TERMO DE REFERENCIA PARA LICITACAO/CONCESSAO DE USO DOS
ESPACOS DAS LANCHONETES DOS CLUBES DO SERVICO SOCIAL DO
COMERCIO DO DISTRITO FEDERAL - SESC DF

UNIDADES OPERACIONAIS:

LANCHONETE DO CLUBE DO SESC TAGUATINGA SUL

LANCHONETE DO CLUBE DO CENTRO DE ATIVIDADES SESC CEILANDIA
LANCHONETE DO CLUBE DO SESC TAGUATINGA NORTE



Sesc

TERMO DE REFERENCIA — SESC DISTRITO FEDERAL

1. OBJETO

1.1. Cessao onerosa de uso dos espacos das lanchonetes do Servigo Social do Comércio
do Distrito Federal - SESC DF, das Unidades Operacionais SESC Taguatinga Sul, Centro
de Atividades SESC Ceilandia e SESC Taguatinga Norte para exploracdo comercial dos
servicos das lanchonetes pelo periodo de 12 (doze) meses, visando 0 preparo € COmércio
de lanches naturais, mediante os termos e condi¢cdes estabelecidos no presente Edital e

seus Anexos.

2. CONDICOES DE PARTICIPACAO

2.1. Poderdo participar desta licitacdo, empresas com CNPJ vinculadas ao ramo de
alimentacdo e que comprovem possuir 0s requisitos exigidos neste Edital para execucao
do seu objeto.

2.2. Nao poderao participar da presente licitacdo as empresas que:

2.2.1. Estiverem sob faléncia, dissolucéo e/ou liquidagao.

3. DETALHAMENTO DO OBJETO

3.1. DOS ESPACOS DE ALIMENTACAO E CARDAPIO PRATICADO

3.1.2. Unidade Operacional SESC Taguatinga Sul: Lanchonete do clube, com area de
aproximadamente 58 mz, localizada no Setor F Sul, Area especial 3, Taguatinga Sul, térreo,
destinado a exploracdo comercial dos servicos de lanchonete, com funcionamento de
segunda a sexta, no horario de 8 as 19h e, sabado, domingo e feriados de 8h as 16:30h.
Maior atendimento praticado nos finais de semana e feriados, pela abertura do clube da
Unidade para atender ao publico externo. Cardapio praticado: Refeicbes em prato
executivo, lanches tais como: sanduiches, misto quente, pdo com ovo, pao com manteiga,
cachorro quente, salada de frutas, omelete, tapioca simples e recheada, cuscuz de milho,

salgados e tortas assados, caldo e cremes, acai. Por¢cbes de petisco como: calabresa
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acebolada, tabua de frios, pastéis de queijo, galinhada, arroz carreteiro, frango a
passarinho, carne de sol com mandioca, batata frita e espetinhos de carne e frango com
acompanhamentos. Bebidas comercializadas, tais como: café simples, café expresso, café
com leite, chocolate quente, cappuccino, agua mineral com e sem gas, agua de coco, cha
diversos, Guaramix, Gatorade, suco polpa, suco natural de frutas, vitamina de frutas e
refrigerantes normal/zero. As bebidas alcodlicas sdo mais comercializadas nos finais de

semana e feriados tais como: cervejas nacionais e importadas.

3.1.3. Unidade Operacional Centro de Atividades SESC Ceilandia: Lanchonete do clube,
com area de aproximadamente 77 m2, localizada na QNN 27, area especial, lote B,
Ceilandia Norte, préximo as quadras e churrasqueiras da Unidade. Com funcionamento,
apenas aos sabados, domingos e feriados de 8h as 16:30h. Area destinada a
exploracéo comercial dos servigos de lanchonete, com venda de sanduiches, misto quente,
pao com ovo, cachorro quente, salada de frutas, omelete, tapioca simples e recheada,
cuscuz de milho, salgados e tortas assados, acai. Por¢cdes como: calabresa acebolada,
tabua de frios, carne de sol com mandioca, galinhada, arroz carreteiro, frango a passarinho,
batata frita e espetinhos de carne e frango com acompanhamentos. Bebidas, tais como:
café simples, café com leite, chocolate quente, Agua mineral com e sem gas, agua de coco,
cha diversos, Guaramix, Gatorade, suco polpa, suco natural de frutas, refrigerantes
normal/zero e vitamina de frutas. Bebidas alcodlicas comercializadas: cervejas nacionais e

importadas.

3.1.4. Unidade Operacional SESC Taguatinga Norte: Lanchonete, com area de
aproximadamente 12,49 m2, localizada na CNB 12, area especial 2/3, Taguatinga Norte,
térreo, destinado a exploracdo comercial dos servigos de lanchonete, com funcionamento
de segunda a sexta, no horério de 8 as 19h e, sabado, domingo e feriados de 8h as 16:30h.
Maior atendimento praticado nos finais de semana e feriados, pela abertura do clube da
Unidade para atender ao publico externo. Cardapio praticado - Lanches tais como:

sanduiches, misto quente, pdo com ovo, pdo com manteiga, cachorro quente, salada de
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frutas, omelete, tapioca simples e recheada, cuscuz de milho, salgados e tortas assados,
caldos e cremes, acai. Por¢cBes de petiscos como: calabresa acebolada, tdbua de frios,
galinhada, frango a passarinho, carne de sol com mandioca, batata frita e espetinhos de
carne e frango com acompanhamentos. Bebidas comercializadas, tais como: café simples,
café expresso, café com leite, chocolate quente, cappuccino, agua mineral com e sem gas,
agua de coco, cha diversos, Guaramix, Gatorade, suco de polpa, suco natural de frutas,
vitamina de frutas e refrigerantes normal/zero. As bebidas alcodlicas sdo mais
comercializadas nos finais de semana e feriados tais como: cervejas nacionais e

importadas.

3.2. A CESSIONARIA/CONTRATADA s6 podera utilizar os espacos para o
desenvolvimento de atividades das lanchonetes do Sesc DF, no ramo da alimentagdo, com
a oferta de lanches rapidos, petiscos, porcoes e bebidas diversas, ndo podendo terceirizar
0 espaco para outro fim, ndo podera ceder o contrato, total ou parcialmente, a terceiros,
ou ainda subcontratar, total ou parcialmente. Os lanches devem ser produzidos pela
empresa contratada, ndo podendo terceirizar a mao de obra para producdo de itens nao
industrializados e adquirir preparacdes de outros estabelecimentos para comercializar nas
lanchonetes do SESC/DF.

3.2.1. A fim de tornar o negdcio mais atrativo ao publico do SESC/DF e a operacéo da
empresa, recomenda-se que sejam comercializados produtos além dos pré-determinados,
como picolés, sorvetes, produtos light e diet, brownies, chocolates ao leite e amargo, kits
aniversario (bolo confeitado, salgados de festa e refrigerante), que poderdo ser
encomendados antecipadamente pela clientela do Sesc DF. N&o poderdao ser
comercializados: pirulitos, balas e chicletes.

