ANEXO |
TERMO DE REFERENCIA
1. OBJETO

1.1.  Registro de Prego para futura e eventual contratagdo de empresa especializada na prestagéo
de servicos de fornecimento de refeices preparadas, tipo Buffet (almogo e jantar), para atender
aos eventos da CBDU.

2. JUSTIFICATIVA

21. A Confederagao Brasileira do Desporto Universitario — CBDU, no uso de suas atribuicoes,
justifica a abertura de Registro de Preco visando a futura e eventual contratagdo de empresa
especializada na prestagao de servigos de fornecimento de refeicbes preparadas, tipo buffet
(almogo e jantar), para atender as demandas do evento Jogos Universitarios Brasileiros — JUBs
RN 2025, a ser realizado na cidade de Natal/RN, no periodo de 05 a 18 de outubro de 2025.

2.2. O referido certame tera a participagéo de delegacdes de diversas unidades da federagao,
contando com publico estimado em 2.500 pessoas por refei¢do, sendo previsto o fornecimento
de, no minimo, 37.980 (trinta e sete mil, novecentos e oitenta) refeicdes e, no maximo, 55.260
(cinquenta e cinco mil, duzentos e sessenta) refeigdes.

2.3. Ofornecimento de refei¢des é condi¢do essencial para a plena realizagao dos JUBs, na medida
em que assegura a manutengdo nutricional, a saude e o desempenho esportivo dos
participantes, fatores imprescindiveis para o sucesso do evento, de relevancia nacional no
calendario esportivo universitario.

24. Dessa forma, a contratacdo proposta é plenamente justificada pela necessidade de
atendimento as demandas logisticas do evento, pelo interesse publico envolvido e pela
compatibilidade com os principios da eficiéncia, economicidade e transparéncia que regem a
Confederacao.

3. JUSTIFICATIVA DA MODALIDADE

3.1.  Nos termos da Politica de Compras da CBDU, a presente contratacdo sera realizada por meio
da modalidade Pregéo Eletronico, considerando tratar-se de servigo comum, cujos padrdes de
desempenho e qualidade podem ser definidos de forma objetiva e precisa, mediante
especificagdes usuais e correntes no mercado.

3.2. A adogéo do Pregéo Eletronico justifica-se, ainda, por ser modalidade que garante ampla
competitividade, possibilitando a participagdo do maior numero possivel de fornecedores, em
ambito nacional, promovendo a isonomia entre os participantes.
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3.3. Adicionalmente, o critério de julgamento a ser adotado sera o de menor prego, em
conformidade com o principio da economicidade, visando a obtengdo da proposta mais
vantajosa para a CBDU, assegurando transparéncia, eficiéncia e racionalidade na aplicagao
dos recursos.

4. DA JUSTIFICATIVA PARA ADOGAO DO SISTEMA DE REGISTRO DE PREGOS:

41. A utilizagdo do Sistema de Registro de Precos (SRP) é medida que se impde em razéo da
natureza do objeto, cujo quantitativo ndo pode ser previamente definido em virtude das
variagdes de publico ao longo do evento. A opgéo encontra amparo no art. 61, paragrafo unico,
da Politica de Compras da CBDU, que admite 0 SRP em contratagdes de demandas incertas,
frequentes ou de dificil mensuragéo. Tal escolha assegura & CBDU maior flexibilidade,
economicidade e eficiéncia, garantindo a adequagéo do fornecimento as necessidades reais,
em conformidade com os principios da economicidade, eficiéncia e interesse publico.

5. DA LEGISLAGAO APLICAVEL

5.1.  Os atos administrativos pertinentes ao processo seletivo reger-se-ao pelas normas e principios
contidos na Politica de Compras da Confederagao Brasileira do Desporto Universitario.

6. DA DESCRIGAO DOS SERVICOS
6.1. O servigo prestado deve compreender as seguintes especificacdes:

6.1.1. A empresa devera garantir no minimo o fornecimento de 37.980 (trinta e sete mil novecentos
e oitenta) refeicdes e um total maximo de 55.260 (cinquenta e cinco mil duzentos e
sessenta) refeicdes, conforme previséo de atendimento diério estabelecida no Apéndice |
deste Termo de Referéncia.

6.1.2. O prego ofertado pela contratada devera contemplar todas as estruturas necessarias para a
completa execugéo do servigo (que vai desde a elaboragéo do projeto, alvara ambiental, alvara
dos bombeiros e de funcionamento, bem como os utensilios e equipamentos necessarios para
seu pleno funcionamento), fornecimentos de insumos, fornecimento de material de limpeza e
pessoal necessario.

6.1.3. A contratada devera possuir toda a infraestrutura necessaria, suficiente e condizente para
execucado dos servigos (Classificagdo “A” de acordo com a RDC N° 216/ANVISA), utilizando-
se de materiais e pessoal capacitado e especializado e em condi¢gdes de saude, devidamente
uniformizado.

6.1.3.1. Alinfraestrutura minima necessaria esta descrita no Apéndice Il deste Termo de Referéncia.
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6.1.4. A contratada devera servir os alimentos em perfeitas condigdes de consumo, dentro de seu

6.1.5.

6.1.6.

6.1.7.

6.1.8.

o /CBDU.BRASIL

@ @CBDU

prazo de validade, sem propriedades toxicas ou alergénicas, responsabilizando-se por sua
qualidade, restando certo que a CBDU nao disponibilizara ao fornecedor, fritadeira, forno,
fogdo, freezer, panelas, colheres, geladeira, e quaisquer outros possiveis equipamentos e
utensilios, ndo cabendo nenhuma responsabilidade da guarda daqueles porventura utilizados
na prestagdo do servigo, bem como, responsabilizar-se por toda e qualquer adequagéo,
reforma, mobiliario, telas/toldos, necessidade hidraulica e elétrica, de esgoto, escoamento de
agua, gas (mesmo quando elétrico) e outros necessarios para o funcionamento da cozinha
dentro dos padrdes legais vigentes, inclusive ap6s finalizagdo da montagem da cozinha se
responsabilizar pela liberagdo e apresentagdo do alvard de funcionamento fornecido pela
Vigilancia Sanitaria.

Todos os produtos em estoque deverao ser acondicionados dentro dos padrdes estabelecidos
pela legislagéo vigente, exarados pelos Orgéos de Satde, Nutricdo efou Vigilancia Sanitaria,
Federal, Estadual e Municipal.

Quando do fornecimento das refeicbes self service (almogo e jantar), a contratada devera
oferecer guardanapos de papel, palitos de dente, sal, azeite e vinagre, pratos lougas
devidamente limpos e esterilizados, talheres em inox (garfos, facas e colheres), lixeira grandes
na cor azul em bom estado de conservagéo (lixo reciclavel e organico), recipientes para
recolhimentos de lougas (pratos) e talheres utilizados em todo o evento, devendo serem
prontamente higienizados ap6s utilizagao.

A empresa devera fazer uso do servico buffet, no qual os alimentos séo dispostos em sistema
de distribuicdo que deve manter aquecidos os alimentos quentes e resfriados os alimentos
consumidos frios.

Para monitorar a temperatura, a empresa devera utilizar termémetro digital no modelo
‘espeto”, 0 qual é introduzido nos alimentos para conferir se a temperatura de distribuigao
esta dentro dos valores recomendados. Neste caso, sdo tomados os seguintes cuidados:

a) Alimentos quentes deverdo ser mantidos a temperatura acima de 60°C, expostos por,
no maximo, 06 (seis) horas, considerando o tempo da espera para distribuicéo.

b) A temperatura dos alimentos devera ser medida, pelo menos, a cada duas horas.

c) Nos casos em que alimentos quentes alcangam temperaturas abaixo de 60°C, estes
deveréo ser retirados da pista quente e levados até a cozinha para passar por processo
de reaquecimento.

d) Os alimentos quentes que ficam a menos de 60°C por um periodo superior a 03 (trés)
horas devem ser descartados.

e) Os alimentos frios prontos para consumo devem ser mantidos no maximo a 10°C por até
04 (quatro) horas ou, se mantidos, a temperaturas superiores (até 21°C) séo descartados
ap6s 02 (duas) horas.
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Os alimentos devem permanecer protegidos adequadamente durante a distribuigéo.

A reposicéo de produtos para distribui¢do deve ser realizada de forma segura e adequada,
nao ocorrendo a mistura do alimento novo com o alimento ja distribuido.

Agitar os alimentos frequentemente para que se distribua melhor o calor.

A contratada devera responsabilizar-se por todos os custos do fornecimento, incluindo a
preparacdo, acondicionamento, embalagens, descartaveis, transporte, conferéncia da
entrega junto com o representante da CBDU e, quando solicitado, também auxiliar (no
momento da entrega) na disposi¢ao dos itens na(s) mesa(s) onde serdo servidos.

Podera haver variagbes quanto a previsdo de participantes, devido ao fato de que as
confirmagdes de inscrigdes, sd ocorrerem apds o término do processo de selegéo, 0 que
justifica tratar-se de execucdo contratual decorrente de Ata de Registro de Prego, sob
demanda, que devera ser computada de acordo com 0 consumo.

Os servigos objeto da presente requisi¢do tém natureza “nao continua” e para sua prestagéo
a contratada devera alocar mé@o de obra exclusiva, bem como deverdo ser fornecidos
materiais, equipamentos, utensilios etc. para a preparagdo, promovendo sua
substituicdo/reposi¢ao quando necessario

A CONTRATADA deve fornecer os produtos, quando for o caso, com a respectiva a
rotulagem, inclusive a nutricional, a qual devera estar em conformidade com a legislagdo em
vigor.

