa 

e) Refrigerantes: Mínimo de dois sabores diferentes, cola, laranja, limão ou 

guaraná, acondicionado em garrafas PET de 2 litros, Marca de referência: se 

necessário, apenas como parâmetro, Coca-Cola, Pepsi, Fanta ou superior. 

f) Chá com e sem açúcar (como mate, camomila, erva-doce, hortelã ou capim-

cidreira). Deve ser servido QUENTE, acondicionado em garrafas térmicas 

higienizadas. A apresentação poderá incluir, preferencialmente, duas opções de 

sabores por evento. Quantidade mínima de 180 ml por participante 

g) Bolo simples e/ou com cobertura, ofertado em no mínimo três opções de 

sabores diferentes por evento - sabores sugeridos: laranja, limão, milho, coco, 

fubá, chocolate com cobertura de chocolate ou cenoura com cobertura de 

chocolate, entre outros). Servido em fatias individuais, com peso médio de 

120g, sendo uma por participante. Sem recheio  

h) Bolacha salgada, tipo água e sal, crocante, sem recheio (05/participante) 

i) Biscoitos/bolacha, doce tipo maisena e/ou maria, sabores leite, amanteigada, 

coco ou similar, crocante, sem recheio. Podendo ser industrializados ou caseiro.  

Marca de referência: Se necessário, apenas como parâmetro; Marilan, Renata, 

Liane.  (05/participante) 

j) Mini sanduiche: Deverão ser de presunto e queijo, com alface, em pão macio tipo 

pão de leite ou minipão de forma, disposto de forma higiênica – Quantidade 

mínima 02 por pessoa. 



ANEXO I 

 DESCRIÇÃO DETALHADA DOS ITENS: 
 

k) Mini Salgado frito, com variações entre quibe, coxinha de frango ou carne, 

bolinha de queijo, e rissole de carne, frango ou presunto e queijo. É obrigatório 

que sejam oferecidas, no mínimo, 3 variações diferentes de salgados por evento, 

totalizando a quantidade mínima de 4 unidades por pessoa. Os salgados devem 

ser frescos, devidamente fritos até atingirem coloração dourada e crocância 

adequada, entregues em condições higiênicas e com temperatura apropriada 

para consumo. 

UTENSÍLIOS:  

l) Copo descartável:  adequado ao tipo de bebida, quente ou fria, quantidade 

mínima 02 por pessoa.  

m)  Guardanapos: Adequados a quantidade de pessoas / itens  

n) Sachês de adoçante: individual, acondicionados de forma higiênica. 

Fornecimento de no mínimo, 01 sachê por pessoa. 

o)  Mexedores descartáveis, adequados para café, em material biodegradável ou 

reciclável. 

p) Bandejas de vidro e ou acrílico: Os salgados e bolos devem ser dispostos a mesa 

em bandejas limpas e apresentáveis.  

q) Toalha de mesa: A toalha deverá ser lisa em cor neutra, adequada ao evento, (a 

mesa será disponibilizada pela CONTRATANTE). 

 

 

 

 

 

 

COFFEE BREAK NÍVEL III – CERIMONIAS 

COMIDAS E BEBIDAS: 
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a) Café com açúcar:  Preparado com pó de café tradicional, sem adição de essências 

ou aromatizantes. Servido QUENTE, em garrafas térmicas limpas, garantindo 

temperatura adequada (acima de 60 °C). Quantidade mínima de 180 ml por 

pessoa.  

b) Café sem açúcar: Preparado com pó de café tradicional, sem adição de essências 

ou aromatizantes. Servido QUENTE, em garrafas térmicas limpas, garantindo 

temperatura adequada (acima de 60 °C).  Quantidade mínima de 180 ml por 

pessoa 

c) Leite integral UHT:  Com teor mínimo de gordura de 3%, sem conservantes, 

aquecido entre 60 °C e 70 °C, acondicionado em garrafas térmicas higienizadas e 

identificadas, pronto para consumo. Quantidade mínima de 100 ml por pessoa. 

d) Suco 100% integral:  Sem adição de açúcar, corantes ou conservantes artificiais. 