3.22. De maneira a facilitar as vendas nos espacos de alimentacdo a
CESSIONARIA/CONTRATADA devera possuir opcdes de recebimento com cartbes nas
funcBes de crédito e débito, considerando que é de praxe do mercado a utilizagdo destas

opcoes.
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3.2.3. Os equipamentos a serem instalados pela CESSIONARIA/CONTRATADA devem
respeitar a estrutura elétrica existente no local a ser alocado.

3.2.4. A instalacdo dos equipamentos e cargas elétricas superiores aos ja existentes
deverdo ser submetidas a analise e aprovacao da Geréncia da Unidade Operacional e da
Coordenacéo de Infraestrutura — COINFRA, antes do inicio dos trabalhos, sem, portanto,
ser garantida a possibilidade de adequacdes.

3.2.5. A execucdo dos servicos devera atender as normas de industrializacdo, preparacao
de alimentos e limpeza, compreendendo, entre outras: Instrucdo Normativa DIVISA/SVS N°
16 DE 23/05/2017, RDCs n° 216 de 15/09/2004 e n° 275 de 21/01/2002, da ANVISA,
Portaria n° 326 de 30/07/1997 e Portaria n°® 1428 de 26/11/1993 do Ministério da Saude.
3.2.6. A CESSIONARIA/CONTRATADA n&o podera usar as instalagdes da lanchonete para
produzir alimentos e servicos para outros estabelecimentos que ndo sejam os das Unidades
do SESC/DF.

3.2.7. Os horarios deverdo atender as demandas das Unidades Operacionais e demais
eventos que, por ventura, sejam realizados em horério diverso do definido neste
Termo; e poderdo ser revistos e alinhados com o Gerente da Unidade e comunicado

ao Gestor e Fiscal do Contrato.

4. CONTROLE E COLETA DE AMOSTRAS

4.1. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera estabelecer controle de qualidade em todas
as etapas e processos de operacionalizagdo dos servicos e manter o Manual de Boas
Préticas de Fabricacao periodicamente atualizado.

4.2. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera reservar amostras dos alimentos produzidos
diariamente de todos os servi¢cos e manté-las em guarda, em refrigeracdo ou congelamento,
por, no minimo, 72 horas. Caso o SESC /DF verifique na visita de inspecao que a coleta de
amostras nao esta sendo realizada poderao ser aplicadas as penalidades cabiveis.

4.3. Quando necessario, o SESC/DF realizara analise microbiolégica das amostras, das
preparacdes comercializadas pela CESSIONARIA/CONTRATADA, para monitorar a
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seguranca alimentar dos produtos produzidos, distribuidos nas lanchonetes das Unidades
do SESC/DF.

4.4. Quando o SESC/DF julgar necessario e em caso de incidéncia de duas ou mais
pessoas apresentarem toxinfeccdo alimentar, sera solicitado a apresentacdo de laudo
microbiolégico dos produtos. Cabe destacar que os laudos deverdo ser provenientes de
laboratérios que utilizem as metodologias oficiais e que as citem nos referidos laudos. Os
custos das analises deverdo ser arcados pela CESSIONARIA/CONTRATADA.

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

5. FISCALIZACAO DOS SERVICOS PRESTADOS

5.1. A equipe técnica de nutricionistas do SESC/DF, através do Fiscal de Contrato e da
Equipe de Fiscalizacéo, fara visitas técnicas ndo agendadas aos espacos de alimentacao,
apos a contratacdo, para apoio, orientacao e fiscalizacdo do cumprimento das obrigacdes,
conforme detalhamento no Anexo |- Avaliacdo dos Servicos.

5.2. A Equipe de Fiscalizacdo do SESC/DF é formada pela Coordenacdo de Nutricdo —
CONUT, juntamente com todas as nutricionistas da Instituicdo, o Fiscal de Contrato,
Gerente da Unidade Operacional do SESC e Gestor do Contrato ou por representante
designado.

5.3. A fiscalizagéo e supervisédo serdo exercidas pela Equipe de Fiscalizacdo e nédo exclui
e nem reduz a responsabilidade da CESSIONARIA/CONTRATADA, inclusive perante
terceiros, por quaisquer irregularidades e na sua ocorréncia, nédo implica em
corresponsabilidade com o SESC/DF.

5.4. Para a fiscalizagdo pela CEDENTE/CONTRATANTE dos servigos prestados pela
CESSIONARIA/CONTRATADA, nio havera limite de supervisdes a serem realizadas.

5.5. A CESSIONARIA/CONTRATADA poderéa ainda receber visitas ndo programadas do

Servico Especializado em Engenharia de Seguranca e em Medicina do Trabalho (SESMT),
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da Coordenacédo de Infraestrutura (COINFRA) e da Direcdo Administrativa e Financeira
(DAF), a fim de inspecionar os locais de trabalho, visando observar o cumprimento da
legislacdo vigente e diretrizes estabelecidas neste termo. Na visita realizada, sera gerado
um relatorio de inspecado documentando a situacdo encontrada e apontando as a¢des de

regularizacdo necessarias.

6. DAS OBRIGACOES DO SESC/ DF

6.1. Disponibilizar os espacos das lanchonetes em estado adequado, com pleno
funcionamento elétrico, hidraulico e estrutural. Sendo de responsabilidade da
CONTRATANTE as despesas com agua e energia elétrica.

6.2. Providenciar lavagem da caixa d’agua e dedetizacdo que guarnece 0s espacgos de
alimentacdo, e encaminhar a cépia do Certificado de Limpeza e Dedetizacdo para a
CESSIONARIA/CONTRATADA.

6.3. Exigir o cumprimento de todas as obrigacbes assumidas pela
CESSIONARIA/CONTRATADA, de acordo com as clausulas contratuais e os termos de
sua proposta.

6.4. Exercer a fiscalizacao dos servicos, através do Fiscal do Contrato, elaborando relatorio
com detalhamento das falhas detectadas, realizando registros e acompanhamento das
acOes para regularizagéo por parte da empresa.

6.5. Notificar a CESSIONARIA/CONTRATADA por escrito da ocorréncia de eventuais
imperfeicdes no curso da execucao dos servicos e acompanhar o cumprimento dos prazos
estipulados.

6.6. Supervisionar e fiscalizar a execucao dos servicos, sob os aspectos qualitativos e
guantitativos, podendo sustar, recusar, mandar fazer ou desfazer qualquer operacao que
ndo esteja de acordo com as condicfes e exigéncias especificadas.

6.7. Solicitar, motivadamente, o imediato afastamento e substituicdo de qualquer

empregado ou preposto que ndo execute adequadamente ou que
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cause empecilno durante a fiscalizacdo, ou ainda, que adote postura inconveniente

ou incompativel com o exercicio das fun¢des que |lhe foram atribuidas.