Sem prejuizo da legislagao especifica aplicavel, a contratada devera repor ou substituir o
produto que:

a) Contiver, na entrega, embalagens danificadas, defeituosas ou inadequadas que
exponham o produto a contaminag&do ou deterioragéo;

b) Nao atender as legislages de alimentos vigente no ambito da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria e do Ministério da Saude;

c) Estiverem com embalagem violada, deteriorados, com mau cheiro, danificados ou
quaisquer outras caracteristicas improprias ao consumo, que possa colocar em risco a
saude dos consumidores;

d) N&o apresentarem condigdes adequadas quanto ao sabor, odor, coloragéo e aspecto
impréprio ao consumo, e suas caracteristicas gerais alteradas, em funcdo de
temperatura inadequada no transporte ou embalagem;

e) Estejam com prazo de validade expirado (vencido), ou proximos do seu vencimento.
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6.1.17. N&o serdo aceitos os produtos cuja marca ou caracteristica seja diferente dos produtos
indicados na proposta de pregos vencedora do respectivo item sem o consentimento da
CBDU.

6.1.18. Os condimentos deverdo ser disponibilizados em sachés (sal, azeite, vinagre, mostarda,
ketchup, entre outros).

7. LOCAL, HORARIOS E CONDIGOES DE RECEBIMENTO DOS SERVIGOS

7.1. O restaurante e a cozinha deverédo ser disponibilizados pela contratada dentro do local e
enderego abaixo:

Local: Centro de Convencdes e Exposicdes de Natal / RN
Endereco: Via Costeira Sen. Dinarte Medeiros Mariz, 6664-6704 - Ponta Negra, Natal - RN,
CEP: 59090-002

7.1.1. O local designado no item acima ficara a disposigao da participante que vier a ser contratada
entre 03 (trés) e 05 (cinco) dias antes do inicio dos eventos, ficando ao seu encargo a instalagéo
da cozinha, do refeitorio e suas respectivas despesas, bem como demais necessidades
estabelecidas neste Termo de Referéncia e seus apéndices.

7.2. Dos Horarios de Prestacédo dos Servigos (podendo sofrer alteragdes):

a) Almogo: das 11h as 15h30min;
b) Jantar: 18h as 22h30min.

7.2.1. Podera haver adiantamento ou prorrogagao de até 30 minutos no fornecimento de cada uma
das refeicbes, dependendo da necessidade da organizagdo do evento, levando em
consideragdo a programacao geral da competicéo.

7.2.2. Nos dias 05, 06 e 11 e 12/10, dias de chegada das delegacgdes, poderao ser servidos das 11h
as 22h30, ININTERRUPTAMENTE, conforme previamente informado pelo contratante.

7.2.2.1. Outros horarios flexiveis poderdo ser executados também, desde que haja comum acordo
entre a CBDU e a contratada.

7.2.3. As refeigbes deverdo ser servidas de acordo com o cardapio minimo diario estabelecido na
Apéndice Ill deste Termo de Referéncia.

8. DO CRONOGRAMA DE EXECUGAO
8.1. O evento acontecera no periodo de 05 a 18 de outubro de 2025, na cidade de Natal/RN.

8.2. A execugao dos servigos devera ocorrer no periodo de 02 a 18 de outubro de 2025.
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8.3.

8.4.

O espaco sera disponibilizado para instalacdo do restaurante no dia 30/09/2025 e a
desmobilizagéo total devera ocorrer até o dia 19/10/2025, as 14:00hs (a desmontagem devera
acontecer a noite, logo apds concluida a ultima refeicéo).

O restaurante devera estar completamente montado e operacional a partir de 02/10/2025 pela
manhé para o atendimento ao evento.

9. DA VISITA

9.1.

9.2.

93.

As visitas as instalagdes a serem utilizadas para a prestagcdo dos servigos deverdo ser
agendadas pelo telefone (61) 3447-1113.

Qualquer dificuldade para 0 agendamento da visita devera ser comunicada @ CBDU através do
contato abaixo:

Sr. Allison Carvalho

Tel. (61) 34471113

E-mail: allison.carvalho@chdu.org.br

Visita Técnica:

9.3.1. A empresa contratada devera apresentar, por ocasido da visita técnica, o Nutricionista que

93.2.

devera acompanhar toda contratagéo da equipe a ser disponibilizada para o evento.

Durante a visita técnica do contratante a participante devera apresentar um cronograma com
pontos de controle constantes da tabela abaixo, de forma a demonstrar ao contratante o
atendimento as condigdes de plena execugao dos servigos, objeto do contrato a ser assinado.
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9.4. O cronograma deve possuir, dentre outros a serem acordados, os seguintes pontos de controle:
Item — N° Descrigédo Data Final

01 Inicio do funcionamento da Cozinha/Restaurante. 02/10

02 Apresentagdo da documentagdo de funcionamento regular junto a | Anterior a data
ANVISA, CFN e demais érgaos necessarios. acima descrita

03 Apresentagdo de comprovante de locacédo (posse) dos utensilios | Anterior a data
de servigo (pratos, talheres, mesas, cadeiras, toalhas). acima descrita
Apresentagdo de contratagdo/contrato de prestacdo de servigos,
dos seguintes profissionais:

Nutricionista (s); .

04 Cozinheiro crgez‘e; An't eriora d?ta
Encarregado do restaurante. acima descrita
Apresentacdo dos atestados médicos de todos os integrantes da
equipe.

® @CBDU
o /CBDUTV
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10.

10.1

10.2.

10.3.

10.4.

10.5.

10.6.
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Apresentacdo de comprovante de contratacdo do restante da
equipe, assim como as demonstragdes da capacitagao técnica em
05 higiene pessoal (todos), doengas transmitidas por alimentos
(todos), manipulagdo higiénica dos alimentos (manipuladores),
manipulagéo e seguranga dos alimentos (todos).

Apresentacdo do Projeto de Montagem e Instalagéo da cozinha e
06 restaurante e Planejamento de turnos de trabalho e comprovagdo | Visita Técnica
das relagdes anexas a proposta.

Anterior a data
acima descrita

CRITERIOS DE ACEITAGAO DO OBJETO

. O recebimento da prestagéo se dara da seguinte forma:

a) Provisoriamente pelo responsavel do acompanhamento e fiscalizagéo do contrato, para
efeito de posterior verificagdo da qualidade, quantidade e especificagdo do objeto e
consequente aceitagdo mediante Nota Fiscal ou Termo de Recebimento provisério, em
prazo néo superior a 05 (cinco) dias Uteis.

b) Definitivamente apds a verificagdo da conformidade/adequacgéo e consequente aceitagéo
pelo responsavel do acompanhamento e fiscalizagdo do contrato, verificada a qualidade,
quantidade e especificagdo do objeto, mediante Termo de Recebimento definitivo, em
prazo nao superior a 10 (dez) dias Uteis do final da prestacao.

O recebimento provisorio NAQ liquida a despesa e NAO se presta a autorizar o pagamento dos
Servigos.

O objeto sera rejeitado, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificagdes
constantes no Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser reparado, corrigido ou
substituido no prazo de até 02 (duas) horas, a contar da notificagéo da contratada, as suas
custas, sem prejuizo da aplicagao das penalidades. Nesse caso, sera suspenso o0 prazo de
recebimento definitivo, até que seja sanada a situagao.

A CBDU rejeitara o servigo prestado em desacordo com o disposto neste Termo de Referéncia.
Se, mesmo ap6s o recebimento definitivo, constatar-se que a prestagéo foi executada em
desacordo com o especificado, com defeito ou incompleto, os responsaveis da CBDU
notificardo a contratada para que providencie a corre¢do necessaria dentro do prazo de 02
(duas) horas, a contar da notificagdo, as suas custas, sem prejuizo da aplicagdo das
penalidades.

O recebimento provisério ou definitivo ndo exclui a responsabilidade civil da contratada em face
da eventual existéncia de vicios redibitdrios, vicios ocultos, vicio ou fato do servigo, ainda que
verificados posteriormente ao recebimento provisorio ou definitivo.

O recebimento provisorio ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da contratada
pelos prejuizos resultantes da incorreta execugéo do contrato.
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11. DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA

11.1. Serao obrigacdes da contratada, cumprir os termos previstos neste Termo de Referéncia e no
contrato ou outro documento equivalente, além de responder todas as consultas feitas pela
CBDU no que se refere ao atendimento do objeto;

11.2. Efetuar a montagem da cozinha industrial e do refeitorio no local indicado pelo contratante para
fornecimento das refei¢des, possuindo todos os documentos necessérios para a legalidade do
seu funcionamento, quais sejam, os exigidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), Conselho Federal de Nutricionistas (CFN), averbagéo da nutricionista, potabilidade
da agua, laudo de dedetizagéo e autorizagao do Corpo de Bombeiros e outros relacionados ao
ramo de atividade;

11.3. Fornecer refeigdes preparadas do tipo self-Service (almogo e jantar), conforme RDC N°
216/ANVISA, de acordo com suas especificagdes, para atender o numero de pessoas que
participardo do evento.