Preferencialmente sabores naturais, sendo servidos no mínimo duas opções 

diferente de sabores por evento (laranja, uva, maçã ou abacaxi). Deve ser 

entregue GELADO, pronto para consumo, em jarras térmicas ou garrafas 

apropriadas. Quantidade mínima de 180 ml por pessoa 

e) Refrigerantes: Mínimo de dois sabores diferentes, cola, laranja, limão ou 

guaraná, acondicionado em garrafas PET de 2 litros, Marca de referência: se 

necessário, apenas como parâmetro, Coca-Cola, Pepsi, Fanta ou superior. 

f) Chá com e sem açúcar (como mate, camomila, erva-doce, hortelã ou capim-

cidreira). Deve ser servido QUENTE, acondicionado em garrafas térmicas 

higienizadas. A apresentação poderá incluir, preferencialmente, duas opções de 

sabores por evento. Quantidade mínima de 180 ml por participante 
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g) Bolo simples e/ou com cobertura, ofertado em no mínimo três opções de 

sabores diferentes por evento - sabores sugeridos: laranja, limão, milho, coco, 

fubá, chocolate com cobertura de chocolate ou cenoura com cobertura de 

chocolate, entre outros). Servido em fatias individuais, com peso médio de 

120g, sendo uma por participante. Sem recheio  

h) Bolacha salgada, tipo água e sal, crocante, sem recheio (05/participante) 

i) Biscoitos/bolacha, doce tipo maisena e/ou maria, sabores leite, amanteigada, 

coco ou similar, crocante, sem recheio. Podendo ser industrializados ou caseiro.  

Marca de referência: Se necessário, apenas como parâmetro; Marilan, Renata, 

Liane.  (05/participante) 

j) Mini sanduiche: Deverão ser de presunto e queijo, com alface, em pão macio tipo 

pão de leite ou minipão de forma, disposto de forma higiênica – Quantidade 

mínima 02 por pessoa. 

k) Mini Salgado frito, com variações entre quibe, coxinha de frango ou carne, 

bolinha de queijo, e rissole de carne, frango ou presunto e queijo. É obrigatório 

que sejam oferecidas, no mínimo, 3 variações diferentes de salgados por evento, 

totalizando a quantidade mínima de 4 unidades por pessoa. Os salgados devem 

ser frescos, devidamente fritos até atingirem coloração dourada e crocância 

adequada, entregues em condições higiênicas e com temperatura apropriada 

para consumo. 

l) Pão de queijo tradicional, elaborado com ingredientes de qualidade, como 

polvilho e queijo minas padrão. Unidade com peso aproximado entre 30g e 50g. 

Mínimo 03 unidades por pessoa 
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m) Mini croissants recheados, podendo variar entre os sabores: frango, palmito 

cremoso ou presunto e queijo. É obrigatória a oferta de, no mínimo, duas 

variações de sabores por evento. Devem ser produzidos com massa folhada leve, 

assados- 02 unidades por pessoa 

n) Mini croissants, recheados chocolate e doce de leite 03 unidades por pessoa. 

o) Carolinas-sabores; doce de leite e ou chocolate (03/participante) 

UTENSÍLIOS:  

p) Copo descartável:  adequado ao tipo de bebida, quente ou fria, quantidade 

mínima 02 por pessoa.  

q)  Guardanapos: Adequados a quantidade de pessoas / itens  

r) Sachês de adoçante: individual, acondicionados de forma higiênica. 

Fornecimento de no mínimo, 01 sachê por pessoa. 

s)  Mexedores descartáveis, adequados para café, em material biodegradável ou 

reciclável. 

t) Bandejas de vidro e ou acrílico: Os salgados e bolos devem ser dispostos a mesa 

em bandejas limpas e apresentáveis.  

u) Toalha de mesa: A toalha deverá ser lisa em cor neutra, adequada ao evento, (a 

mesa será disponibilizada pela CONTRATANTE). 