7. DAS OBRIGA(;OES DA CESSIONARIA/CONTRATADA

7.1. SERVICOS

7.1.1. Durante a execucdo dos servicos de lanchonete, a CESSIONARIA/CONTRATADA
devera realizar o recolhimento dos utensilios que ficarem sobre as mesas e devera
providenciar a higienizagao das mesmas utilizadas pelos clientes.

7.1.2. Garantir a utilizacdo de matérias-primas adequadas, produtos dentro do prazo de
validade e condicdes padrbes quanto a critérios organolépticos, higiénico-sanitarios e
nutricionais.

7.1.3. Servir os alimentos em condi¢des ideais, preparados com géneros de primeira
qualidade, com 6tima apresentacao e sabor agradavel, dentro das exigéncias de higiene e
técnicas culinérias.

7.1.4. A CONCESSIONARIA/CONTRATADA poderéa utilizar copos de vidro, xicaras e
pratos em loucas brancas, talheres em aco inoxidavel, no atendimento durante a semana,
segunda a sexta feira nas Unidades do SESC Taguatinga Sul e SESC Taguatinga Norte.
Para o atendimento nos finais de semana e feriados nas Unidades SESC Taguatinga Sul,
Centro de Atividades SESC Ceilandia e SESC Taguatinga Norte, deve-se usar 0os materiais
descartaveis, de preferéncia biodegradaveis, para garantir o atendimento conforme
solicitacdo do cliente; ndo podendo serem comercializadas bebidas em garrafas de vidro.
7.1.5. Observar as exigéncias minimas de cardépio realizadas pelo SESC/ DF (Anexo Il —
Lista de produtos comercializados).

7.1.6. Manter afixados e de forma padronizada os cardapios oferecidos aos clientes das
Unidades.

7.1.7. Todos os produtos ofertados devem estar precificados, com valores expostos ao

cliente de forma padronizada e com facil visualiza¢do e entendimento.
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7.1.8. Fornecer e manter em bom funcionamento os dispensers, dos matériais de
higienizagdo, repondo os materiais necessarios: sabonete anti-bacteriano, alcool gel e
papel toalha né&o reciclado nos espacos de alimentacéo.

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

7.1.10. Devera realizar higienizacao peridédica e sempre que necessaria dos equipamentos
da cozinha, mantendo registro em planilha de tal ago.

7.1.11. Sinalizar cada setor com placas informativas sobre o trabalho que é realizado em
cada um deles e o0s riscos que apresentam.

7.1.12. Responsabilizar-se pela contratacdo para a aquisicdo e pagamento do gas GLP
necessario para a elaboracdo dos alimentos a serem servidos. Toda a gestao contratual
deste insumo sera de responsabilidade da CESSIONARIA/CONTRATADA bem como da
manutencao das instalacdes e equipamentos de seguranca concernentes as legislacdes
em vigor, inclusive realizando o teste de estanqueidade da rede de gas, devendo manter
atualizada as inspecdes e a documentacdo pertinente. Os botijdes/cilindros deverao
obrigatoriamente ficar do lado de fora do local destinado a coccdo de alimentos, em local
arejado, coberto e protegido das intempéries, além da instalacdo conforme legislacdes de
seguranca.

7.2. FUNCIONARIOS

7.2.1. Possuir profissional responséavel (preposto) para responder por todas as atividades
desenvolvidas no local, por parte da CESSIONARIA/CONTRATADA. As demandas formais
do SESC/DF deverdao ser respondidas em até 2 dias corridos.

7.2.2. Utilizar da mao de obra devidamente qualificada para a execucdo dos servicos,
observando a complexidade de cada cargo e com treinamento de boas praticas de
manipulagéo de alimentos e outros, conforme legislacao vigente.

7.2.3. Realizar treinamentos semestrais, e sempre gque necessario, de atendimento,

abrangendo orientacdes como: bom atendimento, postura e comportamento, boa
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comunicacédo, cordialidade, eficiéncia e atencdo aos clientes, mantendo registros de
participagao.

7.2.4. Comprovar, durante a visita técnica apds assinatura de contrato, que possui em seu
guadro funcional um responsavel técnico, com curso basico de boas praticas em fabricacao
de alimentos (carga horaria minima de 08 horas, comprovada por certificado emitido por
empresas qualificadas para tal) para responder por todas atividades desenvolvidas nos
locais, por parte da CESSIONARIA/CONTRATADA e atender as demandas da Unidade
também para os finais de semana e feriados.

7.2.5. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera manter diariamente no estabelecimento,
funcionarios em quantidade necessaria para evitar transtornos no atendimento aos clientes.
7.2.6. Os funcionarios dos espacos de alimentacdo deverdo respeitar os horarios, normas
e procedimentos de controle e acesso as dependéncias dos espacos do SESC/DF.

7.2.7. Apresentar, quando houver assinatura do contrato, relacdo nominal, com respectiva
identificacdo (RG, CPF, endereco e telefone) e cargo dos funcionarios que prestardo os
servigos. Qualquer eventual substituicdo, exclusdo ou inclusdo devera ser notificada ao
Fiscal do Contrato da Unidade.

7.2.8. Todos os funcionarios designados pela CESSIONARIA/CONTRATADA deveréo
possuir vinculo juridico com este, através de assinatura de Carteira Profissional (CTPS), ou
constar no Contrato Social ou em Contrato de Trabalho, sendo de Unica e exclusiva
responsabilidade da CESSIONARIA/CONTRATADA a observacdo da legislacdo
trabalhista, previdenciaria, de seguranca e higiene do trabalho, podendo o SESC/DF
realizar a retencao de valores, caso haja qualquer acionamento judicial ou extrajudicial em
decorréncia do descumprimento da Consolidacdo das Leis do Trabalho (CLT). A
CESSIONARIA/CONTRATADA devera apresentar comprovacdo de vinculo dos
funcionarios.

7.2.9. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera se responsabilizar pelo transporte e

alimentacao dos funcionarios contratados.
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7.2.10. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera se responsabilizar por quaisquer
acidentes que venham a vitimar seus funcionérios em atividades nas dependéncias do
CEDENTE/CONTRATANTE, quando em servigo.

7.2.10.1. Durante a prestacao de servico, todo acidente de trabalho, seja ele com ou sem
afastamento, fatal, bem como acidente envolvendo danos materiais, com veiculos,
equipamentos e instalagcbes, deve ser comunicado imediatamente pela
CESSIONARIA/CONTRATADA ao Fiscal de Contrato do CEDENTE/CONTRATANTE.
7.2.10.2. Esta comunicacdo ndo exime a CESSIONARIA/CONTRATADA de comunicar ao
CEDENTE/CONTRATANTE por escrito e fornecer copia e numero da CAT (Comunicacao
de Acidente de Trabalho). Desta forma devera ser realizada uma investigacdo do acidente
pela CESSIONARIA/CONTRATADA juntamente com o responséavel de Seguranca e Salde
Ocupacional do CEDENTE/CONTRATANTE.