11.4. Apresentar, ao final de cada refei¢ao, planilha de controle de refeigdes, a partir do registro de
entrada de clientes, efetuado pela leitura de codigo de barras (sistema fornecido pelo
contratante), que farao as refeigdes;

11.5. Manter pessoas suficientes e preparadas para lidar com publico, para o controle de acessos
ao restaurante, tanto na entrada (pelo menos trés pessoas), quanto na saida (pelo menos uma
pessoa):

a) Na entrada, essas pessoas faréo o registro de entrada dos clientes, com sistema de
codigos de barras fornecido pelo contratante;

b) Na saida, as pessoas evitardo o retorno dos clientes para dentro do restaurante, a fim de
manter o registro de pessoas que passaram pelo restaurante.

11.6. Manter diariamente, durante todo decorrer do evento, a quantidade de nutricionista(s)
necessaria ao evento (Resolugdo CFN n° 380/2005), devidamente registrado(s) nos Conselhos
Regionais de Nutricionistas (CRN), para planejar, organizar, dirigir, supervisionar e avaliar os
servicos de alimentagao e nutricdo, tanto no local de preparo das refei¢des quanto no refeitdrio,
para controle das ilhas de alimentacao e restaurante.

11.6.1. Para exercer esta responsabilidade, o profissional deve estar qualificado em seguranca dos
alimentos de acordo com os requisitos minimos exigidos, incluindo contaminantes
alimentares, doengas transmitidas por alimentos, manipulagéo higiénica dos alimentos e boas
praticas;

11.7. A empresa deve manter documento arquivado para comprovar o treinamento do responsavel

pelas atividades de manipulagéo de alimentos.
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11.8. Assumir total responsabilidade pelos atos de seus funcionarios, prepostos ou autorizados
perante o contratante e terceiros;

11.9. Responsabilizar-se por todas as despesas e prejuizos que causar ao contratante em razéo da
prestacdo dos servigos;

11.10.Responsabilizar-se por todas as reclamagdes e arcar com os énus decorrentes das agdes
judiciais por eventuais prejuizos havidos e originados da execugédo de suas obrigagdes, que
possam vir a ser arguidas contra o contratante por terceiros;

11.11.Cumprir todas as obrigagdes fiscais decorrentes da execucdo do contrato que vier a ser
assinado, responsabilizando-se por quaisquer infragdes fiscais a ele relacionadas;

11.12.Responsabilizar-se, na forma do contrato de prestagao de servigos que vier a ser firmado, por
todos os 6nus, encargos e obrigagdes comerciais, previdenciarias, fiscais e tributarias,
respondendo por si, por seus sucessores, empregados, prepostos, contratados ou de qualquer
forma autorizados;

11.13. Servir os alimentos em perfeitas condi¢des de consumo, dentro de seu prazo de validade, sem
propriedades toxicas ou alergénicas, responsabilizando-se por sua qualidade, restando certo
que a CONTRATANTE néo disponibilizara ao fornecedor, fritadeira, forno, fogao, freezer,
panelas, colheres, geladeira, e quaisquer outros possiveis equipamentos e utensilios, ndo
cabendo nenhuma responsabilidade da guarda daqueles porventura utilizados na prestagéo do
servigo, bem como, responsabilizar-se por toda e qualquer adequagao, reforma, mobiliario,
telas/toldos, necessidade hidraulica e elétrica, de esgoto, escoamento de &gua, gas (mesmo
quando elétrico) e outros necessarios para o funcionamento da cozinha dentro dos padrdes
legais vigentes, inclusive apds finalizagdo da montagem da cozinha se responsabilizar pela
liberacdo e apresentacédo do alvara de funcionamento fornecido pela Vigilancia Sanitaria;

11.14.Fornecer todos os produtos e pessoal de limpeza (RH) necessérios para a higienizagao e
limpeza dos utensilios utilizados, e para a manutengao da limpeza das cozinhas e do saldo do
restaurante (piso, mesas, cadeiras etc.);

11.15.Quando do fornecimento das refeicdes self service (almogo e jantar), a CONTRATADA devera
oferecer guardanapos de papel, palitos de dente, sal, azeite e vinagre, pratos lougas
devidamente limpos e esterilizados, talheres em inox (garfos, facas e colheres), lixeira grandes
na cor azul em bom estado de conservacdo (lixo reciclavel e organico), recipientes para
recolhimentos de lougas (pratos) e talheres utilizados em todo o evento, devendo serem
prontamente higienizados apds utilizagao;

11.16.A empresa que vier a ser contratada devera entrar em contato com os 6rgaos fiscalizadores da
regido de realizacdo do evento, principalmente a ANVISA e a Vigilancia Sanitaria local, para
regularizagdo de todo o funcionamento do restaurante;
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11.17.Responsabilizar-se pelas atividades de manipulagdo de alimentos, o que inclui
responsabilidades na implantagao e manutengao do Manual de Boas Préticas. A empresa deve
manter 0 Manual de Boas Praticas acessivel aos seus colaboradores e disponivel as
autoridades sanitarias, quando requerido;

11.18.Juntamente com o Manual, devem existir os Procedimentos Operacionais Padronizados,
também chamados POPs, os quais descrevem de maneira objetiva, 0 passo a passo para a
realizagao das operagdes relacionadas a:

a) Higiene e saude dos manipuladores;

b) Higienizagao de instalagGes, equipamentos e moveis;
c) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

d) Higienizag&o do reservatério de agua.

11.19. Apresentar a Certiddo de Registro de Quitacdo (CRQ) da empresa e seu Responsavel técnico,
para o evento.

11.20.Manter, em estoque interno ou remoto, devidamente comprovado, um nivel de estoque
suficiente para atendimento para mais duas refeigdes, além da em curso.

11.21.Apresentar, ao inicio de cada Etapa, a relagdo completa de todos os participantes da equipe
de funcionarios, indicando se ele € participante dos quadros permanentes da empresa ou
contratado exclusivamente para o evento;

11.22.Apresentar, ao final da realizagdo de cada evento Folha de pagamento com os devidos
recolhimentos de encargos trabalhistas dos contratados.

11.23.Disponibilizar toda a infraestrutura necessaria, suficiente e condizente para execugéo dos
servicos (Classificagdo “A” de acordo com a RDC N° 216/ANVISA), utilizando-se de materiais
e pessoal capacitado e especializado e em condigdes de saude, devidamente uniformizado.

11.24.0s residuos gerados em decorréncia da producdo e das refeicbes servidas, deverdo ser
recolhidos e acondicionados em local apropriado, pela contratada, deixando o ambiente
utilizado (refeitério ou assemelhado e areas externas a cozinha e restaurante) completamente
limpo, incluindo os méveis e toalhas. Os residuos deverao ser recolhidos diariamente evitando
a contaminag&o por vetores (baratas, moscas, ratos etc.), cabe a contratada realizar o contato,
contrato e ou pagamentos com a empresa responsaveis pela coleta dos residuos, observando
também a legislagao da cidade sede do evento;

11.25.Enviar para aprovacdo da CONTRATANTE com até 10 (dez) dias antes da realizagéo do
evento, cardapio geral do evento devidamente assinado pela nutricionista da empresa, e
atendendo as especificagdes do Plano Alimentar constantes no LOTE. Apds aprovagdo do
cardapio, ndo podera ser alterado, salvo motivo de forga maior ou caso fortuito e mediante
solicitagéo préviaa CONTRATANTE que ira avaliar e, desde que a ndo haja impacto no preco,
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nas caracteristicas, na qualidade e na pontualidade do fornecimento, podera, a seu critério,
autorizar a alteragéo solicitada. Essa solicitagéo de alteragéo devera ocorrer no minimo 8 (oito)
horas antes do evento por escrito;

11.26.Responsabilizar-se pela estrutura e funcionamento do restaurante;

11.27.Transportar os produtos alimenticios em veiculo apropriado, limpo, sem odores indesejaveis,
livres de vetores e pragas urbanas, dotado de cobertura e protecao laterais impermeaveis,
integras e limpo, e empilhados de forma a ndo comprometer a qualidade higiénico-sanitaria
dos produtos.

11.28.Nao transportar os géneros junto com outras cargas que comprometam a qualidade higiénico
sanitaria dos géneros alimenticios.

11.29.Fornecer os produtos, quando for o caso, com a respectiva a rotulagem, inclusive a nutricional,
a qual devera estar em conformidade com a legislagdo em vigor.

11.30.Repor ou substituir o produto que:

a) Contiver, na entrega, embalagens danificadas, defeituosas ou inadequadas que
exponham o produto a contaminagdo ou deteriorag&o.

b) N&o atender as legislacdes de alimentos vigente no &mbito da Agéncia Nacional de
Vigiléncia Sanitéria e do Ministério da Saude.

c) Estiverem com embalagem violada, deteriorados, com mau cheiro, danificados ou
quaisquer outras caracteristicas improprias ao consumo, que possa colocar em risco a
saude dos consumidores.

d) Na&o apresentarem condigdes adequadas quanto ao sabor, odor, coloragédo e aspecto
impréprio ao consumo, e suas caracteristicas gerais alteradas, em fungéo de temperatura
inadequada no transporte ou embalagem.

e) Estejam com prazo de validade expirado (vencido), ou préximos do seu vencimento.

11.31.Todo e qualquer material fornecido a CONTRATANTE deverao estar em conformidade com as
normas técnicas vigentes, mesmo que nao citadas neste termo.

11.32.Disponibilizar profissionais técnicos especializados, com a qualificagdo adequada para cada
atividade ou tarefa a ser desempenhada.

