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PREGAO PRESENCIAL N° 042/2014

1. DA CONVOCACAO

O SERVICO DE APOIO AS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS DO ESTADO DE MATO
GROSSO - SEBRAE/MT, através de seu Pregoeiro e Equipe de Apoio, com fundamento no
Regulamento de Licitacdes e de Contratos do Sistema Sebrae, aprovado pela Resolucdo CDN
n® 213 DE 18/06/2011, publicado no DOU de 26 de maio de 2011, Lei Complementar 123/2006
e demais legislagbes pertinentes, torna publico que promovera LICITACAO SOB A
MODALIDADE DE PREGAO PRESENCIAL, TIPO MENOR PRECO G LOBAL, no dia 28 (vinte e
oito) de JULHO de 2014, as 14h00 (quatorze horas), com tolerAncia maxima de 15 (quinze)
minutos , na sede do SEBRAE/MT, situada na Av. Historiador Rubens de Mendonga, 3.999, CPA,
em Cuiaba, Mato Grosso, para Contratacdo de Pessoa Juridica apta a Prestacdo de  servicos
de Buffet SOB DEMANDA para os eventos de interesse do SEBRAE/MT, observadas as
condicBes e especificacbes constantes neste edital e seus anexos.

2. DO OBJETO E DAS CONDICOES DE PARTICIPACAO

2.1. Contratacdo de Pessoa Juridica apta a Prestacdo de servicos de BUFFET SOB
DEMANDA para os eventos de interesse do SEBRAE/MT , observadas as condi¢fes e
especificagcdes constantes neste edital e seus anexos.

2.2. Todo detalhamento dos servicos a serem executados estdo contemplados neste edital e
anexos que devem ser seguidos rigorosamente.

2.2. Poderao participar deste certame:
a) Pessoas Juridicas que atuem em ramo de atividade compativel com o objeto licitado e que
atendam a todas as exigéncias, inclusive quanto & documentacdo, constantes deste

Instrumento Convocatério e seus anexos.

b) Pessoas Juridicas que se enquadrem na definicdo de prestadores de servigos do objeto da
presente licitacao;

c) Em se tratando de empresas ou sociedades estrangeiras em funcionamento no pais, aquelas
gue apresentem as exigéncias de habilitacdo mediante documentos equivalentes, autenticados
pelos respectivos consulados e traduzidos por tradutor juramentado, sendo representadas por
procurador residente e domiciliado no Pais, com poderes para receber citacdo, intimacao e
responder administrativa e judicialmente por seus atos;

2.3. Néo poderéo participar desta licitacao:

a) Empregados ou dirigentes operacionalmente vinculados ao Sistema SEBRAE;

b) Ex-Empregados ou ex-dirigentes até 180 (cento e oitenta) dias da data da respectiva
demissao;

c¢) Pessoas Juridicas suspensas de licitar e contratar com o Sistema SEBRAE.

d) Pessoas Juridicas que se encontrem sob o regime falimentar.
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e) Empresas estrangeiras que nao funcionem no Pais.
f) Consorcios ou grupo de empresas.

g) Pessoas Juridicas cujos sécios, representantes, gestores ou responsaveis técnicos
participam de mais de uma empresa especializada no ramo do objeto desta licitacdo, pois
somente uma delas (empresas), podera participar do certame.

3. CREDENCIAMENTO, APRESENTAGCAO DA PROPOSTA E DOCUM ENTACAO

3.1. No dia, local e horario estabelecidos neste instrumento convocatério, os licitantes
interessados em participar, deverdo credenciar-se junto a Pregoeiro, e apresentar 03 (trés)
envelopes, a saber:

a) ENVELOPE 01 “CREDENCIAMENTO”

SEBRAE/MT - SERVICO DE APOIO AS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS DE MATO
GROSSO.

PREGAO PRESENCIAL N° 042/2014

b) ENVELOPE 02 “PROPOSTA DE PRECOS”
SEBRAE/MT- SERVICO DE APOIO AS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS DE MATO GROSSO.
PREGAO PRESENCIAL N° 042/2014

¢) ENVELOPE 03 “DOCUMENTOS DE HABILITACAO”

SEBRAE/MT - SERVICO DE APOIO AS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS DE MATO
GROSSO.

PREGAO PRESENCIAL N° 042/2014

3.2. O envelope “Credenciamento” devera conter cépias dos seguintes documentos:

a) Quando socios: documento de identificacdo do representante legal (cOpia autenticada), contrato
social e alteragdes que apontem quem representa a pessoa juridica (copia simples);

b) Quando procurador: documento de identificacdo pessoal do procurador (cépia autenticada),
procuracdo com poderes para participagdo no pregdo (firma reconhecida do outorgante, por
Tabelido Oficial) e contrato social e alteracdes que apontem a representacdo legal da empresa
licitante (c6pia simples);

Paragrafo Primeiro: Nao sera efetuado credenciament 0 sem a apresentacdo de todos os
documentos, com as devidas autenticacdes/reconhecim ento de firma, quando exigidos.

Paragrafo Segundo: A falta de representacdo ndo imp  edira a licitante de participar do
certame licitatorio, ficando, porém impedida de man ifestar-se durante as sessoes, inclusive
qguanto a formulacdo de lances verbais e manifestacgd 0 de interesse na interposi¢cdo de
recursos.

Paragrafo Terceiro: O representante legal podera se r substituido em qualquer fase do
processo, podendo ainda, ser indicado a qualquer te  mpo um representante, caso tal
providéncia ndo tenha sido efetivada inicialmente.

3.3. A“PROPOSTA DE PRECOS” devera conter as solicitagbes do item 4.
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3.4. O envelope de “DOCUMENTOS DE HABILITACAO” devera conter os documentos
relacionados no item 6.

4. DA PROPOSTA DE PRECOS

As propostas serdo julgadas tomando-se por base o0 MENOR PRECO GLOBAL e serédo
apresentadas em envelope distinto dos demais, com a seguinte indicacdo: “PROPOSTA DE
PRECOS”, na forma prevista no item 3 do presente instrumento convocatério, atendendo aos
requisitos abaixo:

4.1. Ser datilografada e/ou digitada sem emendas, entrelinhas ou rasuras, assinada pelo
representante legal, conter razdo social, CNPJ, endere¢co da proponente, referéncia ao numero
deste Pregéo (042/2014) e menc¢do ao SEBRAE/MT,;

4.2. Especificar os servicos a serem realizados em conformidade com as exigéncias deste
Instrumento Convocatoério e anexos;

4.3. Ofertar preco Unitario e Global , conforme a Tabela constante no Anexo | , em
algarismos e por extenso, em moeda nacional , respeitando o limite unitario e global para a
prestagdo dos servigcos consignado neste pregéao.

4.3.1. Os valores consignados ndo poderao ultrapassar duas casas decimais ap0s a virgula
(Ex: R$ 0,90), estando inclusos nos precos, todos o0s tributos, encargos sociais e trabalhistas,
custos diretos e indiretos, mao de obra, materiais (se for o caso), bem como quaisquer outras
necessarias ou que possam incidir sobre a realizacao dos servicos.

4.4. Conter DECLARACAO de se incluem nos precos propostos, todos os tribu tos,
encargos sociais e trabalhistas, custos diretos e i ndiretos, mdo de obra, materiais,
despesas com transporte, hospedagem quando o evento for a uma distancia de até 100 km
(cem quildbmetros) de Cuiaba/MT, bem como quaisquer outras, necessarias ou que possam
incidir sobre a realiza¢do dos servicos.

4.5. Conter DECLARACAO de que a Licitante é Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte,
conforme modelo (Anexo lll), do presente instrumento convocatorio (SE FOR O CASO).

4.5.1. Caso a licitante seja Microempresa - ME ou Empresa de Pequeno Porte - EPP, faca
jus aos beneficios da LC 123/06 e ndo apresentar a devida Declaracdo, a mesma sera
providenciada pelo Pregoeiro no ato da abertura do envelope de Proposta de Precos, sendo
de pronto assinada pelo representante da pessoa juridica.

4.6. Indicar prazo de validade da proposta que nao sera inferior a 60 (sessenta) dias, em caso de
omisséo o Pregoeiro considerara como valido tal prazo;

4.7. A proposta devera ser entregue no local estabelecido neste instrumento convocatério e até o
dia e horario marcado para a abertura da sessao;

Observagdes: Quaisquer tributos, encargos, despesas e custos, diretos ou indiretos,
omitidos na proposta de pre¢o ou incorretamente cot ados, que nao tenham causado a
desclassificacdo da mesma no julgamento das propost as, serdo considerados como
inclusos nos precos, ndo sendo considerados pleitos Ou acréscimos, a esse ou qualquer
titulo, devendo os servigos serem fornecidos sem 6n us adicionais.
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5. CRITERIO DE JULGAMENTO E CLASSIFICACAO DAS PROPO STAS:

5.1. As propostas, sem emendas ou rasuras serdo classificadas segundo a ordem
CRESCENTE DOS PRECOS GLOBAIS OFERTADOS, devendo estar assinadas pelo
responsavel legal da pessoa juridica, ou procurador (devidamente identificados através
de nome completo e CPF), sendo desclassificadas as aquelas que:

a) Nao atendam as condicdes deste instrumento convocatorio;

b) Estejam incompletas, ou seja, ndo contenham todas as informacdes exigidas neste
instrumento convocatorio;

¢) Contenham limita¢des ou condi¢des contrastantes com o instrumento convocatorio.

5.2. Havendo divergéncia entre valores unitarios e valores globais, considerar-se-d0 como
validos os valores unitarios, caso a discrepancia seja entre os valores em algarismo e por
extenso prevalecerao os ultimos.

5.3. Ap6s a abertura dos envelopes relativos as propostas de pregos, o Pregoeiro podera
suspender a reunido a fim de que tenha melhores condi¢cbes de analise, marcando na
oportunidade, nova data e/ou horario em que voltara a reunir-se com 0s interessados, ocasido
em que sera dada continuidade ao certame.

5.4. O nao comparecimento de quaisquer dos licitantes a nova reunido marcada, ndo impedira
que ela se realize, ndo cabendo ao ausente o direito a reclamacéo de qualquer natureza.

5.5. Nao serdo consideradas, com critérios de classificacdo ou desempate das propostas,
quaisquer ofertas de vantagens ndo previstas neste edital;

5.6. Para maior agilidade nos procedimentos de abertura, os papéis que contém as propostas de
precos deverdo estar dispostos e numerados em ordem crescente.

5.7. Para fins de Julgamento, sera considerado o VA LOR GLOBAL DA PROPOSTA, sendo
este o somatoério dos valores unitarios de todos os itens.