7.2.11. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera observar o uso obrigatério de
Equipamentos de Protecdo Coletiva — EPC, e atender as normas de seguranca e saude
dos trabalhadores que, direta ou indiretamente, estejam envolvidos na prestacdo dos
servicos, em especial as relacionadas com o risco de queda.

7.2.12.Higiene e apresentacédo pessoal

7.2.12.1. Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou
outro acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba. As unhas
devem estar curtas e sem esmalte ou base. Durante a manipulacdo, devem ser retirados
todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem.

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

7.2.13. Uniformes

7.2.13.1. Manter, por sua exclusiva responsabilidade, os funcionarios em servico
devidamente uniformizados, os quais deverdo apresentar-se permanentemente limpos e

asseados, tanto no aspecto pessoal, quanto no vestuario e calcado, substituindo-se
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imediatamente, por solicitacdo do fiscal de contrato, aquele que ndo preencher esta
exigéncia.

7.2.13.2. Fornecer numero satisfatério de uniformes completos, padronizados (calca,
camisa, sapato fechado antiderrapante e avental) e em conformidade com a legislacédo
sanitaria, a cada um de seus funcionarios, adequados as atividades, bem como os
equipamentos de seguranca individual imprescindiveis a seguranca fisica da méao-de-obra
(lista de EPIs conforme NR-6 do Ministério do Trabalho).

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

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

7.3.INFRAESTRUTURA, EQUIPAMENTOS E MANUTENCAO

7.3.1. INSTALAQ@ES PREDIAIS

7.3.1.1. A CESSIONARIA/CONTRATADA é responsavel pela conservacéo, manutencéo
preventiva e corretiva das instalacdes prediais dos espacos, incluindo todos os custos e
despesas com materiais e mao de obra para a execucao destes.

7.3.1.2. E de obrigacdo da CESSIONARIA/CONTRATADA entregar, até a data de término
da vigéncia do contrato, todas as instalacdes prediais em plenas condicbes de uso, em
perfeito funcionamento e conservagdo, nas mesmas condi¢cdes apontadas no inicio do
contrato.

7.3.1.3. Instalac@es hidrossanitarias e pluviais

7.3.1.3.1. Corrigir vazamentos e outras anormalidades nas torneiras e pias;

7.3.1.3.2. Realizar reparac¢des na vedagao dos metais, substituindo-a, caso necessario.
7.3.1.4. Instalacdes elétricas prediais

7.3.1.4.1. Corrigir falhas no sistema de iluminacdo e das tomadas em geral, incluindo o
conserto ou a substituicdo de condutores, interruptores, lampadas, reatores e tomadas,

sejam externas ou de embultir, simples ou tripolar, com ou sem aterramento.
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7.3.1.4.2. Reparar ou substituir dispositivos elétricos e eletrénicos, tais como: reatores,
fotocélula, contatores, relés, fusiveis, etc.

7.3.1.5. Instalagdes civis

7.3.1.5.1. Realizar eventuais correcfes em revestimentos de paredes, tetos e pisos (pintura,
azulejos, ceramicas, granitina, granito, rejuntamentos, rodapés, fixaces, protecoes,
calafetacao de juntas).

7.3.1.5.2. Corrigir falhas em forros internos e recuperar os pontos defeituosos, utilizando os
mesmos materiais anteriormente empregados, de forma a manter o nivelamento e a pintura
na mesma cor ja existente.

7.3.1.5.3. Realizar regulagem, alinhamento, ajustes de pressao, lubrificacbes de portas e
janelas, consertos ou, se necessario, substituicdo de fechaduras, travas, dobradicas, molas
hidraulicas, cordoalhas, prendedores, puxadores, trincos, incluindo servigos de plaina.
7.3.1.5.4. Corrigir falhas em revestimentos de pisos, acessos, corrimaos.

7.3.1.5.5. Executar revisdo geral de janelas, portas, corrigindo as falhas encontradas e/ou
substituindo partes, quando necessario.

7.3.1.5.6. Executar servi¢cos de carpintaria, incluindo lixamento, impermeabilizacéo, pintura,
reaperto de parafusos, instalacdo e/ou substituicio de pecas como puxadores e
fechaduras, com vistas a corrigir/reparar portas, janelas.

7.3.1.5.7. Realizar reparos, montagem e desmontagem de divisérias (com ou sem vidro).
7.3.1.5.8. Realizar instalacdo de telas de protecdo, quadros, murais, acessorios, suportes,
etc.

7.3.1.5.9. Realizar troca dos miolos (chaves) das portas do espaco, deixando uma copia
com a Geréncia para possiveis emergéncias, caso queira.

7.3.2. EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS

7.3.2.1. A CESSIONARIA/CONTRATADA é responsavel pela conservacdo, manutencgao
preventiva e corretiva dos equipamentos e mobiliarios utilizados, inclusive aqueles cedidos

pelo SESC, incluindo todos 0s custos e despesas com materiais e médo de obra para a
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execucao dos servicos. Nao podendo em hipétese alguma retirar/remanejar equipamentos
do SESC, sem a devida autorizacédo da Geréncia da Unidade.

7.3.2.2. Sessenta dias antes da finalizacdo do contrato de cessédo onerosa, o Fiscal do
contrato, em conjunto com a CESSIONARIA/CESSIONARIA/CONTRATADA, ira verificar o
funcionamento e conservacdo dos equipamentos e mobiliarios relacionados no Anexo Ill —
Listagem de bens patrimoniais, disponibilizados pela Instituicdo

7.3.2.3. Caso os equipamentos e mobiliarios ndo estejam funcionando ou ndo estejam nas
mesmas condicbes inicialmente  apontadas no inicio do contrato, a
CESSIONARIA/CESSIONARIA/CONTRATADA devera realizar o reparo, manutencdo ou
substituicdo até em quinze dias corridos da data do término da vigéncia do contrato.
7.3.2.4. Mesmo com o0s prazos mencionados nos itens acima, € obrigacdo da
CESSIONARIA/CESSIONARIA/CONTRATADA entregar, até a data de término da vigéncia
do contrato, todos os equipamentos e mobiliarios em plenas condicdes de uso, em perfeito
funcionamento e conservacado, nas mesmas condi¢cdes apontadas no inicio do contrato.
7.3.3. CONTROLE DE PRAGAS

7.3.3.1. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera realizar aplicacdes/reforco de
inseticidas, raticidas e todos os produtos necessarios para o controle de pragas em toda
extensdo de uso dos espacos da lanchonete, toda vez que se fizer necessario, uma vez
gue o servico ja sera realizado pelo Sesc DF.

7.3.4. CAIXAS DE GORDURA

7.3.4.1. A CONTRATADA é responsavel por realizar a limpeza das caixas de gordura das
lanchonetes, trimestralmente.

7.3.4.2. As caixas de gordura devem ser higienizadas na frequéncia indicada para prevenir
entupimentos, refluxos, transbordamento ou emisséo de odores indesejaveis.