11.33.Manter os profissionais adequadamente trajados e devidamente identificados nas
dependéncias do evento.

11.34.Fornecer a seus empregados todos os equipamentos de protecdo individual de carater
rotineiro, ou ndo, para a execugao dos servigos.
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11.35.Responsabilizar-se pela disciplina de seus empregados durante a jornada de trabalho e
comprometer-se que manterdo o devido respeito e cortesia no relacionamento com o pessoal
da CONTRATANTE, observando o controle do regimento do trabalho.

11.36.Sujeitar-se a fiscalizagdo da CONTRATANTE, no tocante ao fornecimento, prestando todos os
esclarecimentos que lhe forem solicitados pela CONTRATANTE no concernente ao objeto do
Termo de Referéncia, inclusive documentagéo e atos praticados até o recebimento definitivo e
cujas reclamacdes formalmente realizadas obriga-se a atender prontamente.

11.37.Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no todo ou em parte, o0 objeto em
que se verificarem imperfeigdes, vicios, defeitos ou incorregdes, no prazo méximo de 02 (duas)
horas, por outro de mesma caracteristica e capacidade.

11.38.Responder, integralmente, por perdas e danos que vier a causar a CONTRATANTE ou a
terceiros, em razéo de ag@o ou omissdo dolosa ou culpa, sua ou dos seus prepostos,
independentemente de outras cominagdes contratuais ou legais a que estiver sujeita.

11.39.Sera de inteira responsabilidade da CONTRATADA quaisquer danos que venham a ocorrer a
CONTRATANTE ou a terceiros, decorrentes da execugéo incorreta da entrega dos produtos
contratados.

11.40.Prover todos 0s meios necessarios a garantia da plena operacionalidade da entrega/prestagéo
do objeto, inclusive considerados os casos de greve ou paralizagao de qualquer natureza.

11.41.Néo efetuar, sob nenhum pretexto, a transferéncia de responsabilidade para outros, sejam
fabricantes, técnicos ou quaisquer outros.

11.42.Informar, para fins de recebimento de citagbes, intimagbes, ordem de servigo, e outras
comunicagdes oficiais com a CONTRATANTE, o nome do seu preposto, seu enderego
comercial, e-mail (enderego eletronico) e n° de telefone mével e/ou fixo para contato.

11.43.Comunicar imediatamente 8 CONTRATANTE qualquer alteragdo ocorrida no enderego, conta
bancaria e outros julgaveis, necessarios para recebimento de correspondéncia.

11.44.Comunicar a CONTRATANTE, no prazo minimo de 10 (dez dias) Uteis que antecede a data da
prestacdo, os motivos que impossibilitem o cumprimento do prazo previsto, com a devida
comprovagao, que podera ou ndo ser acatado pelo gestor.

12.DAS OBRIGAGOES DO CONTRATANTE

12.1. Exercer a fiscalizagdo dos servigos mediante profissionais especialmente designados para
tanto.

12.2. Prestar as informagdes necessarias a plena realizagao dos servicos.
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12.3. Promover o acompanhamento e a fiscalizagdo do fornecimento do objeto, sob o aspecto
quantitativo e qualitativo, bem como o cumprimento das obrigacdes da CONTRATADA, através
de comissao/servidor especialmente designado, anotando em registro proprio as falhas
detectadas.

12.4. Verificar minuciosamente, no ato do recebimento, a conformidade do objeto, com as
especificagbes constantes do Edital, Termo de Referéncia e da proposta, para fins de
notificacdo da empresa em caso de mudanga da qualidade/objeto e em caso de
descumprimento, seréo tomadas providéncias pelo gestor do contrato.

12.5. Comunicar a CONTRATADA, qualquer anormalidade no objeto do instrumento contratual,
podendo recusar o recebimento, caso ndo esteja de acordo com as especificagdes e condigdes
estabelecidas no Termo de Referéncia.

12.6. Dar conhecimento a CONTRATADA de quaisquer fatos que possam afetar a entrega/prestagao
do objeto, bem como comunicar 8 CONTRATADA, por escrito, sobre imperfei¢ées, falhas ou
irreqularidades verificadas na entregalprestacdo, para que seja substituido, reparado ou
corrigido.

12.7. Realizar os atos relativos a cobranga do cumprimento pela CONTRATADA das obrigagdes
contratualmente assumidas e aplicar sangdes, garantida a ampla defesa e o contraditério,
decorrentes do descumprimento das obrigagdes contratuais.

12.8. Notificar previamente 8 CONTRATADA, quando da aplicagéo de sang¢des administrativas.

12.9. Efetuar o pagamento a CONTRATADA, ap6s apresentagao da Nota Fiscal, o recebimento e
aceite da entrega/prestacdo, bem como rejeitar, no todo ou em parte, o produto que a
CONTRATADA apresentar fora das especificagdes descritas no Termo de Referéncia e Ordem
de Fornecimento.

12.10.A  CONTRATANTE nao responderd por quaisquer compromissos assumidos pela
CONTRATADA com terceiros, ainda que vinculados a execucgéo do projeto/evento, bem como
por qualquer dano causado a terceiros em decorréncia de ato da CONTRATADA, de seus
empregados, prepostos ou subordinados.

13.DA FISCALIZAGAO E CONTROLE

13.1. O Contratante fara a fiscalizagdo das condi¢des e normas estabelecidas neste Termo, através
de um formulério de checagem a ser preenchido diariamente, no almogo e jantar, pela
Fiscalizagdo do contratante e eventuais desvios estardo sujeitos a aplicacdo das sancgdes
previstas neste Termo de Referéncia.

13.2. Nao obstante a participante que vier a ser contratada seja integralmente responsavel pela
prestacao de todos os servigos, o contratante reserva-se o direito de exercer a mais ampla e
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completa fiscalizagao sobre a execugao do contrato, diretamente ou por prepostos designados,
podendo, para tanto:

a) Solicitar a substituicdo de seu(s) empregado(s) que nao esteja(m) identificado(s),
uniformizado(s) e/ou asseado(s), ou que dificulte(m) a fiscalizagdo, em até 24h (vinte e
quatro horas), sob pena de aplicagdes das sang¢des previstas neste Edital;

b) Solicitar a substituicdo de qualquer material ou alimento cuja qualidade ou estado de
conservagao considere inadequada, em até 24h (vinte e quatro horas), sob pena de
aplicagéo das sangdes previstas neste Edital.

c) Comunicar a constatagdo de descumprimento de qualquer obrigagdo decorrente deste
Edital e/ou do contrato que vier a ser firmado, durante a realizagéo do evento.

14.DA PROPOSTA DE PRECOS

14.1. No prego proposto deverdo estar incluidos todos os custos e todas as despesas, diretas e
indiretas, para entrega do objeto.

14.2. Quaisquer tributos, despesas e custos omitidos ou incorretamente cotados, serdo considerados
como inclusos nos pregos, ainda que nao tenham causado a desclassificagdo da proposta por
preco inexequivel. Nestes casos, a CBDU né&o deferird pedidos de acréscimo, devendo a
empresa vencedora prestar os servigos e/ou fornecer os materiais sem dnus adicionais.

14.3. A proposta de pregos devera ser apresentada com valor unitario unico por refei¢do, divididos
por alimentagéo/infraestrutura de prestacdo dos servigos, independente do dia ou refeigao
contida no cardapio dos Apéndices deste Termo de Referéncia.

14.4. A Proposta a ser cadastrada pela Participante devera conter as seguintes informagdes:

a) Relagdo de equipamentos de cozinha a serem disponibilizados para a execugdo dos
servicos e suas especificacdes completas;

b) Relagdo completa da equipe a ser disponibilizada, por fungéo, contendo o numero total de
profissionais que atuarao na prestagéo dos servicos;

c) Cronograma fisico-financeiro de mobilizagéo, prestagéo e desmobilizagéo do servigo e/ou
outros, em percentuais do valor total do Contrato, considerando o nimero garantido de
refeicdes.

15. DA HABILITAGAO

15.1. As exigéncias de habilitagao juridica, qualificagdo econdémico-financeira e regularidade fiscal
s80 as usuais para a generalidade dos objetos, conforme sera disciplinado no edital.

15.2. No ambito da qualificacdo técnica:

TEL.: +55 61 3447-1113
@ /ceoveras @ eceou I—, ESTRELAS H[]I E ; E-MA;L: CBDU@CBDU.ORG.BR

{ i SGAN 905, MODULO D
© ecsou © sesourv p»\ LIDERES AMANHA! BRASILIA/DF - GEP: 70.790-064




TEL.: +55 61 3447-1113
@ /ceoveras @ eceou I—, ESTRELAS H[]I E ; E-MA;L: CBDU@CBDU.ORG.BR

@ @CBDU

a) Apresentar Atestados de Capacidade Técnica, comprovando que a empresa ja forneceu
objeto pertinente e compativel em caracteristicas e quantidades, com o objeto deste Termo.

b) Apresentar declaragao de que a empresa dispora de pessoal técnico (Portaria n°.419/2008-
CFN e Lei 8.234/91), de instalagdes e equipamentos (RDC n° 216, de 15 de setembro de
2004-Ministério da Saude), adequados para preparo dos alimentos e que disponibilizara
veiculos para atender a entrega do servigo objeto do certame, em bom estado de
conservagdo, e que atenda plenamente a execugdo do Contrato e a legislagéo vigente
(Portaria 15 - Centro de Vigilancia Sanitaria, de 07 de novembro de 1991).

c) Apresentar declaracdo de disponibilidade de Profissional Nutricionista devidamente
registrado no conselho, que serd o responsavel técnico pelos servigos executados (Lei
Ordinéria n°. 2195, de 30 de novembro de 2009). N&o havendo o profissional em contrato
permanente, a concorrente, devera apresentara DECLARACAO DE COMPROMISSO DE
VINCULAGAO FUTURA DO PROFISSIONAL, se comprometendo a contratar
NUTRICIONISTA no ato da Assinatura do Contrato.

d) Apresentar Certificado de Licenga da Vigilancia Sanitaria.