Os serviços de coffee break serão prestados conforme a necessidade da Autarquia, 

considerando que os eventos poderão ocorrer em dias, horários e locais variados. 

A maior parte das entregas ocorrerá na Sede Administrativa e na Sede do Trânsito, podendo 

eventualmente ocorrer em outros endereços vinculados à Autarquia, conforme relação a seguir:  

➢ Sede Administrativa TRANSITAR: Rua Erechim, 1436 – Centro CEP: 85.812-260; 
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➢ Sede do Trânsito: Rua Erechim, 1354 – Centro CEP: 85.812-260 ; 

➢ Aeroporto (eventualmente): Avenida Itelo Webber – Santos Dumont CEP: 85.804-810; 

➢ Terminal Rodoviário (raramente): Av. Assunção, 1757 – Alto Alegre CEP: 85.806-030;  

➢ Setor de sinalização de trânsito e de manutenção (raramente):  - Rua paraná, 4727 – centro, 

CEP: 85.810-011; 

➢ Pátio de apreensões transitar (raramente):  - Rua da Amizade, nº 635, 14 de Novembro, CEP: 

85.804-160. 

A licitante vencedora deverá montar a mesa com forração, toalhas de mesa, copos e colheres 

descartáveis e guardanapos de papel para servir o coffee break. 

A seguir, apresenta-se IMAGENS MERAMENTE ILUSTRATIVAS que demonstram o padrão 

esperado para o serviço de montagem da mesa de COFFEE BREAK: 
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GRUPO 02 - MARMITAS 

ITEM DESCRIÇÃO/ESPECIFICAÇÕES 

 

 

1 

MARMITA (GRANDE), peso estimado mínimo de 800 gramas contendo obrigatoriamente: 

1 (Uma) PORÇÃO DE CARNE DE PRIMEIRA: bovina, suína, frango ou peixe (mínimo 150g). 

• A preparação da carne deverá variar diariamente, alternando entre: frita, cozida, 

assada ou grelhada; 
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As entregas de marmitas serão no seguinte endereço: 

 TRANSITAR - SETOR DE SINALIZAÇÃO DE TRÂNSITO E DE MANUTENÇÃO - Rua Paraná, 4727 – 

Centro, Cascavel-PR, CEP: 85.810-011.  De segunda-feira a sexta-feira das 11h30 às 12h30. 

 

• Em casos de restrição alimentar, e conforme orientação da fiscalização, poderão ser 

fornecidos outros tipos de proteína animal como alternativa; 

ATENÇÃO: Não serão aceitos produtos embutidos como: salsichas, hambúrgueres 

industrializados e similares. 

1 (uma) PORÇÃO DE ARROZ: branco ou à grega (mínimo 150g);  

1 (uma)  PORÇÃO DE FEIJÃO: preto ou carioca (mínimo 150g);  

1 (uma) PORÇÃO DE ACOMPANHAMENTOS: lasanha, macarrão, nhoque, polenta, panqueca, 

escondidinho, quirera (mínimo 150 g); 

1 (uma) PORÇÃO DE LEGUMES REFOGADOS/COZIDOS: sugeridos batata inglesa, mandioca, 

cenoura, batata doce (mínimo 100 g). 

1 (uma) PORÇÃO DE SALADA (ALFACE, RÚCULA, AGRIÃO, ALMEIRÃO, TOMATE, PEPINO 

JAPONÊS) que deverá ser entregue em embalagem separada (mínimo de 100g). 

As preparações devem ser variadas durante a semana, com cardápio diversificado e não 

repetido, sendo todo dia ofertada uma preparação diferente, conforme o cardápio pré-

estabelecido 

Sendo obrigatório o fornecimento de também de dois talheres descartáveis (garfo e faca), 

dois guardanapos em embalagens adequadas, palito de dente embalado e um sachê de 

sal. 