7.3.4.3. A limpeza deve ser feita por empresa especializada, de modo a ndo contaminar o
ambiente. Deve ser assegurado que a limpeza das caixas seja feita em horario em que néao

haja manipulagéo de alimentos no estabelecimento.
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7.3.4.4. A realizacdo da limpeza deve ser comprovada por meio de recibo emitido por
empresa especializada, com a devida comprovacao da destinagdo correta dos residuos da
higienizagéo.

7.3.5. DESCARTE DE RESIDUOS

7.3.5.1. A CONTRATADA/CESSIONARIA é responsavel por armazenar, transportar e
encaminhar para destinacdo final adequada todos os residuos gerados que nado sdo
recolhidos pelo servigo publico de limpeza urbana, comprovando mensalmente através de
recibos, a destinacdo e o quantitativo descartado, quando aplicavel. Realizar o descarte
dos residuos de forma seletiva e em conformidade com os procedimentos da Unidade.
7.3.5.2. Os residuos constituidos por 6leo de fritura usado ndo poderéo ser descartados em
pias, ralos, vasos sanitarios, solo e corpos d’agua. Devem ser descartados corretamente e
com seguranca.

7.3.5.3. Os residuos de Oleo de fritura usado deverdo ser encaminhados para empresas
especializadas que promovam a reciclagem. Para tal, deve ser observada a legislacao
vigente e enviado o certificado de destinacao final.

8. DIRETRIZES DE SEGURANCA E SAUDE DO TRABALHO

8.1. A documentacdo exigida da CESSIONARIA/CONTRATADA sera de acordo com a
atividade a ser exercida e com disposicoes legais, no ambito distrital e federal e demais
normas aplicaveis.

8.2. Os documentos Programa de Prevencéo de Riscos Ambientais - PPRA, Programa de
Controle Médico de Saude Ocupacional - PCMSO, cépias de fichas de Equipamentos de
Protecdo Individual - EPI e dos Atestado de Saude Ocupacional - ASO deverdo ser

entregues em até 30 dias contados do inicio da execu¢cao dos servigos.

9. DOCUMENTACAO OBRIGATORIA PARA A PRESTACAO DOS SERVICOS
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9.1. Noinicio da execucdo a CESSIONARIA/CONTRATADA deveréa apresentar a relacéo
dos empregados que irdo executar as atividades nos espacos de alimentagao, juntamente
com documento de identificacdo com foto, para controle de acesso na Unidade.

9.1.1. E obrigacdo da CESSIONARIA/CONTRATADA contratar seus empregados em
conformidade com a legislacéo trabalhista vigente, sendo vedada a utilizacdo de mao de
obra irregular ou sem as devidas anotac¢des na CTPS.

9.1.2. O CESSIONARIO fica obrigado a entregar 8 CEDENTE os documentos a seguir, nos
prazos designados abaixo:

a) Relacdo de empregados que serdo disponibilizados para a prestacdo dos servicos
contendo nome, RG e CPF, a ser entregue no inicio da execucao do contrato;

b) Cépias dos RGs ou outro documento de identificacdo com foto e/ou cépia dos
crachas funcionais dos empregados disponibilizados para a prestacdo do servigo, a
serem entregues no inicio da contratacao;

c) Copias da CTPS ou do livro de registro dos empregados disponibilizados para a
prestacéo dos servigos, em até 15 dias corridos da contratagéo;

d) Copias dos ASOs dos empregados disponibilizados para a prestacao dos servicos,
em até 15 dias corridos da contratacdo e anualmente (se aplicavel), conforme
periodicidade legalmente determinada.

9.1.3. E prerrogativa do CEDENTE solicitar, a qualquer tempo, a documentacido que
comprove a regularidade fiscal, trabalhista e previdenciaria do CESSIONARIO, sendo
responsabilidade deste a regularidade e atualizacdo de tal documentacdo, bem como o
fornecimento em até dois dias Uteis, sempre que requerido, dos documentos que seguem:

a) Copia de folha de pagamentos e respectivos comprovantes de pagamentos;

b) Guias de FGTS/GPS e respectivos comprovantes de pagamentos;

c) GFIP.

9.1.4. Além desses, o CEDENTE podera solicitar outros documentos conforme seu
entendimento, aplicando-se 0 mesmo prazo de fornecimento pelo CESSIONARIO, ou seja,
dois dias uteis a contar da data de solicitacao.
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9.1.5. A CESSIONARIA/CONTRATADA devera acionar o Fiscal do Contrato para
informacdes acerca do requerimento junto aos 6rgdos competentes para a emissao do
Alvara de Funcionamento e Sanitério da area de alimentac&o, no prazo maximo de até 30
dias ap6s a assinatura do contrato. E de responsabilidade da
CESSIONARIA/CONTRATADA arcar com todos os custos relativos & obtencdo destes
documentos.

9.1.6. A regularizacdo da empresa para funcionamento nos espacos da
CESSIONARIA/CONTRATADA devera seguir todos os critérios legais e juridicos.

10. CONDIQ@ES DOS SERVICOS OFERECIDOS
10.1. A critério do SESC/DF, os horarios de atendimento poderdo ser alterados a fim de
atenderem aos casos excepcionais.
10.2. Serdo analisados em visitas técnicas, todos os aspectos relacionados a:
a) Educacéo sanitaria — serdo observadas todas as regras da Vigilancia Sanitaria;
b) Higiene dos alimentos, dos utensilios e do local de trabalho;
c) Manipulacdo de alimentos, observando todas as etapas que compreendem a
preparacao dos pratos, desde o armazenamento até a distribuicao;
d) Qualidade da matéria prima — andlise de todas as caracteristicas organolépticas;
e) Manual de Boas Préticas — apresentacao, implantacdo e atualizacdo, sempre que
necessaria.

f) Apresentacdo dos servicos de alimentacao.

11. DA COMERCIALIZACAO DE PRODUTOS

11.1. Para o perfil do publico frequentador das Unidades do SESC/DF, foi elaborada uma
lista de produtos comercializados (Anexo ), que apresenta valores maximos a serem
comercializados pela CESSIONARIA/CONTRATADA, com o objetivo de garantir o

consumo de itens basicos aos trabalhadores do comeércio de bens, servigos e turismo.
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11.2. A Tabela contendo a lista de produtos comercializados para 0s servicos de
alimentacdo do SESC/DF foi elaborada ap6s pesquisa de mercado, com a descricdo de
itens basicos para o consumo dos clientes da Unidade, de acordo com o perfil dos
trabalhadores do comércio de bens, servi¢os e turismo.

11.3. Cabera & CESSIONARIA/CONTRATADA ofertar pelo menos um item de cada produto
definido na lista de produtos comercializados no valor maximo proposto pelo SESC/DF,
podendo ter itens de outras marcas com outros valores.