16.DA GARANTIA DO SERVICO

16.1. Todos os servigos ofertados deverdo atender a Lei n® 8.078/1990 (Cddigo de Defesa do
Consumidor) e as demais legislagdes pertinentes no que nao contrariar esse termo.

16.2. No caso de vicios ou quaisquer outras irregularidades constatadas, a CONTRATANTE
fornecerd ao CONTRATADO relatério concernente a essas ocorréncias, expondo seus
motivos, a fim de que sejam corrigidas.

16.3. O prazo de substituicao dos produtos fornecidos que apresentarem vicios e/ou defeitos devera
ser no maximo 02 (duas) horas, contados da notificagao.

17. DA ALTERAGAO SUBJETIVA

17.1. Eadmissivel afusdo, cis&o ou incorporacéo da contratada com/em outra pessoa juridica, desde
que sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagéo exigidos na
licitagao original; sejam mantidas as demais clausulas e condi¢cbes do contrato; ndo haja
prejuizo a execucgado do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa da CBDU a continuidade
do contrato.

18. DO PAGAMENTO

18.1. O pagamento sera efetuado no prazo de até 30 (trinta) dias, apds a prestagdo do servigo,
conforme solicitado na Ordem de Compras e Servigos, apresentacdo da nota fiscal e aceite
pelo fiscal do contrato.
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18.3.

18.4.

18.5.

18.6.

18.7.

18.7.

18.8.

18.9.

o /CBDU.BRASIL

. Antes de cada pagamento & contratada, seré realizada consulta para verificar a manutengéo

das condigdes de habilitagdo exigidas no edital.

Nenhum pagamento sera efetuado & CONTRATADA na pendéncia de qualquer uma das
situagbes abaixo especificadas, sem que isso gere direito a alteragdo de pregos ou
compensagao financeira:

a) Atestacdo de conformidade da entrega do(s) materiais;

b) Comprovagao de regularidade ao Fundo de Garantia por Tempo de Servico;

c) Comprovagéo de regularidade com as Fazendas Federal, Estadual € Municipal do
domicilio ou sede;

d) Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT.

Constatando-se a situacao de irregularidade da contratada, seré providenciada sua notificagéo,
por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua situagao ou, no mesmo
prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a
critério da contratante.

N&o havendo regularizagéo ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante devera
comunicar aos 6rgdos responsaveis pela fiscalizagdo da regularidade fiscal quanto a
inadimpléncia da contratada, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para
que sejam acionados 0s meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus
créditos.

Persistindo a irregularidade, a contratante devera adotar as medidas necessarias a rescisao
contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada a contratada a
ampla defesa.

Havendo a efetiva execugéo do objeto, 0os pagamentos serdo realizados normalmente, até que
se decida pela resciséo do contrato, caso a contratada né&o regularize sua situacao de
habilitagao.

1. Sera rescindido o contrato em execugdo com a contratada inadimplente, salvo por motivo de
economicidade, seguranga nacional ou outro de interesse publico de alta relevancia,
devidamente justificado, em qualquer caso, pela maxima autoridade da contratante.

Quando do pagamento, seréa efetuada a retencéo tributéria prevista na legislagao aplicavel.

O pagamento sera creditado em nome da CONTRATADA, mediante ordem bancaria em conta
corrente por ela indicada ou boleto bancario.
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18.10.Na ocorréncia de rejei¢ao da(s) Nota(s) Fiscal (is), motivada por erro ou incorregoes, 0 prazo
para pagamento passara a ser contado a partir da data da sua reapresentacéo.

18.11.A CBDU se reserva ao direito de recusar o pagamento se, no ato da atestagéo, o objeto ndo
estiver de acordo com as especificages apresentadas e aceitas.

18.12.A CBDU podera deduzir do montante a pagar os valores correspondentes a multas ou
indenizagbes devidas pela CONTRATADA.

19. DO REAJUSTE

19.1. Os pregos sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite para
apresentacao das propostas.

19.2. Havendo interesse na renovagao, o valor contratado podera ser reajustado pela variagdo do
INPC/IBGE, considerando, para apuragéo do indice de reajuste, os 12 (doze) meses anteriores
ao penultimo més de vencimento da vigéncia contratual em vigor, mediante comunicagdo por
escrito com, pelos menos, 30 (trinta) dias de antecedéncia ou acordo entre as partes.

19.3. Caso o indice estabelecido para reajustamento venha a ser extinto ou de qualquer forma nédo
possa mais ser utilizado, serd adotado, em substituigdo, o que vier a ser determinado pela

legislacdo entdo em vigor.

19.4. Na auséncia de previséo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice
oficial, para reajustamento do prego do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

19.5. O reajuste sera realizado por apostilamento.

20.DA ADESAO A ATA DE REGISTO DE PREGOS

20.1. Desde que devidamente justificada a vantagem, a ata de registro de pregos, durante sua
vigéncia, podera ser utilizada por qualquer federagao e confederagéo que nao tenha participado
do processo seletivo, mediante anuéncia do 6rgao gerenciador.

21.DO REGISTRO ADICIONAL DE PREGOS

21.1. Apos o encerramento da etapa competitiva, as empresas participantes poderéo reduzir seus
precos ao valor da proposta da empresa vencedora;

21.2. Para registro adicional de precos das demais empresas participantes, sera exigido a analise
das documentacdes de habilitagao;
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21.3. A apresentagdo de novas propostas ndo prejudicara o resultado do certame em relagdo a
empresa vencedora;

21.4. Além do preco do 1° (primeiro) colocado, seréo registrados precos de outros fornecedores,
desde que as ofertas sejam em valores iguais ao da empresa vencedora;

21.5. O registro adicional tem por objetivo o cadastro reserva, no caso de excluséo do primeiro
colocado da Ata de Registro de Pregos.

22. DA VIGENCIA DA ATA DE REGISTRO DE PREGOS

22.1. Avigéncia da Ata de Registro de Precos proveniente deste processo seletivo, seré de 12 (doze)
meses, contando da data da assinatura por parte da CONTRATADA, podendo ser prorrogada
até o limite maximo previsto na Politica de Compras da CBDU, desde que a pesquisa de
mercado demonstre que o prego atualizado se mantém vantajoso.

23.DA GARANTIA DA EXECUGAO

23.1. Nao havera exigéncia de garantia contratual de execucao.

24. DAS SANGOES ADMINISTRATIVAS

24.1. As sangdes encontram-se dispostas no Edital e no Contrato ou outro documento equivalente.

24.2. As penalidades previstas no edital e no contrato, ou outro documento equivalente, néo poderao
ser relevadas, salvo quando ficar comprovada a ocorréncia de situagdes que se enquadrem no
conceito juridico de forga maior ou caso fortuito.

25. DOS CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

25.1. Nesta contratacdo, além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na
descrico do objeto, sera observada em todas as fases do processo seletivo as orientagdes
voltadas para a sustentabilidade ambiental, em atencdo a Politica de Compras da CBDU.

25.2. Dentre as recomendagdes voltadas para sustentabilidade ambiental, a contratada devera,
preferencialmente, na medida do possivel, ater-se as diretrizes sustentaveis de: menor impacto
sobre recursos naturais como flora, fauna, ar, solo e agua; preferéncia dos materiais, tecnologia
e matérias-primas de origem local; boas praticas de governanga, ambiental, social e trabalhista;
origem sustentavel dos recursos naturais utilizados nos bens e servigos contratados.
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26. DISPOSIGOES GERAIS

26.1. A contratante podera realizar acréscimos ou supressdes nas quantidades inicialmente
previstas, respeitados os limites da Politica de Compras da CBDU e suas alteragdes, tendo
como base 0s pregos constantes da(s) proposta(s) da(s) contratada(s).

26.2. Nao sera admitida a subcontratagao do objeto. Salvo autorizagao da CBDU.

26.2.1. Em sendo autorizado a subcontratagdo, permanece a responsabilidade integral da
Contratada pela perfeita execucdo contratual, cabendo-lhe realizar a supervisédo e
coordenacao das atividades da subcontratada, bem como responder perante a CBDU pelo
rigoroso cumprimento das obrigagdes contratuais correspondentes ao objeto da
subcontratacéo.

26.3. Em caso de rescisdo do contrato que vier a ser assinado, a CBDU podera convocar a
participante que tiver o melhor preco subsequente neste processo de selegao, sem que caiba
ao vencedor nenhuma cobranga de eventuais despesas realizadas pelas obrigagdes
assumidas até a data da rescis&o.

26.4. Alteragbes nos itens registrados somente podera ser realizada mediante comprovagéo da
CONTRATADA de fator de impedimento por forga maior, e desde que haja anuéncia da
CONTRATANTE, substituido de igual ou superior valor quanto a qualidade e ao prego.