6. DA DOCUMENTACAO DE HABILITACAO

6.1. Para serem habilitadas, as interessadas deverao apresentar no envelope “DOCUMENTOS DE
HABILITACAQ”, em original, ou por qualquer processo de cOpia aute nticada (tabelido de
notas, ou publicacdo em 6rgao da imprensa oficial) , 0S seguintes documentos:

6.1.1. RELATIVA A HABILITACAO JURIDICA:

a) Prova de registro, no 6rgdo competente, no caso de empresario individual,

b) Ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente registrado no 6rgdo

competente (Registro de Pessoas Juridicas, no caso de sociedades civis e Junta Comercial, no
caso de sociedades empresarias);
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c) Ato de nomeacdo ou eleicdo dos administradores, devidamente registrado no Orgéo
competente, na hipétese de nomeacao ou elei¢cdo posterior, sem prejuizo da apresentacao dos
demais documentos exigidos na alinea “b”".

6.1.2. RELATIVA A REGULARIDADE FISCAL:

a) Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ);

b) Prova de inscricdo no Cadastro de Contribuintes Estadual ou Municipal, se houver relativa ao
domicilio ou sede do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto
Contratual;

c¢) Prova de Regularidade relativa & Seguridade Social (INSS), demonstrando situagdo regular no
cumprimento dos encargos sociais instituidos por lei.

d) Prova de Regularidade relativa ao Fundo de Garantia por Tempo de Servi¢o (FGTS);

e) Certiddo Conjunta Negativa de Débitos relativos aos Tributos Federais e a Divida Ativa da
Uniao;

f) Certiddo Negativa de Débitos com a Fazenda Estadual e Municipal, expedida pelas
Secretarias de Fazenda ou 6rgdo equivalente no domicilio ou sede da licitante.

Paragrafo Unico: Seréo aceitas Certiddes Positivas com Efeito de Negativa.

6.1.3. RELATIVA A QUALIFICACAO TECNICA:

a) Atestado de capacidade técnica emitido por pessoa juridica de direito publico ou privado,
demonstrando a execucgdo satisfatdria de servicos similares ao objeto da presente licitagéo.
Podera ser apresentado mais de 01 (atestado) para comprovar realizacdo de servicos similares.

b) Alvara Sanitario expedido pela Vigilancia Sanitaria do Municipio sede da licitante.

c) Comprovacéao de possuir em seu quadro empregado, sdcio ou prestador de servico, que seja
profissional de nivel superior em nutricdo . (Comprovacao a ser realizada através de contrato
de trabalho e/ou carteira de trabalho, contrato de prestacdo de servicos ou contrato social da
empresa).

d) Declaracdo do préprio licitante de que tem ciéncia e esta sujeito as normas contidas
na Resolucdo — RDC n.° 216 de 15 de setembro de 200 4, expedida pela ANVISA — Agéncia
de Vigilancia Sanitaria , que passa a ser parte integrante deste Instrumento Convocatério no
Anexo V, notadamente nos aspectos de Instalacbes; Higienizacdo de instalagbes, manejo dos
residuos, preparagéo de alimento, armazenamento e transporte do alimento preparado.

e) Declaracao do préprio licitante de que tomou conhec imento de todas as informacgbes e
das condicdes locais para o cumprimento das obrigag O0es objeto da licitacdo e que
concorda com as condi¢8es estabelecidas neste instrumento convocatorio.

f) Atestado emitido por nutricionista registrado no re spectivo conselho de classe
indicando que a sede da licitante encontra-se em co  ndi¢cdes adequadas para prestacao
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dos servigos e de acordo com a RDC n.° 216 de 15 de  setembro de 2004 expedida pela
ANVISA.

6.1.4. RELATIVA A QUALIFICACAO ECONOMICO-FINANCEIRA
a) Certiddo Negativa de Faléncia expedida pelo cartério distribuidor da sede da pessoa juridica.
6.1.5. DECLARACOES

a) Declaracédo de que ndo emprega menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou
insalubre e ndo emprega menor de 16 anos. (modelo Anexo IV);

b) Declaracdo de que ndo emprega trabalho forgado ou analogo ao escravo (modelo Anexo
V).

7. DO JULGAMENTO DA HABILITACAO

7.1. O julgamento da habilitacdo dos interessados sera realizado com a abertura do envelope
de DOCUMENTOS DE HABILITACAO (ENVELOPE 03), da pessoa juridica melhor classificada
e sera feito a vista do exame dos documentos apresentados.

7.2. ApGs a abertura dos envelopes relativos a documentacdo de habilitacdo, o Pregoeiro
podera suspender a reunido a fim de que tenha melhores condi¢Bes de analise, marcando na
oportunidade, nova data e/ou horario em que voltara a reunir-se com 0s interessados, ocasido
em que sera dada continuidade ao certame.

7.3. O ndo comparecimento de qualquer dos licitantes a nova reunido marcada, ndo impedira
que ela se realize, ndo cabendo ao ausente o direito a reclamacéo de qualquer natureza.

7.4. Sera julgado habilitado o licitante que apresentar os documentos exigidos, validamente e
em conformidade com este instrumento convocatorio.

7.4.1. Sera julgado inabilitado o licitante que nao atender as exigéncias deste instrumento
convocatorio, notadamente quanto a ndo apresentacdo ou apresentacdo irregular de qualquer
documento solicitado.

7.5. As microempresas e empresas de pequeno porte, por ocasido da participacdo em
certames licitatérios, deverdo apresentar toda a do  cumentacdo exigida para efeito de
comprovacdo de regularidade fiscal, mesmo que esta apresente alguma restricao,
atendendo o que determina o artigo 43, da Lei Compl  ementar n°123/06.

7.6. Havendo alguma restricdo na comprovacgao da regularidade fiscal, sera assegurado o prazo
de 02 (dois) dias uteis, cujo termo inicial correspondera ao momento imediatamente posterior a
declaracdo de vencedora da licitacdo, prorrogaveis por igual periodo, a critério da
Administracéo, para a regularizacdo da documentacao.

7.7. A nédo regularizacdo da documentacdo no prazo previsto no subitem 7.6, Implicara
decadéncia do direito a contratacdo, sem prejuizo das sancdes previstas no na Legislacéo
pertinente, sendo facultado & instituicdo convocar os licitantes remanescentes, na ordem de

classificagcdo, para a assinatura do contrato, ou cancelar a licitacéo.
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7.8. Com excecdo dos documentos exigidos nos itens 6.1.1, letras “a”, “b” e “c”, 6.1.2 letras “a” e
“b”, 6.1.3 letras “a” e “b”, todos os demais documentos deverdo estar dentro do prazo de validade.
Os documentos para 0s quais 0 prazo de validade ndo estiver mencionado explicitamente,
somente serdo aceitos quando emitidos até 90 (noventa) dias antes da apresentacdo dos
documentos de habilitagdo e propostas.

7.9. Os documentos exigidos quando emitidos através da INTERNET terdo sua autenticidade
verificada pelo SEBRAE/MT.

7.10. Para maior agilidade nos procedimentos de abertura, a documentacdo devera estar disposta
e numerada em ordem crescente.

8. DO PROCEDIMENTO NO PREGAO

8.1. Instaurada a sessdo, o Pregoeiro recebera os 03 (trés) envelopes, CREDENCIAMENTO,
PROPOSTA DE PRECO E DOCUMENTOS DE HABILITAGCAO, devidamente lacrados,
devendo os mesmos serem rubricados pelos presentes.

8.2. Em seguida, realizar-se-a o credenciamento dos representantes legais e efetuar-se-a a
abertura dos envelopes contendo as propostas de precos das licitantes rubricando-as
facultando-se aos representantes das licitantes o seu exame, registrando-se em ata as
anotacdes solicitadas;

8.3. Sera realizado julgamento das propostas de forma objetiva, em conformidade com o tipo de
licitacdo, critérios estabelecidos neste instrumento convocatério, e com fatores exclusivamente
nele referidos;

8.4. Seré verificado o atendimento das propostas as condi¢Bes definidas neste edital, sendo
desclassificadas, pelo Pregoeiro aquelas que ndo atendam ao Instrumento Convocat6ério
(conforme acima);

8.5. Dentre as licitantes classificadas serdo selecionadas para a fase de lances verbais a
proposta de menor pre¢o e as demais propostas cujos valores estejam no intervalo de no
maximo 15 % (quinze) por cento do menor preco classificado;

8.6. Quando ndo for possivel obter pelo menos 03 (trés) propostas escritas de precos nas
condicbes do subitem acima, serdo classificadas, desde que atendam as demais condi¢des
definidas neste instrumento convocatorio, a de menor preco e as duas melhores propostas de
preco subsequentes, totalizando o maximo de 03 (trés), salvo empate, para poderem participar
da etapa de lances verbais;

8.7. A validade do pregdo ndo sera comprometida se for inviabilizada a fase de lances em
virtude da apresentacdo e/ou classificacdo de apenas uma proposta escrita, como também a
classificacdo de apenas 02 (duas) propostas escritas de preco ndo inviabilizara a realizacao da
etapa de lances verbais;

8.8. Em continuagdo, sera dado inicio a etapa de apresentacdo de lances verbais pelos

lancadores selecionados, que deverdo formular lances de forma sucessiva, em valores distintos
e decrescentes;
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8.9. O Pregoeiro fara uma rodada de lances convidando o representante da licitante que
ofereceu a proposta escrita de maior preco, a fazer o seu lance e, em seguida, o0s
representantes das demais empresas selecionadas na ordem decrescente de preco, e assim
sucessivamente até que se obtenha a proposta de menor valor;

8.10. S6 serdo aceitos lances verbais inferiores ao menor pre¢o obtido;

8.11. O licitante que nado apresentar em uma rodada nao ficara impedido de participar de nova
rodada, caso ocorra;

8.12. Em nado havendo mais lances verbais, sera encerrada a etapa competitiva e ordenada as
ofertas, exclusivamente segundo o critério de MENOR PRECO GLOBAL;

8.13. Apbs a etapa de lances, caso as propostas apresentadas por Microempresas e Empresas
de Pequeno Porte sejam em até 5% (cinco por cento) superiores a proposta de menor preco,
Ihes sera assegurada preferéncia de contratagdo, situacdo denominada por empate ficto,
conforme disposto na LC n.° 123/2006.

8.14. Ocorrendo o empate ficto, sera adotado o seguinte procedimento:

a) a microempresa ou empresa de pequeno porte mais bem classificada podera apresentar
proposta de preco inferior aquela de menor preco;

b) no caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas e empresas de
pequeno porte que se enquadrem na situacdo de empate ficto, sera realizado sorteio entre elas
para que se identifique aguela que primeiro podera apresentar proposta melhor;

¢) ndo sendo habilitada a microempresa ou empresa de pequeno porte, beneficiadas pela
regrado empate ficto, na forma do subitem anterior, serdo convocadas as remanescentes,
observada a ordem classificatoria, para o exercicio do mesmo direito;

d) na hipétese de empate ficto, a microempresa ou empresa de pequeno porte convocada para
apresentar nova proposta, terd prazo maximo de 05 (cinco) minutos, para fazé-lo, sob pena de
precluséo;

€) na hipétese de ndo contratacdo de microempresa ou empresa de pequeno porte, 0 objeto da
licitacdo sera adjudicado em favor da proposta originalmente vencedora do certame;

f) os dispositivos legais atinentes ao empate ficto somente serédo aplicaveis quando a melhor
oferta final ndo tiver sido apresentada por microempresa ou empresa de pequeno porte.