11.4. A tabela seréa reajustada a cada vigéncia de 12 (doze) meses de contrato, de acordo
com o acumulado do ano do indice do INPC/IBGE - indice Nacional de Precos ao
Consumidor, ou outro indexador oficial que vier a substitui-lo.

11. Atabela contendo a lista de produtos comercializados na lanchonete segue no Anexo-

Il.

12. NORMAS SANITARIAS (Baseado nas normativas para a area de alimentacgao -

RDC 275 e RDC 216 e outras)

12.1. TRANSPORTE

12.1.1. Transporte de Géneros pereciveis e ndo pereciveis:
a) Os veiculos transportadores deverao estar em boas condi¢des de limpeza, revestidos
internamente de modo apropriado, proporcionando temperatura adequada para 0s
géneros alimenticios.
b) O transporte interno dos géneros devera ser efetuado através de
monoblocos/recipientes plasticos, sempre cobertos. O transporte externo dos géneros
devera ser efetuado através de embalagens apropriadas a cada tipo de géneros, ndo
sendo permitidas as que possam favorecer a sua contaminacao.

12.1.2. Transporte de Produtos téxico-contaminantes:
a) Os produtos de limpeza, inseticidas, substancias toxicas e/ou venenosas, bem como o
lixo, ndo poderéo ser transportados junto com géneros alimenticios.

12.1.3. Transporte de produtos descartaveis:
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a) O transporte devera ser efetuado em embalagens apropriadas, fora do contato de

substancias toxicas e/ou venenosas.
12.2. ARMAZENAMENTO
12.2.1. Géneros pereciveis e ndo pereciveis:
12.2.1.1. Manter os géneros armazenados em areas rigorosamente limpas, organizadas e
arejadas, seguindo os padrées de armazenamento definidos pela Vigilancia Sanitaria.
12.2.1.2. Manter os géneros armazenados em temperaturas condizentes com o seu tipo.
12.2.1.3. NA&o sera permitido o armazenamento de géneros improprios para consumo, com
data de validade vencida e/ou sem a apresentacao do rdtulo original.
12.2.1.4. Na&o sera permitido o armazenamento dos enlatados oxidados e/ou danificados
(estufados ou amassados).
12.2.1.5. NA&o sera permitido o armazenamento de géneros em caixas de madeira.
12.2.1.6. Caixas de papeldo ndo devem permanecer nos locais de armazenamento sob
refrigeracdo ou congelamento, a menos que haja um local exclusivo para produtos contidos
nestas embalagens, a fim de se evitar contaminacao cruzada.
12.2.1.7. NA&o sera permitida a reutilizacdo de alimentos manipulados/preparados (prontos)
gue néao forem totalmente utilizados durante a distribuicdo dos servicos correlatos.
12.2.1.8. N&o sera permitida a reutilizacdo de qualquer embalagem descartavel no
armazenamento de alimentos.
12.2.1.9. Todos os géneros, condimentos ou quaisquer outros ingredientes utilizados na
elaboracao das refeicdes deverdo ser obrigatoriamente de primeira qualidade e estar em
perfeitas condi¢cbes de higiene e apresentacao.
12.2.1.10. Alimentos que sofreram manipulacdo ou foram retirados de sua embalagem
primaria devem ser devidamente etiquetados, com informacgdes de data de manipulagéo e
data de validade, no minimo.
12.2.1.11. O material armazenado devera ser disposto de forma que ndo obstrua a
passagem das portas, equipamentos contra incéndio, saidas de emergéncia, etc.

12.2.2. Produtos de Limpeza e toxicos:
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12.2.2.1. Deveréo ser armazenados em local préprio, separados dos géneros alimenticios e
bem identificados.

12.2.3. Produtos Descartaveis:

12.2.3.1. Devem ser armazenados separadamente dos alimentos e dos produtos de
limpeza.

12.3. HIGIENIZACAO

12.3.1. Géneros alimenticios:

12.3.1.1. Deveréao ser tomadas medidas adequadas para proteger os géneros de qualquer
contaminacdo, seja por insetos, roedores, elementos quimicos e microbiolégicos ou
produtos indesejaveis, durante o armazenamento, manipulacdo e distribuicdo das
refeicoes.

12.3.1.2. Os géneros a serem utilizados deverdo ser obrigatoriamente selecionados,
lavados e higienizados, retirando as partes impréprias para o consumo, desprezando-as.
12.3.1.3. A higienizacao de hortifrutigranjeiros é uma etapa de pré-preparo essencial
para a prevencdo da contaminacdo dos alimentos preparados, visto que essas matérias
primas carregam em si grande quantidade de residuos organicos provenientes da
lavoura ou dos estabelecimentos comerciais, e consequentemente, grande carga
microbiana. Para o preparo de saladas e outros pratos que levam frutas, legumes e
verduras frescas, € necessario realizar a higienizacao de hortifrutigranjeiros com solucao
de Hipoclorito de Sédio com concentracao entre 2,0 e 2,5% para cada 1 litro de agua ou
conforme diluicdo da embalagem, por no minimo 15 minutos. Apds o tempo adequado, 0s
hortifrutigranjeiros deverdo ser enxaguados em agua corrente e potavel, eliminando o
excesso de agua e apds esse processo acondicionar os alimentos sob refrigeracéo a
temperaturas inferiores a 5°C até o momento de cortar, porcionar, servir ou congelar, ou
guando aplicavel, preparar o alimento para congelar (por meio de congelamento).

12.3.1.4. Os géneros a serem consumidos in natura deverdo ser submetidos a uma

higienizacdo prévia, utilizando-se solucéo bactericida adequada para géneros alimenticios.
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12.3.1.5. O fluxo de operacdes internas devera ser programado de maneira que se evitem
as contaminacdes cruzadas entre alimentos crus e prontos para consumo, materiais de
limpeza ou residuos.

12.3.2. EqQuipamentos, utensilios e instalacdes:

12.3.2.1. Higienizar todos o0s espacos de alimentacdo, da lanchonete (cozinha,
almoxarifado, refeitérios, mesas da area de lanchonete), antes, durante e apés o periodo
de distribuicdo dos alimentos, bem como responsabilizar-se pela aquisicdo, manutencao e
guarda dos materiais de limpeza adequados a higienizac&o de areas de alimentacédo, como
detergentes, esponjas, vassouras e outros, conforme padronizacéo da Vigilancia Sanitaria.
12.3.2.2. Nao utilizar produtos como palhas de aco, sabdo em barra e produtos odorizantes
nos espacos da cozinha (piso, paredes, utensilios e equipamentos), para evitar a
contaminacao fisica e quimica dos alimentos.

12.3.2.3. Os utensilios deverdo ser cuidadosamente higienizados com detergente neutro
apos o uso e sanitizados com solucao bactericida a base de cloro ou iodo a 2%, antes do
uso e apos a higienizacao.