ALESSANDRO BATTISTE GOMES
Diretor de Esportes e Eventos

TEL.: +55 61 3447-1113
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APENCIDE |
QUANTITATIVO DE REFEIGOES
(ESTIMATIVA)
Refeica Quantidad Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia
cleigao uantiaades | nojout | 03/out | 04fout | 05/out | 06/out | 07/out | 08/out | 09/out | 10/out
N° minimo garantido | 120 | 120 | 120 | 1000 | 1000 | 1300 | 1300 | 1300 | 1300
Almogo
N° méximo permitido | 180 | 180 | 180 | 1600 | 1600 | 2000 | 2000 | 2000 | 2300
N° minimo garantido | 140 | 140 | 140 | 1200 | 1200 | 1200 | 1200 | 1200 | 1200
Jantar
N° méximo permitido | 140 | 140 | 140 | 1600 | 1800 | 1800 | 1800 | 1800 | 1400
Refeic Quantidad Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia Dia
eleigao uantiaades | 44/out | 12/out | 13/out | 14fout | 15/out | 16/out | 17/out | 18/out
N° minimo garantido | 1600 | 1600 | 1600 | 1600 | 1600 | 1600 | 1600 | 1600
Almogo
N méximo permitido | 2400 | 2400 | 2400 | 2400 | 2400 | 2400 | 2400 | 2400
N° minimo garantido | 1200 | 1200 | 1200 | 1200 | 1200 | 1200 | 1400 | 1400
Jantar
N maximo permitido | 1400 | 1800 | 1800 | 1800 | 1400 | 1400 | 2000 | 1800

TEL.: +55 61 3447-1113
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APENDICE Il
INFRAESTRUTURA NECESSARIA

1. DIRETRIZES GERAIS

1.1. 0 servigo de refeicdo devera ser fornecido em sistema self-service livre, sem controle por peso
ou quantidade. Cada refei¢éo devera ser acompanhada de uma bebida (refrigerante ou suco) em
copo descartaveis de, no minimo, 300ml.

1.2. Ao montar o layout deve-se considerar, além das restricdes impostas pela administragéo do local
do evento e da Dire¢do Geral do evento, que as atividades sejam realizadas de forma rapida, que
os funcionarios ndo fiquem o tempo todo em um mesmo local, o lixo néo fique proximo ao preparo
das refeigdes, dos clientes e os fornos e fogdes ndo estejam préximos aos refrigeradores, até por
motivos de saude.

1.3.As instalagbes devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem
cruzamentos em todas as etapas da preparagéo de alimentos, assim como facilitar as operagdes
de manutencao, limpeza e, quando for o caso, desinfecgdo. O acesso as instalagdes deve ser
controlado e independente, ndo comum a outros usos.

1.4.0s equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de
materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores aos alimentos servidos.

1.5. As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios utilizados na preparagao, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo dos alimentos devem ser lisas,
impermeaveis, lavaveis e estar isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeigdes que possam
comprometer a higienizagdo dos mesmos e serem fontes de contaminagao dos alimentos

1.6. As instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios devem ser mantidos em condi¢oes
higiénico sanitarias apropriadas. As operagdes de higienizacdo devem ser realizadas por
funcionarios comprovadamente capacitados e com frequéncia que garanta a manutengéo dessas
condi¢des e minimize o risco de contaminagado do alimento.

1.7.Todos os funcionarios da empresa a ser contratada deverdo possuir uniforme e crachas de
identificacdo com nome e fungdo. Os uniformes deverdo ser em ndmero suficiente que
proporcione a manutencao da apresentacao e higiene pessoal. A empresa devera disponibilizar
também os EPIs (Equipamentos de Prote¢éo Individual) necessarios e suficientes para utilizagao
durante todo o evento.

1.8.E de responsabilidade da empresa que vier a ser contratada a limpeza de todos os uniformes
utilizados por seus funcionarios, para tanto deve disponibilizar uniformes completos, compostos
de toucas, calgas, camisas, aventais, meias e sapatos fechados. Os Uniformes em utilizagdo
devem ser mantidos em bom estado de conservagéo e limpeza.
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1.9.Todas as pessoas que nao fazem parte da equipe de colaboradores da empresa séo
consideradas visitantes. A circulagdo de visitantes € restrita e controlada para evitar
contaminagbes dos produtos. Quando por algum motivo um visitante entrar nas areas de
manipulagdo de alimentos, sera necessario utilizar, minimamente, conten¢éo para os cabelos
(touca).

1.10. No inicio do evento a contratada vai oferecer um treinamento sobre o descarte e a destinagao
correta dos residuos de alimentos e bebidas, para o pessoal que estiver atuando na cozinha e
em outros setores do Restaurante.

1.11. Devera existir um local proprio e especifico para recepcionar e armazenar restos de alimentos.

1.12. Acoleta de residuos de lixo devera ser realizada 02 (duas) vezes ao dia, ou quando necessario,
e devera ser solicitada oficialmente pela empresa a ser contratada as cooperativas ou
associagoes de reciclagem de lixo locais.

1.13. Devera haver coleta seletiva, na area de atuagao da empresa a ser contratada (restaurante,
cozinha, copas e banheiros), para os seguintes residuos sélidos: vidro, papel, papeldo, metal
e plastico. O material coletado deverd ser enviado a uma associagdo ou empresa que
encaminhe para reciclagem ou recicle o material coletado.

1.14. As instalagdes sanitarias, dentro da area de atuacdo da empresa, devem ser supridas de
produtos destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico e toalhas de papel nao
recicladas ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos. Os coletores dos
residuos devem ser dotados de tampa e acionados sem contato manual.

2. ESTRUTURA DA COZINHA

2.1. A cozinha devera ser montada no mesmo local indicado no item 1.1, isto €, no mesmo enderego
do restaurante.

2.2.A cozinha devera ser do tipo industrial completa, contendo areas quente, fria e seca devidamente
definidas, estrutura externa de 02 (duas) tendas de 10 x 10 metros com fechamento lateral
completo para suporte, sala de octanorm climatizada para saladas, sistemas de instalacdo de
agua, energia elétrica, gas e esgoto, e equipamentos como fogdes, fornos, refrigeradores, pias,
tanques e bancadas devidamente instalados. A separagdo das areas devera ser feita com
octanorm com 20,00 metros de comprimento e 2,20 metros de altura.

2.3.A cozinha deve ser dotada dos equipamentos e utensilios necessarios e suficientes para
preparagéo do cardapio solicitado.

TEL.: +55 61 3447-1113
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2.4.0s utensilios devem ser disponibilizados de forma a manter a seguranga de seus operadores.

2.5.A cozinha deve ser planejada e instalada dentro do espago disponivel de forma a possuir locais
para:

a) Recepcao e armazenamento: para realizagdo dos controles qualitativos e quantitativos e
para a armazenagem dos alimentos. Englobam as camaras frigorificas (ou freezers) para
carnes, frutas e legumes, e a despensa para cereais e enlatados com uso de pallets;

b) Preparo prévio: para as etapas de descasque, fatiamento, porcionamento, lavagem e
desinfecgéo de legumes, cereais e carnes;

c) Copa: para realizagao do preparo de sobremesas e bebidas;

d) Confeccdo: para cozimento dos alimentos e pelo preparo final das refeigdes;

e) Higienizagdo: compreende os servigos de lavagem de utensilios;

f)  Transporte: compreende os carrinhos de entrega das refeicdes no restaurante;

g) Vestiarios e sanitérios: para os funcionarios, com armarios, cadeiras e chuveiros.

2.6. A area de preparagédo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem necessérias e
imediatamente apds o término do trabalho. Devem ser tomadas precaugdes para impedir a
contaminagao dos alimentos causada por produtos saneantes, pela suspensao de particulas e
pela formacao de aerossois. Substancias odorizantes e/ou desodorantes em quaisquer das
suas formas ndo devem ser utilizadas nas areas de preparacdo e armazenamento dos
alimentos.

2.7. Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo devem ser préprios para a atividade e
estar conservados, limpos e disponiveis em numero suficiente e guardados em local reservado
para essa finalidade. Os utensilios utilizados na higienizagao de instalagdes devem ser distintos
daqueles usados para higienizag¢do das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em
contato com o alimento.

2.8. Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizagao das instalagbes sanitarias devem
utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulagéo de alimentos.

2.9. Os coletores utilizados para deposigéo dos residuos das areas de preparagao e armazenamento
de alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem contato manual.

2.10. Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local fechado e isolado da
area de preparagao e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de contaminagédo
e atrag&o de vetores e pragas urbanas.

2.11. Aempresa que vier a ser contratada deve cumprir a exigéncias contidas na legislagéo vigente,
particularmente no que se refere a saude e higiene dos manipuladores, ao prescrito na
Resolucdo-RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, da ANVISA, que dispde sobre Boas
Praticas para Servigos de Alimentac&o.
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2.12

2.13.

2.14.

2.15.

2.16.

2.17.

2.18.

2.19.
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. Os manipuladores que apresentarem lesdes e/ou sintomas de enfermidades que possam

comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser afastados da atividade
de preparagéo de alimentos enquanto persistirem essas condi¢des de salde.

Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes compativeis a
atividade, conservados e limpos. Os uniformes devem ser trocados, no minimo, diariamente e
usados exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento. As roupas e os objetos
pessoais devem ser guardados em local especifico e reservado para esse fim.

Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes e apés
manipular alimentos, apds qualquer interrupgao do servigo, apos tocar materiais contaminados,
apds usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario. Devem ser afixados cartazes de
orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e antissepsia das méos e demais
habitos de higiene, em locais de facil visualizagdo, inclusive nas instalagdes sanitérias e
lavatérios.

Os manipuladores ndo devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar,
cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o
alimento, durante o desempenho das atividades e sempre utilizando méscaras de protegédo
facial.

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, limpas e sem esmalte ou base. Durante a manipulagdo, devem ser retirados todos
0s objetos de adorno pessoal e a maquiagem, além de nao utilizar perfumes, nem
desodorantes que possuam fragrancia forte.

Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e previamente capacitados em
higiene pessoal, em manipulagao higiénica dos alimentos e em doencas transmitidas por
alimentos. A capacitagdo deve ser comprovada mediante documentacao.

A recepc¢do das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser realizada em
area protegida e limpa. Devem ser adotadas medidas para evitar que esses insumos
contaminem o alimento preparado.

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos a inspecéo e
aprovados na recep¢do. As embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes
devem estar integras. A temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de
condi¢des especiais de conservacdo deve ser verificada nas etapas de recepgédo e de
armazenamento.
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2.20. Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou com prazos
de validade vencidos devem ser imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade,
devem ser devidamente identificados e armazenados separadamente. Deve ser determinada
a destinagéao final dos mesmos.

2.21. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em local limpo
e organizado, de forma a garantir protecao contra contaminantes. Devem estar adequadamente
acondicionados e identificados, sendo que sua utilizagéo deve respeitar o prazo de validade.
Para os alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicagéo do prazo de validade, deve
ser observada a ordem de entrada dos mesmos.

2.22. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre paletes,
estrados e ou prateleiras, respeitando-se 0 espagcamento minimo necessario para garantir
adequada ventilagao, limpeza e, quando for o caso, desinfecgéo do local. Os paletes, estrados
e ou prateleiras devem ser de material liso, resistente, impermeavel e lavavel.

3. MONTAGEM DO RESTAURANTE

3.1. 0 restaurante devera ser montado no local indicado no item 1.1. O projeto de funcionamento
devera ser aprovado pelo contratante na visita técnica.

3.2.0 controle de acesso aos restaurantes seréa feito por sistema de leitura de cddigo de barras,
sistema este fornecido pelo contratante, porém operado por controladores de acesso da empresa
que vier a ser contratada, sob supervisdo do contratante. Esse registro de entrada de pessoas no
restaurante serd utilizado para contabilizar o nimero de refeigdes servidas.

3.3. Os refeitorios a serem montados deveréao ter capacidade para 1.000 (um mil) pessoas sentadas
simultaneamente, respeitando as exigéncias dos 6rgaos de controle do governo local quanto ao
distanciamento social. O Proponente devera apresentar o layout do Restaurante, comprovando
sua capacidade, para prévia aprovacgao do Contratante.

3.4.No restaurante deveréo conter, no minimo, 08 (oito) ilhas de alimentagéo, com aquecimento para
pratos quentes e refrigeracao para saladas, todas com os mesmos servigos e alimentos.

3.5.No local onde as ilhas de alimentagdo serdo abrigadas a participante vencedora devera se
responsabilizar por instalar um piso emborrachado em toda a extens@o do espago visando a
preservagao do piso original. Na desmontagem do restaurante o piso emborrachado devera ser
retirado.

3.6. Disponibilizar utensilios adequados para servir os alimentos, com cabos mais longos para manter
as maos afastadas do alimento.
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3.7.As ilhas deverdo ser de ago inox, com aparador para as bandejas e com abertura, para evitar a
contaminacao dos alimentos ali expostos, com servigo para os dois lados e aprovadas pela equipe
responsavel do contratante.

3.8. Devera ser providenciado o reabastecimento de alimentos durante todo o horério das refeigdes,
nao sendo admitida a falta de qualquer alimento constante do cardapio, ainda que por curto
periodo.

3.9. Deverédo ser oferecidos ao publico de cada evento pelo menos trés mil pratos de lougas e talheres
de metal, ficando a critério da participante que vier a ser contratada a utilizagédo de copos
descartaveis. Os pratos de lougas, talheres e copos ndo podem conter a logomarca do fornecedor
ou qualquer outra marca.

3.10. Todas as mesas do restaurante deverao estar forradas com toalhas de mesa de pano e com
plastico protetor em cima das toalhas, que deverao ser aprovadas pelo contratante. A empresa
a ser contratada também devera ser responsavel pela limpeza das toalhas e troca das mesmas
sempre que necessario. (Foto - Anexo 01).

3.11. Devera haver local especifico para armazenagem dos pratos, talheres e copos a serem
utilizados.

3.12. Deverao ser disponibilizados aparadores com vasilhames apropriados para o atendimento de,
no minimo, 06 (seis) pontos de descarte de pratos e talheres, em todas as etapas.

3.13. Orecolhimento dos pratos e talheres descartados, dos pontos sinalizados acima para lavagem,
devera ser feito em carrinho fechado para que néo haja visao do interior, nem possibilidade de
vazamento de conteudo.

3.14. Em cada evento deverao ser disponibilizados, no minimo, 05 (cinco) pontos de descarte de
lixo, com lixeiras grandes. A empresa contratada devera disponibilizar sacos de lixo, com
tamanho e resisténcia adequadas para as lixeiras, em trés cores diferenciadas (ex: azul, preto
e verde) para separagéo dos residuos do Restaurante Oficial: lixo organico, lixo reciclavel e
residuos liquidos.

3.15. A empresa que vier a ser contratada devera disponibilizar para os participantes canudos
encapados individualmente.

3.16. Também dentro do refeitorio, deverdo ser disponibilizados, no minimo, 02 (dois) pontos com
bebedouros coletivos (do tipo industrial) em ago inox, com reservatorio para 100 litros de agua
filtrada gelada e pelo menos 02 (duas) torneiras, durante todo o periodo do servigo de
alimentacao, para serem servidos em sistema self-service livre.
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4. PESSOAL

4.1. A equipe que trabalhara no local de cada uma das etapas do evento devera ter plena capacidade
de executar o servigo contratado e ser composta, no minimo, por segurangas, nutricionista(s),
cozinheiro(s), auxiliares de cozinha e equipe de limpeza (instalagdes e equipamentos), além de
outros profissionais que se fagam necessarios para o cumprimentos de fungdes de recepcao,
armazenagem, preparo prévio, servicos de copa, confecgdo, higienizagdo, distribuigéo,
transporte, limpeza, controle de acesso e atendimento ao publico. A relagdo da equipe a ser
disponibilizada para a completa execugao dos servicos devera ser apresentada previamente ao
contratante para aprovagao.

4.2. A empresa deve possuir um programa de controle de salde dos manipuladores. Os Atestados de
Saude Ocupacional (ASO’s) de seus colaboradores deverdo ser mantidos devidamente
organizados e arquivados.

4.3.0s manipuladores deveréo ser orientados quanto ao uso correto de Equipamentos de Prote¢éo
Individual (luvas de borracha, luvas de malha de ago, dculos, etc.).

4.4, Ao inicio dos trabalhos deverdo ser apresentados todos os comprovantes de contratagdo dos
colaboradores disponiveis para os servigos, com cdpia dos contratos de trabalho, assim como
planejamento de turnos de trabalho.

4.5, Os contratados ndo devem ser possuidores de moléstias aparentes ou néo aparentes de doengas
infecciosas ou parasitarias, devendo a empresa contratada apresentar exames médicos
acompanhados de anélises laboratoriais como: hemograma, coprocultura, coproparasitologico e
outras analises julgadas necessarias.

4.6. Os colaboradores que apresentarem, por ocasido da prestacdo de servigos apresentarem feridas,
leses, cortes nas méos, gastroenterites agudas ou cronicas, infecgdes pulmonares ou faringites,
devem ser substituidos de imediato.
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APENDICE Il

CARDAPIO

De 02/10/2025 (Inicio do funcionamento da cozinha) 05/10/2025 (chegada das
delegacdes), as refeicdes néo terao que obedecer ao cardapio especifico, porém deveréo considerar
padroes de qualidade e variedade com base na tabela abaixo, observada a proporgéo relativa ao
quantitativo de refeigcbes estabelecido para tal periodo.

Segue abaixo cardépio qualitativo para o evento que é feito com base nas necessidades
nutricionais e caldricas sugeridas para atletas bem como os demais comensais, com base nos
principios de nutrigdo: harmonia de carboidrato, proteinas e gorduras.

1. ALMOCO

SALADAS CRUAS

SERVIR DE FORMA SEPARADA DIARIAMENTE
TOMATE

PEPINO

CENOURA RALADA

BETERRABA RALADA

RUCULA

ALFACE

ACELGA

CEBOLA

PIMENTAO

DESTES ITENS PELO MENOS 5 OPCOES CADA DIA. VARIAR AS OPCOES!

s CONDURAWN S

Azeite, pimenta, vinagre e sal em saché, distribuidos separadamente.
LEGUMES COZIDOS
BETERRABA
REPOLHO
COUVE FOLHA
ABOBRINHA
BERINJELA
ABOBORA
VAGEM
COUVE FLOR
CENOURA
. BROCOLIS
. BATATA INGLESA - PODE SER PURE OU SAUTE OU VAPOR
DESTES iTENS PELO MENOS 3 OPCOES CADA DIA. VARIAR AS OPCOES!
Maionese e condimentos separadamente
DIARIAMENTE NO ALMOCO E JANTAR: SERVIR PAO.

e 06 06 -~~~ OCooONOoODOTIPhWN -~

RAIZES - TUBERCULOS
1. INHAME
2. AIPIM/ MACAXEIRA

TEL.: +55 61 3447-1113
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3.