8.15. Na hip6tese de nao ocorrer nenhum lance verbal, sera verificada pelo Pregoeiro a
aceitabilidade da proposta escrita de menor preco, face ao valor estimado para a contratagéo,
decidindo a respeito;

8.16. Em todos os casos, sera facultado o Pregoeiro negociar diretamente com as licitantes em
busca do menor preco;

8.17. Apés a finalizacdo das etapas de classificacdo (propostas escritas e lances verbais, se

houver), proceder-se-a a abertura do envelope 03 — DOCUMENTOS DE HABILITACAO do
licitante vencedor (classificado em primeiro lugar), caso este seja inabilitado sera aberto o
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envelope de habilitacdo do 2° lugar e assim sucessivamente até que o seguinte classificado que
preencha as condi¢des de habilitacdo seja declarado licitante vencedor, nas condi¢bes de suas
propostas.

8.18. Os documentos de habilitagdo das licitantes remanescentes permanecerdo em poder do
Pregoeiro até o fim do prazo recursal e seréo retirados mediante recibo pelo representante
legal da licitante

8.19. Apoés o desenrolar de todos, sera lavrada ata circunstanciada da sessédo, a qual sera
assinada pelo Pregoeiro, Equipe de Apoio e pelas licitantes presentes.

8.20. Caso algum licitante deseje impetrar recurso administrativo Gnico contra decisdo do
Pregoeiro devera consignar tal intengcdo em ata de forma fundamentada, sob pena de decair
tal direito;

8.21. O prazo para impetragdo memoriais escritos do recurso administrativo € de 03 (trés)
dias Uteis, contados a partir da data de comunicacao do ato que o motivou.

8.22. No prazo méximo de até 02 (dois) dias Uteis, apds a declaracao do vencedor, a empresa
assim considerada devera entregar na sede do SEBRAE/MT, caso seja solicitada, proposta
de precos readequada (consignando valores apés fase de lances/verbais ou negociacéo). A
nova distribuicdo do valor global deverd respeitar valores unitarios méximos tolerados,
devendo a distribuicdo do desconto ser realizada de forma proporcional

9. DOS RECURSOS ADMINISTRATIVOS

9.1. Das decisdes do Pregoeiro cabera recurso Unico fundamentado, conforme segue: ap0s
declaracéo de vencedor, qualquer licitante podera manifestar imediata e motivadamente a intencéo
de recorrer, quando lhe sera concedido o prazo de 02 (dois) dias Uteis para apresentacdo das
razbes do recurso escritas, ficando facultado aos demais licitantes desde logo apresentar
contrarrazdes em igual nimero de dias, que comecardo a correr do término do prazo do
recorrente, sendo-lhes assegurada vistas imediatas dos autos;

9.2. O acolhimento de recurso importara a invalidagdo apenas dos atos insuscetiveis de
aproveitamento;

9.3. A falta de manifestagdo imediata e motivada do licitante importar4 a decadéncia do direito de
recurso e a adjudicacao do objeto da licitacao pelo Pregoeiro ao vencedor;

9.4. Caso haja recurso e ap6s a decisédo dos mesmos, a autoridade competente fara a adjudicacéo
do objeto da licitacdo ao licitante vencedor.

10. PRAZO DE EXECUGAO DOS SERVICOS E DE VIGENCIA CONTRATUAL

10.1. Os servicos deverdo ser solicitados por escrito com antecedéncia minima de 12h00
(doze horas) da efetiva realizacdo do evento

10.1.1. Eventualmente e com as devidas justificativas, os pedidos poderdo ocorrer com
até 06 (seis) horas de antecedéncia.
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10.2. O atraso na prestacdo dos servicos permitira ao SEBRAE/MT a anulacdo da Ordem de
Compra ou instrumento equivalente independente de notificacdo ao contratado.

10.3. Os servicos objeto desta licitagdo deverdo ser executados no Centro de Eventos Pantanal,
na Avenida Bernardo Antbnio de Oliveira Neto, Ribeirdo do Lipa, Cuiaba/MT, na sede do
SEBRAE/MT, na Avenida Historiador Rubens de Mendoncga, 3999, CPA, Cuiabd/MT, ou em outro
local na cidade de Cuiaba/MT ou Varzea Grande/MT, conforme necessidade do SEBRAE/MT.
Paragrafo Unico: Havendo necessidade de prestagio de servicos em outros municipios distantes
de Cuiaba/MT mais de 50 km (cinquenta quildmetros), 0 SEBRAE/MT responsabilizar-se-a pelas
despesas de transporte dos materiais, hospedagem e alimentacéo das pessoas (se for o caso).

12.4. A vigéncia contratual sera de 12 (doze) meses, a contar da assinatura do contrato,
podendo tal prazo ser prorrogado, pelo limite maximo de até 60 (sessenta) meses, a critério do
SEBRAE/MT.

10.3. A Vigéncia Administrativa, para pagamentos e ultimagdes, é de 90 (noventa) dias apds
o término do periodo de execucgéo.

11. RECURSOS FINANCEIROS

Recursos Proprios do SEBRAE/MT — 2014/2015.

11.1. Recursos Disponiveis

Os recursos disponiveis para o objeto licitatério sdo da ordem de até R$ 800.000,00 (oitocentos

mil reais), SOB DEMANDA , ndo estando o SEBRAE/MT obrigado a contratar referido valor em
sua totalidade.

12. DA IMPUGNAGCAO AO INSTRUMENTO CONVOCATORIO

12.1. No prazo de até 02 (dois) dias Uteis antes da data fixada para recebimento da proposta,
gualguer pessoa podera solicitar esclarecimentos, providéncias ou impugnar o ato convocatorio do
pregao.

12.2. Os pedidos de esclarecimento, providéncias ou impugnacdes, deverdo ser encaminhados
por escrito e contra recibo ao Pregoeiro do SEBRAE/MT, na Av. Rubens de Mendonga, 3.999,
Cuiaba, Mato Grosso, ou através do e-mail licitacao@mt.sebrae.com.br, no prazo disposto no
subitem acima, no horario das 07h30 as 12h e das 13h30 as 17h de segunda a sexta-feira.

12.3. Impugnacdes ou pedidos de esclarecimentos protocolados fora do prazo ndo serdo
considerados.

13. DA VISTORIA

13.1. Ap6s a declaracdo da VENCEDORA, o SEBRAE/MT, através do Pregoeiro e Equipe de
Apoio, acompanhados de consultor especializado, realizara, antes da assinatura do _contrato
uma vistoria na sede da empresa, quando sera verificado o atendimento aos seguintes requisitos,
previstos na RDC n.° 216/2004 :

a) InstalagGes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso, impermeavel e
lavavel, sem rachaduras, trincas, goteiras, infiltrac@es, bolores, descascamentos e outros de forma
a ndo transmitir contaminantes aos alimentos;
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b) O dimensionamento da edificacdo e das instalacbes deve ser compativel com todas as
operacbes (recebimento da matéria-prima, ingredientes, etc; armazenamento da matéria-prima,
ingredientes, etc; preparo e manipulacdo de alimentos crus; preparo e manipulacdo de alimentos
néo crus). Deve existir separacdo entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros
meios comprovadamente eficazes de forma a evitar a contaminagéo cruzada,;

c) As portas e as janelas devem ser ajustadas aos batentes. As portas da area de preparacao e
armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento automatico, assim como as
aberturas externas das areas de armazenamento e preparacdo dos alimentos, inclusive o sistema
de exaustédo, devem ser providas de telas milimetradas para impedir 0 acesso de vetores e pragas
urbanas;

d) As instalagbes devem ser abastecidas de 4gua corrente e dispor de conexdes com rede de
esgoto ou fossa séptica. Quando presentes, os ralos devem possuir dispositivo que permita o
fechamento da grelha;

e) Nas areas internas e externas ndo é permitida a presenca de animais, ainda que domésticos;

f) As instalacdes elétricas devem ser embutidas ou protegidas em tubulagBes externas e integras
de tal forma a permitir a higienizacdo dos ambientes

g) A ventilacdo deve garantir a renovacdo do ar e a manutencdo do ambiente livre de fungos,
gases, fumaca, pos, particulas em suspenséo, condensacao de vapores dentre outros que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. O fluxo de ar ndo deve incidir
diretamente sobre os alimentos.;

h) As instalacBes sanitdrias e vestiarios ndo devem comunicar diretamente com a area de
preparagdo e armazenamento de alimentos ou refeitdrios, devendo ser mantidos organizados e
em adequado estado de conservacao;

i) As instalacBes sanitarias devem possuir lavatérios e estar suprida 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 ndo reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro para a secagem das maos. Os coletores dos residuos devem ser dotados de tampa e
acionados sem contato manual;

j) Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene nas maos na area de manipulacdo, em
posicéo estratégica em relacéo ao fluxo de preparo dos alimentos. Devem possuir sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico e toalhas de papel ndo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para a secagem das maos e coletor de papel
acionado sem contato manual;

k) Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de
materiais que nao transmitam substancias téxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme
estabelecido em legislacdo especifica. Devem ser mantidos em adequado estado de conservacéo
e serem resistentes a corrosao e a repetidas operagdes de limpeza e desinfeccao;

[) As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios utilizados na preparacdo, embalagem,
armazenamento, distribuicdo e exposicdo devem ser lisas, impermeéveis, lavaveis e estar isentas
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de rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam comprometer a higienizacdo dos
mesmos e serem fontes de contaminacgédo dos alimentos;

m) Veiculo de transporte dotado de refrigeracdo apropriada para armazenamento e transporte de
alimento preparado, com cobertura para protecdo da carga, sendo que ndo devera ser utilizado
para transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento
preparado, em atendimento ao sub item 4.9 da RDC 216/2004;

PARAGRAFO PRIMEIRO: Para a devida adjudicacdo, homologacdo e assinatura do contrato
devera a empresa vencedora atender a no minimo 80% (oitenta por cento) dos requisitos acima
relacionados. Caso ndo atenda ao percentual minimo exigido, a empresa perdera o direito a
contratacdo, e neste caso serd convocada a 22 classificada na proposta de preco, que apés a
devida habilitacdo, sujeitar-se-4 as mesmas condigBes previstas no item acima. E assim
sucessivamente até o atendimento aos requisitos acima.

PARAGRAFO SEGUNDO: Apos a vistoria acima prevista, e tendo sido preenchidos os requisitos
minimos, a empresa vencedora tera o objeto do presente certame homologado e adjudicado a seu
favor.