12.3.2.4. A empresa devera efetuar supervisao rigorosa do processo de higienizacédo de
bandejas, pratos e talheres, visando a garantia da sanidade microbiolégica desses.
12.3.2.5. Deverdo ser usados em equipamentos como maquina de lavar loucas, forno,
fogdo e coifa, produtos de limpeza especificos a cada tipo, dando preferéncia ao
desengordurante alcalino.

12.3.2.6. Devera ser efetuada, de acordo com a necessidade, limpeza geral nos espacos

de alimentacao.

13. BENFEITORIAS
13.1. A efetivacho de qualquer intervencdo deverd ser formalizada pela
CESSIONARIA/CONTRATADA junto ao SESC/DF.
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13.2. A realizacdo de quaisquer intervencdes e/ou benfeitorias no imovel devera ser
apresentada pela CESSIONARIA/CONTRATADA para avaliagdo da Geréncia da Unidade
Operacional, da Coordenacgéo de Nutricdo- CONUT e aprovacao da COINFRA.

13.3. A realizacao destas intervencdes dependera sempre de autorizacdo prévia e formal
do SESC/DF.

13.4. As benfeitorias assim constituidas pelo resultado de possiveis trabalhos de adaptacao
do espaco reverterdo automaticamente ao patriménio do SESC/DF, sem que caiba a
CESSIONARIA/CONTRATADA qualquer indenizacao.

14. AVALIACAO DOS SERVICOS

14.1. O SESC/DF realizara acompanhamento periédico das atividades desenvolvidas e
avaliacao dos servicos prestados através do Fiscal do Contrato e Equipe de Fiscalizacéao,
com a aplicacdo do quadro de verificacdo, conforme Anexo |, mensalmente.

14.2. Relatérios de ndo conformidade poderdo ser emitidos nas visitas de

acompanhamento.

15. VISITA TECNICA

15.1 O participante da licitacdo podera realizar uma visita técnica ao local onde os servigos
serdo executados, sendo esta medida permitida para o conhecimento de dados relevantes
a apresentacao de proposta exequivel, devendo, para tanto, agendar a visita através do
telefone (61) 3218 9111.

15.2 Durante a visita, deverao ser analisados todos os aspectos de infraestrutura e elétrica

dos espacos cedidos.

Responsavel pela elaboracéo: Maria de Fatima F. Monteiro Paiva

Cargo: Assessora - Matricula: 6100
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Cargo: Coordenadora de Nutricdo — Matricula: 3094
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ANEXO | - AVALIACAO DOS SERVICOS
(PRE REQUISITO PARA RENOVACAO DO CONTRATO)

O SESC/DF, por meio de sua Equipe de Fiscalizacdo, fara analise mensalmente dos
servicos, com a aplicacio do QUADRO DE VISTORIA PARA AS AREAS DE
ALIMENTAGCAO, no intuito de verificar todos os servicos e normas técnicas para a atividade.

QUADRO DE VISTORIA PARA AS AREAS DE ALIMENTACAO - LANCHONETE

ITENS | | PONTUACAO|AVALIACAO
AREAS EXTERNA E INTERNA — AVALIACAO GERAL S| N|NA
Area externa com objetos em desuso ou estranhos ao
1 |ambiente, acimulo de lixo, agua estagnada, dentre 5
outros.
Area interna com objetos em desuso ou estranhos ao
2 ambiente. 5

CONTROLE DE PRAGAS

3 Inexisténcia do comprovante do controle quimico de

. o 15
vetores e pragas, expedido por empresa especializada.

Presenca de vetores e pragas urbanas (vivos ou
4 | mortos) ou qualquer evidéncia de sua presenca como 5
fezes, ninhos e outros.

MANEJO DOS RESIDUOS

Inexisténcia de recipientes adequados para coleta de

5 . . : ' 5
residuos no interior do estabelecimento.

6 Retirada deficiente dos residuos e/ou armazenamento 5
inadequado.

ARMAZENAMENTO

7 | Armazenamento em local inadequado e desorganizado. 10

8 Auséncia de separacdo de produtos nas redes frias 10
(refrigeradores e freezers).

9 Falta de higienizacdo do estogue/despensa. 5

10 |Produtos de higienizacdo guardados em qualquer area. 5

11 Produtos manipulados ou abertos sem a identificacéo 20

necessaria e/ou armazenamento inadequado.

12 |Presenca de alimentos com prazo de validade vencido. 25

HIGIENIZACAO DAS AREAS, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

13 |Higienizac&o das areas da cozinha inadequada. | 10 ]




Indisponibilidade dos produtos de higienizacdo e

14 |utensilios de limpeza necessarios e/ou adequados a 10
realizacdo da operacao.

Produtos de higienizagdo né&o identificados ou n&o

15 , T . 5
regularizados pelo Ministério da Saude.

16 Inexisténcia de planilhas de registro da temperatura dos 10
equipamentos.

17 Limpeza inadequada de equipamentos, utensilios e 15
maéveis que compdem o0 ambiente.

18 Presenca de odores néo caracteristicos em 5
refrigeradores, freezers (em uso).

19 Presenca de equipamentos danificados e sem 5
utilizacao.

FUNCIONARIOS

20 Funcionarios com apresentacdo e/ou higiene pessoal 10
inadequada.

21 N&o utilizacdo de EPI pelos funcionarios no momento 10
de suas funcdes.

22 N&o utilizacdo de uniforme adequado e padronizado 5
para as atividades.

23 N&o realizar capacitacdo peridédica dos funcionarios 20
com registros (boas praticas e atendimento).

24 Deixar de manter profissional Responsavel Técnico em 30
conformidade com carga horéria prevista na Resolucao.

o5 Manter funcionario sem qualificacdo para a execucao 10
dos servicos.

Deixar de substituir funcionario que se conduza de

26 |modo inconveniente ou incompativel com as 10
atribuicoes.

PRE-PREPARO E PREPARO DOS ALIMENTOS

57 Manipulacdo dos alimentos a serem distribuidos em 10
desacordo com o disposto em legislagéo vigente.

o8 N&o utilizacdo de produtos préprios para higienizacdo 10
de hortalicas, legumes e frutas.
DISTRIBUICAO/ATENDIMENTO AO CLIENTE

29 Apresentacao geral dos alimentos em desacordo com 20
as técnicas culinarias.

30 N&o manter lista de precos de produtos em lugar visivel 5
(em conformidade com Cadigo do Consumidor)

31 N&ao coletar e/ou ndo acondicionar adequadamente 20

amostra diaria de todas as preparacdes servidas.