BATATA DOCE
DESTES ITENS PELO MENOS 1 OPGAO CADA DIA. VARIAR AS OPGOES!

OBS.: Pode ser sevido também em forma de puré ou grelhado
GRAOS

1.

¢ XN GRWN

ARROZ BRANCO

ARROZ INTEGRAL

LENTILHA

FEIJAO PRETO

FEIJAO CARIOCA

FEJAO FRADINHO

GRAO DE BICO

SOJA EM GRAOS

DESTES ITENS: Feijdo e Arroz diariamente — variar os tipos e acrescentar mais 1 opgao
de outro grao acima citado.

Ou seja: ARROZ + FEIJAO + OUTRO GRAO

GUARNICAO

1

2.
3
[ ]

PARA

MACARRAQ: ESPAGUETE OU PENNE OU PARAFUSO

MOLHO DE TOMATE OU BOLONHESA OU BRANCO - SERVIDO SEPARADO

FAROFA

DESTES ITENS: Massa diariamente. Farofa em dias alternados com Farinha de
Mandioca

EVITAR PROBLEMAS: QUEIJOS, LEITE E DERIVADOS USAR PRODUTOS ZERO

LACTOSE!
MENU VEGETARIANO - E NECESSARIO TER NO ALMOGO E NO JANTAR

1.

s oA WD

KIBE DE SOJA TEXTURIZADA

OVOS COZIDOS

SOJA REFOGADA

ALMONDEGAS DE SOJA

TORTA DE BROCOLIS E BERINJELA

TABULE

DESTES ITENS: Servir diariamente. Nao faz parte da contagem dos vegetais que foram
citados acima. Variar as opgoes.

PROTEINA - PRATO PRINCIPAL

CARNE BOVINA

CORTES INDICADOS :

1.
2.
3.
4.

PATINHO
ALCATRA
CHA DE DENTRO
LAGARTO

FRANGO

1.
2.

PEIXE

1.
2.

PEITO DE FRANGO
SOBRECOXA

POSTA
FILE
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J POR

FILE (OBS.: QUANDO FOR SUINO, A OUTRA OPCAO OBRIGATORIAMENTE SERA
FRANGO)

DESTES ITENS: Diariamente serdo servidas 2 opgoes, sendo sempre uma opgao de
carne branca e a outra pode variar. Das duas opgoes, servir de preferéncia uma opgao
mais seca e outra com molho.

NAO E INDICADO USAR ViSCERAS E EMBUTIDOS COMO PRATO PRINCIPAL.
SOBREMESA
FRUTAS :

e DOk wh =

MELANCIA

ABACAXI

MACA

TANGERINA

BANANA

MELAO

DESTES ITENS: Servir diariamente 2 opgdes — VARIAR AS OPCOES!

SOBREMESA DOCE:

Para aumentar praticidade e diminuir manipulag&o, utilizar doces como:

R~

GOIABINHA
BANANINHA
DOCE DE LEITE
GELATINA
PACOCA

OBS : EM EMBALAGENS INDIVIDUAIS.

DESTES ITENS: Servir diariamente 1 opcdo — VARIAR AS OPCOES!

SUCOS :
NAO PODEM SER ADOGADOS!
OFERECER SACHE DE AGUCAR E ADOGANTE!

DESTES ITENS: Servir pelo menos 2 opgdes diariamente.

REFRIGERANTE

NORMAL
DIETETICO

CAFE

NAO PODEM SER ADOGADOS!
OFERECER SACHE DE AGUCAR E ADOGANTE!

DESTE ITEM: Servir diariamente

2. JANTAR

SALADAS CRUAS

SERVIR DE FORMA SEPARADA DIARIAMENTE

1.
2.

TOMATE
PEPINO
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CENOURA RALADA
BETERRABA RALADA
RUCULA

ALFACE

o gk w

o DESTES iTENS PELO MENOS 4 OPGOES CADA DIA. VARIAR AS OPGOES!

Azeite, pimenta, vinagre e sal em saché, distribuidos separadamente.
LEGUMES COZIDOS

BETERRABA

ABOBRINHA

BERINJELA

ABOBORA

VAGEM

COUVE FLOR

CENOURA

BROCOLIS

BATATA INGLESA — PODE SER PURE OU SAUTE OU VAPOR

©ooNaR WD =

o DESTES ITENS PELO MENOS 3 OPCOES CADA DIA. VARIAR AS OPCOES!
e Maionese e condimentos separadamente
DIARIAMENTE NO ALMOGO E JANTAR: SERVIR PAO.
RAIZES - TUBERCULOS
1. INHAME
2. AIPIM/MACAXEIRA
3. BATATADOCE

e DESTES ITENS PELO MENOS 1 OPGAO CADA DIA. VARIAR AS OPGOES!

OBS.: Pode ser sevido também em forma de puré ou grelhado
GRAOS
1. ARROZ BRANCO
ARROZ INTEGRAL
LENTILHA
FEIJAO PRETO
GRAO DE BICO
DESTES ITENS: Feijao e Arroz diariamente — variar os tipos e acrescentar mais 1 opgéo
de outro grdo acima citado.
Ou seja: ARROZ + FEIJAO + OUTRO GRAO
GUARNICAOQ
1. PAO DE SAL / PAO FRANCES (PODE SER MINI)
2. MACARRAO: ESPAGUETE OU PENNE OU PARAFUSO
3. MOLHO DE TOMATE OU BOLONHESA OU BRANCO - SERVIDO SEPARADO
o DESTES ITENS: Massa diariamente. Inclusive o pao.

° LT W

PARA EVITAR PROBLEMAS: QUENOS, LEITE E DERIVADOS USAR PRODUTOS ZERO
LACTOSE!

MENU VEGETARIANO - E NECESSARIO TER NO ALMOCO E NO JANTAR

@ocw  GBDU. J= ESTRELDS HOJE, E-MALL OBDUSCEDUORG.B%
© e BR pr\  LIDERES ANANHA! BRASILIA/OF - GEP: 70.190-054



o /CBDU.BRASIL ® @CBDU

KIBE DE SOJA TEXTURIZADA
OVOS COZIDOS OU MEXIDOS
SOJA REFOGADA
ALMONDEGAS DE SOJA

e Ok wh =

citados acima. Variar as opgoes.

PROTEINA - PRATO PRINCIPAL
CARNE BOVINA
CORTES INDICADOS :

1. PATINHO

2. ALCATRA

3. CHADEDENTRO

4. LAGARTO

Obs.: Pode servir como carne moida também.

FRANGO

1. PEITO DE FRANGO

2. COXA

3. SOBRECOXA
PEIXE

1. POSTA

2. FILE
QUEIO

1. COALHO
2. PRATO

PANQUECA DE SOJA COM LEITE DE SOJA
TORTAS SALGADAS DE SABORES VARIADOS
DESTES ITENS: Servir diariamente. Nao faz parte da contagem dos vegetais que foram

DESTES ITENS: Diariamente serao servidas 2 opg¢oes, sendo sempre uma opgao de
carne branca e a outra pode variar. Das duas opgoes, servir de preferéncia uma opgao

mais seca e outra com molho.

NAO E INDICADO USAR ViSCERAS E EMBUTIDOS COMO PRATO PRINCIPAL.

SOPAS E CALDOS:

CANJA DE FRANGO
SOPA DE FEIWAO
CALDO DE LEGUMES
CREME DE BROCOLIS
CREME DE PALMITO
CALDO VERDE

¢ ool wh =

SOBREMESA
FRUTAS :
1. ABACAXI
2. TANGERINA
3. BANANA
4. MELAO

DESTES ITENS: servir diariamente 1 op¢ao. Variar as opgoes.
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DESTES ITENS: Servir diariamente 2 opgdes — VARIAR AS OPGOES!

SOBREMESA DOCE:

Para aumentar praticidade e diminuir manipulagao, utilizar doces como:
GOIABINHA

BANANINHA

DOCE DE LEITE

PACOCA

BOLO SIMPLES - Fatia ou tipo individual

ARSI

OBS : EM EMBALAGENS INDIVIDUAIS.
DESTES ITENS: Servir diariamente 1 opgao — VARIAR AS OPCOES!
SUCOS :
NAO PODEM SER ADOGADOS!
OFERECER SACHE DE AGUCAR E ADOGANTE!
e DESTES ITENS: Servir pelo menos 2 opgdes diariamente.

REFRIGERANTE

NORMAL

DIETETICO

CAFE

NAO PODEM SER ADOGADOS!

OFERECER SACHE DE AGUCAR E ADOGANTE!
DESTE ITEM: Servir diariamente

OBSERVAGCAO PARA TODAS AS REFEICOES:

Na segunda semana (de 12/10 a 18/10) o cardapio podera ser repetido, pois seréo grupos de pessoas

diferentes que irdo consumir.
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Imagem 1: Exemplo de Coletor a ser encaixado nos armérios das “Lixeiras inteligentes”.

Imagem ilustrativa
Imagem 3: mesa com toalha de pano e forro de plastico e cadeiras com forro para o restaurante.

—

Imagem ilustrativa
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