14. DA GARANTIA DE CONTRATO

14.1. O licitante vencedor fica ciente que devera prestar garantia de contrato ap6s a devida
homologacédo e adjudicacédo e em até 03 (trés) dias Uteis , na importancia correspondente a
5% (cinco por cento) do valor contratual, em uma das modalidades abaixo previstas:

a) caucdo em dinheiro;
b) fianca bancéria;
C) seguro garantia.

14.2. A garantia prestada por fianga bancéria, ou por seguro-garantia devera ter validade
durante o transcurso do prazo contratual.

14.3. A caucgdo em dinheiro devera ser depositada na conta corrente do SEBRAE/MT, dados da
conta a serem fornecidos.

14.4. A garantia de contrato sera liberada apds a conclusdo do objeto licitado e quando em
dinheiro, atualizada monetariamente..

14.5. No caso de rescisdo contratual pelo inadimplemento das clausulas contratuais pelo
licitante Contratado, ndo sera devolvida a garantia inicial, a menos, que a rescisdo e/ou
paralisacdo decorram de acordo com 0 SEBRAE/MT.

14.6. A devolucdo da garantia se dar4d mediante solicitacdo da Contratada, através de
requerimento dirigido ao SEBRAE/MT, apoés término de vigéncia contratual e/ou entrega final
dos materiais.

14.7. Em caso de prorrogacéo do periodo de execucao contratual, devera a CONTRATADA

renovar a garantia, caso esta seja apresentada naf orma prevista nas alineas “b” e “c” do
subitem 14.1.
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15. DO CONTRATO E DA ASSINATURA

15.1. O licitante vencedor tera o prazo de 02 (dois ) dias (teis, apds regular convocacgédo para
assinar o contrato.

15.2. O licitante que n&o assinar o contrato no prazo estabelecido sera considerado
adjudicatario faltoso, podendo incorrer a critério do SEBRAE/MT nas penalidades de:
adverténcia, suspenséo do direito de licitar com o sistema SEBRAE pelo prazo maximo de 02
(dois) anos.

15.3. Sendo faltoso o adjudicatario o SEBRAE/MT podera declarar a licitante classificada em 2°
(segundo) lugar, como vencedora, nas condi¢des de sua proposta, sendo analisadas as condi¢fes
de habilitacdo da mesma.

15.4. Ocorrendo rescisdo contratual podera o SEBRAE/MT contratar as licitantes classificadas
em seguida, obedecida a ordem de classificacdo, para executar 0 remanescente do servi¢o, nas
mesmas condi¢des oferecidas pelo licitante vencedor, inclusive quanto ao preco, devidamente
corrigido;

15.5. As obrigacdes e direitos do SEBRAE/MT e da Contratada, resultantes do Contrato entre eles
firmado, cessardo a partir do momento em que, concluido seu objeto, as partes derem-se mutua
quitacao.

15.6. O contrato devera ser efetuado com valor para atendimento aos servigos relacionados no
Anexo | do Instrumento Convocatorio.

15.7. O contratado fica obrigado a aceitar, has mesmas condi¢des contratuais, 0s acréscimos
ou supressdes que se fizerem nos servicos, até 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial
atualizado do contrato.

15.8. A empresa contratada ndo podera realizar subcontratacdes, dos servicos objeto deste
contrato, sem a prévia anuéncia do SEBRAE/MT, caso a subcontratacdo seja autorizada, sera
exigida a subcontratacdo de microempresa ou EPP, desde que o percentual maximo do objeto
a ser subcontratado ndo exceda a 30% (trinta por cento) do total licitado, sem 6nus para o
SEBRAE/MT.

15.9. Em casos excepcionais, o0 SEBRAE/MT podera contratar outra (s) empresa (S)
especializada (s) nos servigos acima descritos, ndo cabendo a Contratada, nestes casos, direito
de exclusividade.

15.10. O contrato a ser firmado com a licitante vencedora tera a Camara de Mediacdo e
Arbitragem de Cuiaba — CBMAE-MT , por intermédio de clausula compromissoria, para dirimir
as disputas e conflitos da mencionada contratacdo por arbitragem / mediacgéo.

16. DAS PENALIDADES
16.1. Quem ndo mantiver a proposta, falhar ou fraudar na execuc¢éo do contrato (inadimpléncia
total ou parcial das obrigacdes assumidas), comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude

fiscal, podera ficar sujeito as seguintes penalidades, isolada ou cumulativamente, a critério do
SEBRAE/MT:
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- Adverténcia;

- Suspensao do direito de licitar e contratar com o sistema SEBRAE, pelo prazo de até 02 (dois)
anos;

- Aplicacdo de multas, conforme abaixo;

- Rescisao unilateral do contrato por parte do SEBRAE/MT.

16.2. A CONTRATADA devera chegar ao local do evento com n 0 minimo 60 (sessenta)
minutos de antecedéncia ao horario marcado para 0 s  eu inicio. O atraso na entrega de
qualquer das etapas dos servicos de buffet implicara na aplicacdo de multa sobre o valor da
respectiva Ordem de Servico, nos seguintes percentuais:

a) Até 15 (quinze) minutos de atraso, multa de 5%;
b) Entre 16 (dezesseis) e 30 (trinta) minutos, mult  a de 10%;
¢) Acima de 30 (trinta) minutos, multa de 20%.

Paragrafo Unico: Havendo atraso superior a 01 (uma) hora, haver4 o cancelamento dos
servicos solicitados, bem como nédo sera efetuado o respectivo pagamento.

16.3. O ndo cumprimento de qualquer uma das ordens de servicos durante a execucdo do
contrato implicara na aplicacao de multa de até 20% (vinte por cento) sobre o total da respectiva
ordem.

16.4. Caso a multa tenha que ser cobrada em juizo ao montante se acrescera mais 20% (vinte
por cento) a titulo de honorarios advocaticios.

16.5. Caso o inadimplemento relacione se a outra parcela do servico que ndo seja atraso nas
entregas, podera também o SEBRAE/MT pelo inadimplemento total ou parcial, por culpa da
CONTRATADA, aplicar multa de 10% (dez por cento) acrescida de 1% (um por cento) de juros
de mora ao més, sobre o valor total do contrato, caso esta multa, tenha que ser cobrada em
juizo, ao montante se acrescera mais 20% (vinte por cento) a titulo de honorarios advocaticios.

16.6. Para aplicacdo das penalidades aqui previstas, a Contratada sera notificada para
apresentacao de defesa prévia, no prazo de 05 (cinco) dias Uteis, contados da notificagdo.

17. DA RESCISAO CONTRATUAL:

17.1. A inexecucdo total ou parcial do contrato enseja a sua rescisdo, com as conseqiiéncias
contratuais e as previstas na legislacéo pertinente;

17.2. Constituem motivo para rescisdo de contrato:

| — Atraso na prestacéo dos servigos;

Il - Descumprimento de cldusulas contratuais (especificacdes ou prazos);

Il - Cumprimento irregular de clausulas contratuais (especificacdes ou prazos);

IV - Lentiddo no cumprimento do contrato, comprovando a impossibilidade da conclusdo do
servico, nos prazos estipulados;

V - Atraso injustificado no inicio dos servicos;

VI - Paralisacdo dos servicos, sem justa causa e prévia comunicacdo ao contratante;

VIl Desatendimento das determinagfes regulares da autoridade designada para acompanhar e
fiscalizar a sua execugao, assim como as de seus superiores;

VIII - Cometimento reiterado de falhas na execucéo;
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IX - Decretacdo de faléncia ou instauracdo de insolvéncia civil;

X - Dissolucéo da sociedade ou o falecimento do contratado;

Xl - Alteracéo social ou modifica¢éo da finalidade ou estrutura da pessoa juridica, que prejudique a
execucao do contrato;

Xll- Razdes de interesse publico, de alta relevancia e amplo conhecimento, justificadas e
determinadas pelo contratante;

Xlll- Ocorréncia de caso fortuito ou de forca maior, regularmente comprovada, impeditiva da
execucédo do contrato.

XIV — O ndo atendimento ao disposto ha Resolucdo — RDC n.° 216 — ANVISA — Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, que podera ser ve rificado pelo SEBRAE/MT a qualquer
tempo através de vistoria efetuada por profissional do ramo contratado para esse fim.

17.3. Os casos de rescisao contratual serdo formalmente motivados, assegurado o contraditério e
a ampla defesa;

17.4. A rescisao do contrato podera ser:

| - determinada por ato unilateral e escrito da Administragdo, nos casos enumerados nos incisos | a
X1l do subitem 17.2;

Il - amigavel, por acordo entre as partes, reduzida a termo, desde que haja conveniéncia para o
contratante;

1l - judicial, nos termos, da legislacéo aplicavel a contratos desta natureza.

17.5. A rescisdo administrativa ou amigével devera ser precedida de autorizacdo escrita e
fundamentada da autoridade competente;

I. Quando a resciséo ocorrer com base nos incisos Xll e Xlll do subitem 15.2, sem que haja culpa
da contratada, sera esta ressarcida dos prejuizos regularmente comprovados que houver sofrido,
tendo direito a pagamentos devidos pela execucdo do contrato até a data da resciséo.

17.6. Ocorrendo impedimento, paralisacdo ou sustacdo do contrato, 0 prazo de execucdo sera
prorrogado automaticamente por igual tempo, tanto da paralisacéo quanto da sustacéo;

17.7. A rescisdo de que trata o inciso | do subitem 17.2, acarreta as seguintes consequéncias, sem
prejuizo das sancdes previstas na legislacéo aplicavel:

| - assuncdo imediata do objeto do contrato, no estado e local em que se encontrar, por ato proprio
do Contratante;

Il — execucdo dos valores das multas e indenizacBes a ela devidos;

Ill - retencdo dos créditos decorrentes do contrato até o limite dos prejuizos causados ao
contratante.

17.8. A aplicacdo da medida prevista no inciso | do subitem 17.7, fica a critério do contratante, que
podera permitir a continuidade do servico;

17.9. O SEBRAE/MT se reserva o direito de paralisar, suspender ou rescindir em qualquer tempo a
execucdo dos servicos objeto desta licitacdo, independentemente das causas relacionadas no
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subitem anterior, por sua conveniéncia exclusiva ou por mituo acordo, tendo a contratada direito

aos pagamentos devidos relativos & execucdo do objeto, observando sempre o interesse do
SEBRAE/MT.

18. DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA
Sem prejuizo do disposto no Anexo | deste Instrumen  to Convocatorio, séo obrigacdes da
Contratada:

18.1. Certificar-se, preliminarmente, de todas as condi¢cdes de trabalho e de fatores que possam
afeta-lo, ndo sendo levada em consideracdo qualquer argumentacdo posterior, de
desconhecimento dessas condicoes.

18.2. Realizar os servicos dentro da melhor técnica, utilizando material de primeira qualidade
para elaboracdo dos alimentos, tudo conforme as especificacbes constantes, do Instrumento
Convocatério e Anexo | do Pregéo Presencial n.° 042/2014.