Descumprimento do horéario de abertura e fechamento
32 5
da lanchonete.
REINCIDENCIAS
Deixar de cumprir determinacdo formal ou instrugédo
33 . SN 20
complementar da Comisséo de Fiscalizacao.
N&o responder, no prazo fixado, a solicitagdo ou
34 |requisicdo da Comissao de Fiscalizagdo - Plano de 10
Acao (prazo de 5 dias Uteis, apds o recebimento).
OUTROS
Auséncia de Manual de Boas Praticas de Fabricacédo e
35 30
POPs
36 |Deixar de manter Alvara Sanitario ou protocolo 25
37 Utilizar as dependéncias do Sesc para atendimento o5
externo
Classificacdo na Avaliacdo de Desempenho de
38 o 25
Fornecedores inferior a 85 pontos
Valores de produtos em desacordo com Tabela
39 25
(Anexoll)
Pontuacéo total 500
S: Sim N: Nao N.A: Nao aplica
Aplicacbes de percentuais Definicéo
Até 25 pontos perdidos Otimo
Entre 26 e 50 pontos perdidos Bom
Entre 51 a 125 pontos
: Regular
perdidos
Entre 126 a 200 pontos :
. Ruim
perdidos
Mais que 201 pontos perdidos Péssimo




Sesc

ANEXO Il - LISTA DE PRODUTOS COMERCIALIZADOS — TABELA UNICA DE
PRECOS DOS SERVICOS PRESTADOS SESC DF

Os valores da lista de produtos foram estipulados através de pesquisa de mercado
realizada em estabelecimentos proximos as Unidades do SESC. A empresa podera
comercializar precos abaixo dos praticados pelo SESC/DF, néo ultrapassando a margem

estipulada na coluna de preco maximo, em reais, a ser praticado pelo terceirizado.

Preparacéo Preco praticado | Preco maximo a ser
nas lanchonetes | praticado pelo
do Sesc - R$ terceirizado - R$

Lanches/Porcbes

Acai com acompanhamentos - 250¢g 6,00 8,00

Acai com acompanhamentos - 9,00 11,00

4009

Bolo fatia - 80g 3,50 4,50

Pamonha de Sal, Doce e 6,00 7,00

Temperada

Cuscuz de milho — 150g com 1 4,00 6,00

adicional proteico

Misto quente - 1 unidade - 70g 3,50 5,50

Omelete simples — 100g com 3 7,00 9,00

adicionais de recheio

Pao de queijo — Lanche 3,00 4,00

Pao francés com manteiga- 55¢g 2,00 3,00

Pao francés com ovo - 60g 3,00 4,00

Pao francés com ovo e queijo - 70g 4,00 5,00




Porcdo de Batata Frita/ Mandioca 20,00 24,00
cozida/frita — 500g

Porcdo de Frango a Passarinho — 30,00 40,00
800g

Porcéao de Carne de Sol — 4009 35,00 45,00
Porcédo de Calabresa — 400g 25,00 30,00
Panqgueca Fit com queijo ou frango 8,00 10,00
(crepioca ou panqueca de banana

ou aveia)

Salada de frutas — 2509 3,50 4,50
Fruta in natura — travessa — porcao 3,00 4,00
Salgado assado - unidade (100 a 4,50 7,00
140q9)

Sanduiche natural - unidade 7,00 9,00
Tapioca recheada doce ou salgada 5,00 7,00
— 2009

Tapioca simples com manteiga — 3,00 4,00
160g

Gelatina pote 2,00 3,50
Sobremesa individual porcionada 5,00 6,00
Bebidas

Agua copo - 200ml 2,50 3,50
Agua de coco caixa - 200 ml 4,50 6,00
Agua mineral com gas - 500 ml 4,00 5,00
Agua mineral sem gas - 500ml 3,00 3,50
Café cappuccino Gourmet - 150 ml 5,00 6,00
Café simples- 50 mi 2,00 3,00




Café com leite- 180 ml 3,00 4,00
Café Expresso - 60 ml 4,00 5,00
Café Macchiato - 100m| 5,00 6,00
Chocolate quente-200 ml 3,00 4,00
Cha sabores diversos - 150ml 3,00 4,00
Cerveja nacional lata - 350 ml - Skol 6,00 7,00
e Antartica

Cerveja nacional 269ml - Skol e 4,50 7,00
Antartica

Cerveja Heineken - 350ml (lata) 7,00 8,00
Cerveja Eisenbahn — 350ml (lata) 6,00 7,00
Cerveja Puro Malte Heineken - 7,00 8,00
350ml (lata)

Cerveja Duplo Malte Brahma - 6,00 7,00
350ml

Caipirinha — 300ml 4,00 6,00
Cha pronto - lata 350 ml 5,00 6,50
Gatorade - 500 m| 8,00 10,00
Guaraviton - 500m| 8,00 10,00
Refrigerante lata - 350ml 4,50 5,50
Refrigerante- 600ml 7,00 8,00
Refrigerante de 2 litros 10,00 12,00
Suco de caixinha - 200ml 3,50 4,50
Suco de polpa sabores diversos- 2,50 3,50
300ml

Suco sabores diversos - lata 350ml 4,50 7,00
Vitamina de frutas- 300ml 3,50 5,50




Refeicbes

Arroz carreteiro/galinhada — 400g 8,00 9,00
Caldos e cremes — 400m| 7,00 8,00
Massas com molhos — 400g 9,00 12,00
Panqueca tradicional 200g com 9,00 11,00
porcao de salada de folhas

Lasanha de carne ou frango — 10,00 15,00
porcdo média

Salada no Pote — 100g 3,50 4,50
Espetinho de carne, linguica, queijo 7,00 9,00

gualho e frango - 60g

Espetinho de carne, linguica, queijo
qgualho e frango com 10,00 15,00
acompanhamentos: mandioca

cozida (30g), arroz (60g), farofa e

vinagrete(309)

OBS: Os precos praticados na Tabela Unica de Precos poder&o sofrer alteracéo.
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ANEXO Il - LISTAGEM DE EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS DISPONIBILIZADOS

PELO SESC DF

Listagem validada pelo Patrimonio

Lanchonete SESC Taguatinga Sul

N° do Equipamentos Data de Valor do bem
patrimdnio aquisicao
S/IN Exaustor em aco inox Sem Sem
informagéo informagéo
15542 Tanque em acgo inox AlSI-304 C/uma cuba 12/02/1998 345,00
25728 Filtro central, capacidade de 100 litros | 15/05/2006 980,00
confeccionado em ago inox

Lanchonete Centro de Atividades Sesc Ceilandia

N° do Equipamentos Data de Valor do bem
patrimdnio aquisicao
S/IN Bancada Inox com cuba Sem Sem
informacgéo informacgéo
26571 Coifa em aco com sistema de exaustdo 09/07/2007 Sem
informagéo
Lanchonete SESC Taguatinga Norte
Equipamentos Quantidade
Coifa exaustor 1 unidade
Bancada de marmore com 2 cubas 1 unidade
Bancada de marmore para apoio 1 unidade




ANEXO IV - LAYOUT DAS AREAS DAS LANCHONETES
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CENTRO DE ATIVIDADES DO SESC CEILANDIA
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