18.3. Efetuar os servigos conforme as especificagdes e cronograma constante do Anexo |, deste
Instrumento Convocatério.

18.4. Atender aos chamados do SEBRAE/MT com a maxima presteza,

18.5. A contratada devera participar/providenciar (caso jA ndo tenha feito) capacitacdo em
manipulacdo de alimentos, incluindo parte teédrica e préatica (desenvolvida no local da producéo
e com a equipe completa), de no minimo 30h/aula (trinta horas aula), com a respectiva
aprovacdo do técnico e/ou instituicdo responsavel pelo trabalho, em prazo ndo superior a 90
(noventa) dias, a contar da assinatura do contrato. Devera ser apresentado ao SEBRAE/MT o
comprovante de realizacdo da capacitacdo sob pena de aplicacdo das penalidades previstas no
item 16.

18.6. Responsabilizar-se por quaisquer acidentes de que possam ser vitimas seus empregados
e prepostos, quando nas dependéncias do SEBRAE/MT, ou em qualquer outro local onde
estejam prestando os servicos objeto do contrato, devendo adotar as providéncias que, a
respeito, exigir a legislacdo em vigor;

18.7. Responsabilizar-se por todas as despesas com pessoal, materiais, ferramentas, mao-de-
obra, equipamentos auxiliares, maquinas em geral, impostos, seguros, taxas, incidéncias
fiscais, tributos e contribuicBes de qualquer natureza ou espécie, encargos sociais, trabalhistas,
previdenciarios, salarios e quaisquer outras despesas necessarias a perfeita execucdo do
objeto do contrato;

18.8. Responsabilizar-se por todo e qualquer dano que venha a causar a terceiros, decorrentes
da execucao dos servicos, ou ao préprio SEBRAE/MT, decorrente de sua culpa ou dolo.

18.9. Providenciar as suas expensas, o fornecimento de equipamentos de protecdo individual
(EPI) aos seus empregados, de acordo com os riscos de acidentes de trabalho e de acordo com
a legislacao vigente, para utilizacdo quando da prestacao dos servi¢os.

18.10. Arcar integralmente, com despesas referentes a infracdes ou multas decorrentes da
inobservancia de qualquer legislacao ou regulamento vigente.
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18.11. Apresentar com antecedéncia minimo de 06 (seis) horas os profissionais envolvidos na
execuc¢do dos servigos, conforme demanda de pessoal constante no Anexo |.

Para os casos em que ndo ha necessidade de manutencéo de equipe no local, a contratada
devera chegar com antecedéncia minima de 60 (sessenta) minutos;

18.12. Apresentar detalhamento dos cardapios que serdo servidos pela CONTRATADA, para
cada ordem de fornecimento de servicos de Buffet, conforme as exigéncias minimas constantes
do Anexo I, ficando sujeito a aprovacédo do SEBRAE/MT.

18.13. Manter durante toda a duracéo do contrato um profissional de nivel superior em nutricao.
(Comprovacdo a ser realizada através de contrato de trabalho e/ou carteira de trabalho,
contrato de prestacao de servigos ou contrato social da empresa)

18.14. Atender as exigéncias da RDC n.° 216/2004, notadame nte:

I.  As instalagbes, 0s equipamentos, os moéveis e 0s utensilios devem ser mantidos em
condicBes higiénicossanitarias apropriadas. As operacfes de higienizacdo devem ser
realizadas por funcionarios comprovadamente capacitados e com frequéncia que
garanta a manutencdo dessas condicdes e minimize o risco de contaminacdo do
alimento.

II.  As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos residuos deve
atender ao disposto em legislacdo especifica.

. A éarea de preparacdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem
necessarias e imediatamente apés o término do trabalho. Devem ser tomadas
precaucdes para impedir a contaminacdo dos alimentos causada por produtos
saneantes, pela suspensédo de particulas e pela formacédo de aerosséis. Substancias
odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas ndo devem ser utilizadas
nas &reas de preparacdo e armazenamento dos alimentos.

IV.  Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Saude. A
diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes devem
obedecer as instrucdes recomendadas pelo fabricante. Os produtos saneantes devem
ser identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

V. Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo devem ser proprios para a
atividade e estar conservados, limpos e disponiveis em numero suficiente e guardados
em local reservado para essa finalidade. Os utensilios utilizados na higienizacdo de
instalacbes devem ser distintos daqueles usados para higienizacdo das partes dos
equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento.

VI.  Os funcionérios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalacdes sanitarias
devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na
manipulacdo de alimentos.

VII. A edificacdo, as instalacbes, os equipamentos, os méveis e os utensilios devem ser
livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de ac¢les eficazes e
continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracao,
o0 abrigo, o acesso e ou proliferagdo dos mesmos.
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Quando as medidas de prevencao adotadas nao forem eficazes, o controle quimico
deve ser empregado e executado por empresa especializada, conforme legislacao
especifica, com produtos desinfestantes regularizados pelo Ministério da Saude.
Quando da aplicacdo do controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer
procedimentos pré e poOs-tratamento a fim de evitar a contaminacdo dos alimentos,
equipamentos e utensilios. Quando aplicavel, os equipamentos e os utensilios, antes de
serem reutilizados, devem ser higienizados para a remocdo dos residuos de produtos
desinfestantes.

Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulacdo de alimentos. Quando
utilizada solucao alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade deve ser atestada
semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias
previstas em legislacéo especifica.

O gelo para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado a partir de agua potavel, mantido
em condicao higiénico-sanitéria que evite sua contaminacao.

O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superficies que
entrem em contato com alimentos, deve ser produzido a partir de agua potavel e ndo
pode representar fonte de contaminacéo.

O reservatério de agua deve ser edificado e ou revestido de materiais que nao
comprometam a qualidade da agua, conforme legislacéo especifica. Deve estar livre de
rachaduras, vazamentos, infiltracbes, descascamentos dentre outros defeitos e em
adequado estado de higiene e conservacdo, devendo estar devidamente tampado. O
reservatério de agua deve ser higienizado, em um intervalo maximo de seis meses,
devendo ser mantidos registros da operacéo.

O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil
higienizagéo e transporte, em nimero e capacidade suficientes para conter os residuos.

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

Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local fechado e
isolado da area de preparacao e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos
de contaminacao e atracdo de vetores e pragas urbanas.

Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes e
apés manipular alimentos, ap6s qualquer interrupcdo do servico, apés tocar materiais
contaminados, apds usar 0s sanitarios e sempre que se fizer necessario. Devem ser
afixados cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e
antissepsia das méaos e demais habitos de higiene, em locais de facil visualizacao,
inclusive nas instalacfes sanitarias e lavatorios.

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. Durante a
manipulacdo, devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem.
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XIX. A recepcao 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.

XX.  As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em local
limpo e organizado, de forma a garantir protecdo contra contaminantes. Devem estar
adequadamente acondicionados e identificados, sendo que sua utilizacdo deve respeitar
0 prazo de validade. Para os alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicacdo do
prazo de validade, deve ser observada a ordem de entrada dos mesmaos.

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

XXIl.  As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparacdo do
alimento devem estar em condic¢des higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade
com a legislacéo especifica.

XXIIl.  Durante a preparacao dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar o
risco de contaminacdo cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre
alimentos crus, semipreparados e prontos para 0 consumo.

XXIV.  Os funcionarios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e a antissepsia
das méos antes de manusear alimentos preparados.

XXV.  As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis devem
ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a
preparagdo do alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento preparado. Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados
em sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no
minimo, as seguintes informagdes: designa¢do do produto, data de fracionamento e
prazo de validade apdés a abertura ou retirada da embalagem original.

XXVI.  Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles estabelecidos para
um tratamento térmico, deve se instituir medidas que garantam que o 6leo e a gordura
utilizados néo constituam uma fonte de contaminacéo quimica do alimento preparado.

XXVII.  Os dleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a
180°C (cento e oitenta graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que
houver alteracdo evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como
aroma e sabor, e formacéo intensa de espuma e fumaca.

XXVIIl.  Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder ao
descongelamento, a fim de garantir adequada penetracdo do calor. Excetuam-se 0s
casos em que o fabricante do alimento recomenda que 0 mesmo seja submetido ao
tratamento térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as orientacBes constantes
da rotulagem.
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XXIX. O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos
alimentos se mantenham em condicfes favoraveis a multiplicagdo microbiana. O
descongelamento deve ser efetuado em condicdes de refrigeracdo a temperatura inferior
a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de micro-ondas quando o alimento for
submetido imediatamente a coccao.

XXX.  Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracéo se
nao forem imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados.

XXXI.  ApOs serem submetidos a coccdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em
condi¢cbes de tempo e de temperatura que ndo favorecam a multiplicacdo microbiana.
Para conservacao a quente, os alimentos devem ser submetidos a temperatura superior
a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no méaximo, 6 (seis) horas. Para conservagéo sob
refrigeracdo ou congelamento, os alimentos devem ser previamente submetidos ao
processo de resfriamento.

XXXII. O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a
minimizar o risco de contaminacdo cruzada e a permanéncia do mesmo em
temperaturas que favorecam a multiplicacdo microbiana. A temperatura do alimento
preparado deve ser reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus
Celsius) em até duas horas. Em seguida, o mesmo deve ser conservado sob
refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a
temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

XXXII. O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeracdo a
temperatura de 4°C (quatro graus Celsius), ou inferior, deve ser de 5 (cinco) dias.
Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C (quatro graus Celsius) e
inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo maximo de consumo deve ser reduzido,
de forma a garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado.

XXXIV.  Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeracdo ou congelamento deve-se
apor no invélucro do mesmo, no minimo, as seguintes informacdes: designacao, data de
preparo e prazo de validade. A temperatura de armazenamento deve ser regularmente
monitorada e registrada.

XXXV. Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a
processo de higienizacdo a fim de reduzir a contaminacdo superficial. Os produtos
utilizados na higienizacdo dos alimentos devem estar regularizados no 6érgao
competente do Ministério da Saude e serem aplicados de forma a evitar a presenca de
residuos no alimento preparado.

XXXVI. O estabelecimento deve implementar e manter documentado o controle e garantia da
gualidade dos alimentos preparados.

XXXVII.  Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o
transporte devem estar identificados e protegidos contra contaminantes. Na identificacao
deve constar, no minimo, a designacdo do produto, a data de preparo e o prazo de
validade.

XXXVIIl. O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicdo até a entrega
ao consumo, deve ocorrer em condicbes de tempo e temperatura que nao
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comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura do alimento preparado
deve ser monitorada durante essas etapas.

XXXIX.  Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo adotadas

medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos devem
ser dotados de cobertura para prote¢cdo da carga, ndo devendo transportar outras
cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

XL. As areas de exposicao do alimento preparado e de consumacéo ou refeitério devem ser
mantidas organizadas e em adequadas condicdes higiénicossanitarias. Os
equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nessas areas devem ser compativeis
com as atividades, em nimero suficiente e em adequado estado de conservacao.

XLI.  Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de contaminacao
dos alimentos preparados por meio da antissepsia das maos e pelo uso de utensilios ou
luvas descartaveis.

XLIl.  Os equipamentos necessarios a exposi¢ao ou distribuicdo de alimentos preparados sob
temperaturas controladas, devem ser devidamente dimensionados, e estar em
adequado estado de higiene, conservacdo e funcionamento. A temperatura desses
eguipamentos deve ser regularmente monitorada.

18.15. Atender a toda e qualquer solicitacdo de corre¢cdo que se faga necessaria ao
atendimento das necessidades do SEBRAE/MT.

18.16. Seguir rigorosamente todas as orientacdes e normas do SEBRAE/MT e do Centro de
Eventos Pantanal, no que se refere aos horarios de trabalho, utlizagcdo da cozinha e
dependéncias de apoio, higiene e outras pertinentes ao objeto deste instrumento convocatério.

18.16. Indicar um responsavel geral pela equipe de trabalh  o.

18.17. Efetuar os servicos através de equipe uniformizada, devendo sempre que o SEBRAE
exigir substituir integrante da equipe que ndo esteja atendendo os padrdes de qualidade
exigidos pelo SEBRAE/MT.

18.18. Utilizar todos os materiais de apoio em bom estado de conservacdo e apresentacao,
reservando-se ao SEBRAE/MT o direito de solicitar a substituicdo de qualquer material, quando
0 mesmo nado seja compativel com o solicitado.

18.19. Garantir servigos para 10% (além) do numero de pessoas indicadas, caso isso ocorra o
SEBRAE/MT ficara responsavel pelo pagamento das pessoas excedentes das indicadas.

19. DAS OBRIGACOES DO SEBRAE/MT
Constituem obrigacbes do SEBRAE/MT, os subitens dis  criminados a seguir:

by

19.1. Realizar os pagamentos devidos a contratada, conforme regras dispostas neste
instrumento convocatario.

19.2. Em caso de mora nos pagamentos devidos, por culpa do SEBRAE/MT, ficard 0 mesmo

obrigado ao pagamento do valor devido acrescido de atualizacéo financeira, e sua apuracao se
fara desde a data de seu vencimento até a data do efetivo pagamento, em que os juros de mora
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serdo calculados a taxa de 0,5% (meio por cento) ao més, ou 6% (seis por cento) ao ano,
mediante aplicacéo das seguintes formulas:

I= (TX/100)
365

EM=1xN x VP
Onde:

| = indice de atualizagéo financeira

TX = percentual da taxa de juros de mora anual

EM = encargos moratérios

N = namero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento
VP = valor da parcela em atraso.

19.3. Na hip6tese de pagamento de juros de mora e demais encargos por atraso, 0s autos
devem ser instruidos com as justificativas e motivos, e ser submetidos a apreciacdo da
autoridade superior competente, que adotara as providéncias cabiveis para verificar se é ou ndo
caso de apuracdo de responsabilidade, identificagdo dos envolvidos e imputacdo de 6nus a
guem deu causa.

19.4. Solicitar cada parcela dos servi¢os, por escrito com antecedéncia minima de 12hs da
efetiva realizacdo do evento.

19.5. Eventualmente e com as devidas justificativas, os pedidos poderdao ocorrer com até 06
(seis) horas de antecedéncia.

20. DA FISCALIZAGAO DO CONTRATO

20.1. O SEBRAE/MT exercera a fiscalizacdo e o0 acompanhamento da execuc¢do dos servicos,
cabendo-lhe decidir pela aceitacdo ou néo, exigindo o fiel cumprimento de todos os requisitos
do contrato e da proposta apresentada.

20.2. O SEBRAE/MT podera solicitar a substituicdo de qualquer subcontratado da empresa
contratada que apresente comportamento incompativel na prestacdo dos servi¢os, que ndo
execute suas a¢des com a qualidade esperada, ou que demonstre falta de zelo e dedicacdo na
execuc¢do das tarefas demandadas.

21. DAS CONDICOES DE PAGAMENTO E REAJUSTE

21.1. O pagamento correspondente a cada etapa da prestacdo de servicos sera efetuado no
prazo maximo de 15 (quinze) dias corridos  apds a emissdo da nota fiscal correspondente e
certiddes regularidade junto ao INSS e FGTS atualizadas.

21.2. Os precgos das propostas ndo poderdo ser reajustados (preco fixo).

21.3. Seréo pagos os servigos efetivamente solicitados e devidamente realizados e atestados.
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22. DISPOSICOES FINAIS

22.1. A simples participacdo na presente licitagdo evidencia ter o licitante, se candidatado ao
certame licitatério, examinado cuidadosamente o objeto do instrumento convocatério e seus
anexos, se inteirando de todos os seus detalhes e com eles haver concordado.

22.2. O SEBRAE/MT nao admitira declaracdes posteriores a abertura das propostas de
desconhecimento de fatos, no todo ou em parte, que dificultem ou impossibilitem julgamento das
propostas ou a adjudicagéo ao licitante vencedor.

22.3. E facultada ao Pregoeiro, Equipe de Apoio ou & Autoridade Superior, em qualquer fase da
licitacdo, promover diligéncia destinada a esclarecer ou a complementar a instru¢cdo do processo,
vedada a inclusé@o posterior de documento ou informacdo que deveria constar originalmente da
proposta.

22.4. Apos a abertura da “Proposta de Preco”, ndo cabera aos licitantes desisténcia da mesma,
salvo por motivo justo decorrente de fato superveniente.

22.5. O SEBRAE/MT podera conferir prazo de 08 (oito) dias Uteis para as licitantes, caso todas
sejam desclassificadas ou inabilitadas (todas numa mesma fase), a fim de que as mesmas
possam adequar propostas ou documentagéo, conforme o caso.

22.6. Fica assegurado ao SEBRAE/MT o direito de adiar, cancelar no todo ou em parte, a presente
licitacdo, antes de efetivado o contrato, sem que em decorréncia de qualquer dessas medidas,
tenham os participantes direito a indenizacdo, compensacao ou reclamagcéo de qualquer natureza.

22.7. As decisbes provenientes do curso desta licitacdo poderdo ser comunicadas aos licitantes
por e-mail, fac-simile, carta, publicacdo, ou qualquer outro meio que cientifique a(s) licitante(s).

22.8. A Autoridade Superior, a que se refere este edital € o Diretor-Superintendente do
SEBRAE/MT, Sr. José Guilherme Barbosa Ribeiro.

22.9. Fazem parte integrante deste instrumento convocatério, os Anexos |, II, IIl, IV e V.

Cuiaba/MT, 18 de julho de 2014.

Josemar Farias de Albugquerque Roque Zacarias Licciardi
Pregoeiro Assessoria Juridica
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ANEXO |
ESPECIFICACOES PARA CONTRATAGAO DE PESSOA JURIDICA APTA A PRESTACAO
DE SERVICOS DE BUFFET PARA EVENTOS DE INSTERSSE DO SEBRAE/MT

A pessoa juridica prestadora dos servicos de BUFFET devera realiza-los em conformidade com
as seguintes especificagdes:

ITEM ESPECIFICACOES

01 BOLACHA BREAK:

01 tipo de bolacha salgada — minimo de 08 unidades por pessoa;

02 tipos de bolacha doce (sendo 01 do tipo recheada) — minimo de 06 unidades por
pessoa,;

01 tipo de paté — minimo de 50g por pessoa;

02 tipos de refrigerante (convencional e diet) — minimo de 400 ml por pessoa,;

Agua mineral sem gas — minimo de 200 ml por pessoa;

Café preto, com e sem acucar — minimo 100 ml por pessoa.

Sache de aclcar e adocante, em quantidade proporcional ao nimero de pessoas.

Os alimentos e bebidas serdo dispostos em mesas, para o cliente servir-se pessoalmente.

Utensilios: copos de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, guardanapo de papel,
mesas para buffet, mesas de apoio e toalhas de mesa (buffet e apoio, cores a serem
indicadas pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 atendente para até 50 pessoas, devidamente
uniformizado e identificado.

Quantidade minima de pessoas: 25.
PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 01: R$ 11,40 (ONZE REAIS E
QUARENTA CENTAVOS)
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COFFEE BREAK TIPO 01:

02 04 tipos de salgados (01 salgado frito e 03 salgados de forno) — minimo de 10 por pessoa;
02 tipos de bolo ou biscoito doce — para bolo minimo de 02 porcées de 100g cada por|
pessoa e para biscoito doce, minimo de 06 (seis) unidades por pessoa;

01 tipo de suco de fruta (natural ou polpa) — minimo 200 ml por pessoa;

02 tipos de refrigerante (convencional e diet) — minimo de 200 ml por pessoa;
Agua mineral sem gas — minimo de 200 ml por pessoa;

Café preto, com e sem acucar — minimo 100 ml por pessoa;

Saches de acUcar e adogante, em quantidade proporcional ao niUmero de pessoas.

Os alimentos e bebidas serdo dispostos em mesas, para o cliente servir-se pessoalmente.

O suco devera vir adocado, salvo recomendacao expressa do SEBRAE/MT, no momento
da solicitagao.

Utensilios: copos de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, guardanapo de papel, mesa
para o buffet e mesas de apoio, toalha de mesa (buffet e apoio, cores a serem indicadas
pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 atendente para até 50 pessoas, devidamente
uniformizado e identificado.

Quantidade min[ma de pessoas: 25.
PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) — ITEM 02: R$ 17,70 (DEZESSETE REAIS E
SETENTA CENTAVOS)
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03

COFFEE BREAK T IPO 02:

03 tipos de salgados (01 salgado frito e 02 salgados de forno) — minimo de 10 por pessoa;
02 tipos de sanduiches (01 sanduiche comum e 01 sanduiche natural) — minimo de 02
porcdes de 100g cada por pessoa;

02 tipos de bolo ou biscoito doce — para bolo minimo de 02 por¢des de 100g cada por
pessoa e para biscoito doce, minimo de 06 unidades por pessoa;

04 tipos de frutas ou salada de frutas com no minimo 04 tipos de frutas — minimo de 120g
por pessoa;

02 tipos de suco de fruta (natural ou polpa) — minimo de 200 ml por pessoa;

02 tipos de refrigerante (convencional e diet) — minimo de 200 ml por pessoa;

Agua mineral sem gas — minimo de 200 ml por pessoa;

Café preto, com e sem agucar — minimo 100 ml por pessoa;

Saches de acUcar e adogante, em quantidade proporcional ao niUmero de pessoas.

Os alimentos e bebidas serdo dispostos em mesas, para o cliente servir-se pessoalmente.

O suco devera vir adocado, salvo recomendacao expressa do SEBRAE/MT, no momento
da solicitacao.

Utensilios: copos de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, guardanapo de papel,
mesas para Buffet, mesas de apoio e toalhas de mesa (buffet e apoio, cores a serem
indicadas pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 atendente para até 50 pessoas, devidamente
uniformizado e identificado.

Quantidade minima de pessoas: 25.

PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 03: R$ 20,86 (VINTE REAIS E OITENTA E
SEIS CENTAVOS)
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COFFE BREAK LIGTH:

01 tipo de salgado natural de forno (feito de farinha integral) — minimo de 05 por pessoa;
01 tipo de sanduiche natural — minimo de 01 por¢&o de 100g por pessoa;

01 barrinha de cereal — minimo de 01 unidade por pessoa;

Granola — minimo de 25g por pessoa;

Cereal — minimo de 25¢g por pessoa;

04 tipos de frutas ou salada de frutas com no minimo 04 tipos de frutas — minimo de 120g
por pessoa;

logurte natural — minimo de 100 ml por pessoa

02 tipos de suco de fruta NAO ADOCADO (natural ou polpa) — minimo de 200 ml por]
pessoa;

01 tipo de cha NAO ADOCADO — minimo de 100 ml por pessoa;

Agua mineral sem gas — minimo de 200 ml por pessoa;

Café preto NAO ADOCADO — minimo 100 ml por pessoa.

Sache de aclcar e adocante, em quantidade proporcional ao nimero de pessoas.

Os alimentos e bebidas serdo dispostos em mesas, para o cliente servir-se pessoalmente.

Utensilios: copos de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, guardanapo de papel,
mesas para buffet, mesas de apoio e toalhas de mesa (buffet e apoio, cores a serem
indicadas pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 atendente para até 50 pessoas, devidamente
uniformizado e identificado.

Quantidade minima de pessoas: 25.

PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 04: R$ 21,61 (VINTE E UM REAIS E
SESSENTA E UM CENTAVOS)
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WELCOME COFFEE (MINI CAFE DA MANHA):

01 tipo de salgado de forno — minimo de 10 por pessog;

01 tipo de sanduiche frio — minimo de 01 por¢&o de 100g por pessoa;

Petit-Fours Variados — minimo de 100g por pessoa

01 tipo de suco de fruta (natural ou polpa) — minimo de 200 ml por pessoa;

Agua mineral sem gas — minimo de 200 ml por pessoa;

Café preto, com e sem acucar — minimo 100 ml por pessoa;

Sache de acUcar e adocante, em quantidade proporcional ao nimero de pessoas.

Os alimentos e bebidas serdo dispostos em mesas, para o cliente servir-se pessoalmente.

O suco devera vir adocado, salvo recomendacao expressa do SEBRAE/MT, no momento da|
solicitacao.

Utensilios: copos de vidro, xicaras de porcelana para leite, café e cha, bandejas, jarras e
talheres de inox, pratos, guardanapo de papel, mesas para buffet, mesas de apoio, toalhas
de mesa (buffet e apoio, cores a serem indicadas pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 atendente para até 50 pessoas, devidamente
uniformizado e identificado.

Quantidade Minima de pessoas: 25.

PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 05: R$ 17,06 (DESESSETE REAIS E SEIS
CENTAVOS)
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06 CAFE DA MANHA EM PE:

03 tipos de salgados de forno — minimo de 10 por pessoa;

02 tipos de frios (queijo e presunto) — minimo de 100g por pessoa;

01 tipo de geléia — minimo de 25g por pessoa;

Manteiga — minimo de 25 g por pessoa;

Cesta de Paes — minimo 03 tipos de péaes (a escolher: mini pao francés, mini baquete, mini
pao sirio, mini pdo de batata, mini pdo italiano, mini pao portugués) — minimo de 150g por
pessoa;

Torrada — minimo de 100g por pessoa;

02 tipos de bolo — minimo de 02 porgdes de 100g cada por pessoa;

Petit—fours variados — minimo de 100g por pessoa;

04 tipos de frutas ou salada de frutas com no minimo 04 tipos de frutas — minimo de 120g
por pessoa;

02 tipos de cereais matinais — minimo de 50g por pessoa;

02 tipos de suco de fruta (natural ou polpa) — minimo de 200 ml por pessoa;

Leite — minimo de 150 ml por pessoa;

Chocolate quente e frio (bebida) — minimo de 200 ml por pessoa;

01 tipo de cha — minimo de 100 ml por pessoa;

Café preto, com e sem agucar — minimo 100 ml por pessoa;

Sache de acUcar e adogante, em quantidade proporcional ao nimero de pessoas.

Os alimentos e bebidas serdo dispostos em mesas, para o cliente servir-se pessoalmente.

O suco deverd vir adocado, salvo recomendacao expressa do SEBRAE/MT, no momento da
solicitagdo.

Utensilios: copos de vidro, xicaras de porcelana para leite, café e cha, bandejas, jarras €
talheres de inox, pratos, guardanapo de papel, mesas para buffet, mesas de apoio, toalhas
de mesa (buffet e apoio, cores a serem indicadas pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 atendente para até 50 pessoas, devidamente
uniformizado e identificado.

Quantidade Minima de pessoas: 25.
PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 06: R$ 24,96 (VINTE E QUATRO REAIS E
NOVENTA E SEIS CENTAVOS)
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07

CAFE DA MANHA SENTADO:

03 tipos de salgados de forno — minimo de 10 por pessoa;

02 tipos de frios (queijo e presunto) — minimo de 100g por pessoa;

01 tipo de geléia — minimo de 25g por pessoa;

Manteiga — minimo de 25 g por pessoa;

Cesta de Paes — minimo 03 tipos de péaes (a escolher: mini pao francés, mini baquete, mini
pao sirio, mini pdo de batata, mini pdo italiano, mini pao portugués) — minimo de 150g por
pessoa;

Torrada — minimo de 100g por pessoa;

02 tipos de bolo — minimo de 02 porgdes de 100g cada por pessoa;

Petit—fours variados — minimo de 100g por pessoa;

04 tipos de frutas ou salada de frutas com no minimo 04 tipos de frutas — minimo de 120g
por pessoa;

02 tipos de cereais matinais — minimo de 50g por pessoa;

02 tipos de suco de fruta (natural ou polpa) — minimo de 200 ml por pessoa;

Leite — minimo de 150 ml por pessoa;

Chocolate quente e frio (bebida) — minimo de 200 ml por pessoa;

01 tipo de cha — minimo de 100 ml por pessoa;

Café preto, com e sem agucar — minimo 100 ml por pessoa;

Sache de acUcar e adogante, em quantidade proporcional ao nimero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
As bebidas serdo servidas por garcons.

O suco deverd vir adocado, salvo recomendacao expressa do SEBRAE/MT, no momento da
solicitacao.

Utensilios: copos de vidro, xicaras de porcelana para leite, café e cha, bandejas, jarras €
talheres de inox, pratos, guardanapo de papel, cadeiras proporcionais ao nimero de
pessoas, mesas para o buffet, mesas de apoio, mesas com tampéo para os convidados,
toalhas de mesa (buffet, apoio e convidados, cores a serem indicadas pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cada
25 pessoas, todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 25.

PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 07: R$ 31,47 (TRINTA E UM REAIS E
QUARENTA E SETE CENTAVOS)
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BRUNCH EM PE:

01 tipo de salada — minimo de 120g por pessoa;
02 pratos quentes (massas com ou sem molho, ou panquecas) — minimo de 150g por|
pessoa;

01 quiche ou torta quente (frango, espinafre, ricota, peito de peru, bacon, carne de sol) -
minimo de 1509 por pessoa;

02 tipos de pratos frios (sanduiches naturais, pao-americano, torta salgada fria) - minimo de
02 porcdes de 100g cada por pessoa;

01 tipo de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) — minimo
de 100g por pessoa;

01 tipo de fruta — minimo de 120g por pessoa;

01 tipo de suco de fruta (natural ou polpa) — minimo de 200 ml por pessoa;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

Café preto, com e sem agucar — minimo 100 ml por pessoa;

Sache de acUcar e adocante, em quantidade proporcional ao nimero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
As bebidas serdo servidas por garcons.

O suco deverd vir adocado, salvo recomendacao expressa do SEBRAE/MT, no momento da
solicitagdo.

Utensilios: copos de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, pratos, réchaud para pratos
quentes, recipiente para sobremesa, guardanapo de papel, mesas para o buffet, mesas de
apoio, mesas com tampdo para os convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio e
convidados, cores a serem indicadas pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cadd
25 pessoas todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 50.

PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 08: R$ 30,43 (TRINTA REAIS E
QUARENTA E TRES CENTAVOS)
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BRUNCH SENTADO:

01 tipo de salada — minimo de 120g por pessoa;
02 pratos quentes (massas com ou sem molho, ou panquecas) — minimo de 150g por|
pessoa;
01 quiche ou torta quente (frango, espinafre, ricota, peito de peru, bacon, carne de sol) -
minimo de 1509 por pessoa;
02 tipos de pratos frios (sanduiches naturais, pao-americano, torta salgada fria) - minimo de
02 porcdes de 100g cada por pessoa;
01 tipo de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) — minimo
de 100g por pessoa;

01 tipo de fruta — minimo de 120g por pessoa;

01 tipo de suco de fruta (natural ou polpa) — minimo de 200 ml por pessoa;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

Café preto, com e sem agucar — minimo 100 ml por pessoa;

Sache de acUcar e adocante, em quantidade proporcional ao nimero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
As bebidas serdo servidas por garcons.

O suco deverd vir adocado, salvo recomendacao expressa do SEBRAE/MT, no momento da
solicitagdo.

Utensilios: copos de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, pratos, réchaud para pratos
quentes, recipiente para sobremesa, guardanapo de papel, cadeiras proporcionais ao
nimero de pessoas, mesas para o buffet, mesas de apoio, mesas com tampédo para oS
convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio e convidados, cores a serem indicadas pelo
SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cada
25 pessoas todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 50.

PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 09: R$ 35,66 (TRINTA E CINCO REAIS E
SESSENTA E SEIS CENTAVOS)
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COQUETEL EM PE SEM BEBIDA ALCOOLICA:

10 |06 tipos de salgados (02 salgados fritos e 04 salgados de forno) — minimo de 10 por pessoa;
04 tipos de canapés frios — minimo de 05 por pessoa;

01 tipo de caldo quente ou consumé — minimo de 200 ml por pessoa;

01 tipo de massa ou risoto — minimo de 200 g por pessoa;

01 tipo de suco de fruta (natural ou polpa) — minimo 200 ml por pessoa,;

02 tipos de refrigerante (convencional e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

02 tipos de coquetel de frutas sem alcool — minimo de 750 ml para cada 25 pessoas.

Os salgados quentes serdo servidos volantes.
O SEBRAE/MT podera indicar que os pratos frios serdo servidos em ilha.
/As bebidas serdo servidas por garcons.

O suco devera vir adocado, salvo recomendacéo expressa do SEBRAE/MT, no momento da
solicitacdo. Caso a opcao seja pelo suco sem acucar, deverdo ser fornecidos saches de
acUcar e adocante, em quantidade proporcional ao nimero de pessoas.

Utensilios: copos e tagas de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, pratos, recipientes
para caldo ou consumé, réchaud para pratos quentes, guardanapo de papel, mesas paral
Buffet, mesas de apoio, toalhas de mesa (buffet e apoio, cores a serem indicadas pelo
SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cada 25 pessoas,
todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade minima de pessoas: 25.
PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 10: R$ 34,66 (TRINTA E QUATRO REAIS
E SESSENTA E SEIS CENTAVOS)

Pregédo Presencial N. 042/2014 — pagina 33



]
________
s EB R A E Servico de apoio as
Micro e Pequenas Empresas em
]
Mato Grosso

COQUETEL SENTADO SEM BEBIDA ALCOOLICA:

11 |06 tipos de salgados (02 salgados fritos e 04 salgados de forno) — minimo de 10 por pessoa;
04 tipos de canapés frios — minimo de 05 por pessoa;

01 tipo de caldo quente ou consumé — minimo de200 ml por pessoa;

01 tipo de suco de fruta (natural ou polpa) — minimo 200 ml por pessoa;

02 tipos de refrigerante (convencional e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

02 tipos de coquetel de frutas sem alcool — minimo de 750 ml para cada 25 pessoas.

Os salgados guentes serdo servidos volantes.
O SEBRAE/MT podera indicar que os pratos frios serdo servidos em ilha.
As bebidas seréo servidas por garcons.

O suco deverd vir adocado, salvo recomendacao expressa do SEBRAE/MT, no momento da
solicitacdo. Caso a opcao seja pelo suco sem acucar, deverdo ser fornecidos saches de
acUcar e adocante, em quantidade proporcional ao nimero de pessoas.

Utensilios: copos e tacas de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, pratos, recipientes
para caldo ou consumé, réchaud para pratos quentes, guardanapo de papel, cadeiras
proporcionais ao numero de pessoas, mesas para o buffet, mesas com tampao para oS
convidados, toalhas de mesa (buffet e convidados, cores a serem indicadas pelo
SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cada 25 pessoas,
todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade minima de pessoas: 25.
PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 11: R$ 38,47 (TRINTA E OITO REAIS E
QUARENTA E SETE CENTAVOS)
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12 |COQUETEL EM PE COM BEBIDA ALCOOLICA:

05 tipos de salgados (02 salgados fritos e 03 salgados de forno) — minimo de 10 por pessoa;
04 tipos de canapé frios — minimo de 05 por pessoa; 01 tipo de caldo quente, consumé ou
risoto — minimo de200 ml/g por pessoa;

02 tipos de refrigerante (convencional e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

02 tipos de coquetel de frutas com alcool — minimo de 750 ml para cada 25 pessoas;

01 tipo de cerveja - minimo de 600 ml por pessoa.

Os salgados guentes serdo servidos volantes.
O SEBRAE/MT podera indicar que os pratos frios serdo servidos em ilha.
As bebidas serdo servidas por garcons.

Utensilios: copos e tacas de vidro para refrigerante, agua e cerveja, bandejas, jarras e
talheres de inox, pratos, recipientes para caldo, consumé ou risoto, réchaud para pratos
quentes, guardanapo de papel, mesas para o buffet, mesas de apoio, toalhas de mesal
(buffet e apoio, cores a serem indicadas pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 coordenador de saldo, 01 garcom a cada 25 pessoas,
todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 25.
PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 12: R$ 41,31 (QUARENTA E UM REAIS E
TRINTA E UM CENTAVOS)
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COQUETEL SENTADO COM BEBIDA ALCOOLICA:

05 tipos de salgados (02 salgados fritos e 03 salgados de forno) — minimo de 10 por pessoa;
04 tipos de canapés frios — minimo de 05 por pessoa,

01 tipo de caldo quente, consumé ou risoto — minimo de200 ml/g por pessoa;

02 tipos de refrigerante (convencional e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

02 tipos de coquetel de frutas com alcool — minimo de 750 ml para cada 25 pessoas;

01 tipo de cerveja — minimo de 600 ml por pessoa.

Os salgados quentes serdo servidos volantes.
O SEBRAE/MT podera indicar que os pratos frios serdo servidos em ilha.
As bebidas seréo servidas por garcons.

Utensilios: copos e tagas de vidro para refrigerante, agua e cerveja, bandejas, jarras €
talheres de inox, pratos, recipientes para caldo, consumé ou risoto, réchaud para pratos
guentes, guardanapo de papel, cadeiras proporcionais ao niumero de pessoas, mesas para
o buffet, mesas de apoio, mesas com tampao para os convidados, toalhas de mesa (buffet €
convidados, cores a serem indicadas pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 coordenador de saldo, 01 garcom a cada 25 pessoas,
todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 25.

REAI

PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 13: R$ 45,87 (QUARENTA E CINCO

S E OITENTA E SETE CENTAVOS)
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14

COQUETEL EM PE COM FRIOS E SEM BEBIDA ALCOOLICA:

05 tipos de salgados (02 salgados fritos e 03 salgados de forno) — minimo de 10 por pessoa;
04 tipos de canapé frios — minimo de 05 por pessoa;

01 tipo de caldo quente, consumé ou risoto — minimo de 200g por pessoa;

Tabua de Frios - minimo 03 tipos de queijos, salame, copa, presunto e peito de peru —
minimo de 200g por pessoa;

03 tipos de mousse salgada ou patés — minimo de 25g por pessoa;

Cesta de Paes — minimo 04 tipos de paes (a escolher: mini pdo francés, mini baquete, mini
pao sirio, mini pado de batata, mini pao italiano, mini pdo portugués)— minimo de 200g por|
pessoa;

Torrada — minimo de 1509 por pessoa;

02 tipos de refrigerante (convencional e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

02 tipos de coquetel de frutas com alcool — minimo de 750 ml por pessoa;

01 tipo de cerveja — minimo de 600 ml por pessoa.

Os salgados quentes serdo servidos volantes.
O SEBRAE/MT podera indicar que os pratos frios serdo servidos em ilha.
As bebidas serdo servidas por garcons.

Utensilios: copos e tacas de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, pratos, recipientes
para caldo, consumé ou risoto, réchaud para pratos quentes guardanapos de papel, mesas
para buffet, mesas de apoio, toalhas de mesa (buffet, apoio, cores a serem indicadas pelo
SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 coordenador de saldo, 01 garcom a cada 25 pessoas,
todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 25.
PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 14: R$ 45,37 (QUARENTA E CINCO
REAIS E TRINTA E SETE CENTAVOS)
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15 | COQUETEL EM PE COM FRIOS E COM BEBIDA ALCOOLICA:

05 tipos de salgados (02 salgados fritos e 03 salgados de forno) — minimo de 10 por pessoa;
04 tipos de canapé frios — minimo de 05 por pessoa;

01 tipo de caldo quente, consumé ou risoto — minimo de 200g por pessoa;

Tabua de Frios - minimo 03 tipos de queijos, salame, copa, presunto e peito de peru —
minimo de 200g por pessoa;

03 tipos de mousse salgada ou patés — minimo de 25g por pessoa;

Cesta de Paes — minimo 04 tipos de paes (a escolher: mini péo francés, mini baquete, mini
pao sirio, mini pdo de batata, mini pao italiano, mini pdo portugués)— minimo de 200g por|
pessoa;

Torrada — minimo de 1509 por pessoa;

02 tipos de refrigerante (convencional e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

02 tipos de coquetel de frutas com alcool — minimo de 750 ml por pessoa;

01 tipo de cerveja — minimo de 600 ml por pessoa.

Os salgados quentes serdo servidos volantes.
O SEBRAE/MT podera indicar que os pratos frios serdo servidos em ilha.
As bebidas seréo servidas por garcons.

Utensilios: copos e tacas de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, pratos, recipientes
para caldo, consumé ou risoto, réchaud para pratos quentes guardanapos de papel, mesas
para buffet, mesas de apoio, toalhas de mesa (buffet, apoio, cores a serem indicadas pelo
SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 coordenador de saldo, 01 garcom a cada 25 pessoas,
todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 25.
PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 15: R$ 48,71 (QUARENTA E OITO REAIS
E SETENTA E UM CENTAVOS)
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16 COQUETEL SENTADO COM FRIOS E COM BEBIDA ALCOOLICA:

05 tipos de salgados (02 salgados fritos e 03 salgados de forno) — minimo de 10 por pessoa;
04 tipos de canapé frios — minimo de 05 por pessoa;

01 tipo de caldo quente, consumé ou risoto — minimo de 200g por pessoa;

Tabua de Frios - minimo 03 tipos de queijos, salame, copa, presunto e peito de peru —
minimo de 200g por pessoa;

03 tipos de mousse salgada ou patés — minimo de 25g por pessoa;

Cesta de Paes — minimo 04 tipos de paes (a escolher: mini pdo francés, mini baquete, mini
pao sirio, mini pao de batata, mini pao italiano, mini pao portugués) — minimo de 200g por|
pessoa;

Torrada — minimo de 100g por pessoa;

02 tipos de refrigerante (convencional e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

02 tipos de coquetel de frutas com alcool — minimo de 750 ml para cada 25 pessoas;

01 tipo de cerveja - minimo de 600 ml por pessoa.

Os salgados quentes serdo servidos volantes.
O SEBRAE/MT podera indicar que os pratos frios serdo servidos em ilha.
As bebidas seréo servidas por garcons.

Utensilios: copos e tacas de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, pratos, xicaras, ou
recipientes para caldo, consumé ou risoto, réchaud para pratos quentes, guardanapos de
papel, cadeiras proporcionais ao nimero de convidados, mesas para o buffet, mesas de
apoio, mesas com tampdo para os convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio €
convidados, cores a serem indicadas pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 coordenador de saldo, 01 garcom a cada 25 pessoas,
todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 25.
PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 16: R$ 54,82 (CINQUENTA E QUATRO
REAIS E OITENTA E DOIS CENTAVOS)
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ALMOCO/ JANTAR COMERCIAL:

17 |01 tipo de salada — minimo de 120g por pessoa;

01 tipo de arroz (branco, a grega, brdcolis) — minimo de 150g por pessoa;

01 tipo de carne de primeira (vermelha ou branca - frango ou suina)— minimo de 200g por|
pessoa;

01 tipo de massa (espaguete) — minimo de 1509 por pessoa;

01 guarnicdo (farofa, creme de milho, creme de espinafre, creme de abobora, puré de
batata) — minimo de 150g por pessoa;

01 tipo de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) — minimo
de 100g por pessoa;

01 tipo de fruta — minimo de 120g por pessoa;

01 tipo de suco de fruta (natural ou polpa) — minimo 200 ml por pessoa;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

Agua mineral sem gas — minimo de 200 ml por pessoa.

Café preto, com e sem acucar — minimo 100 ml por pessoa;

Sache de acUcar e adogante, em quantidade proporcional ao niumero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).

As bebidas seréo servidas por garcons.

O suco deverd vir adocado, salvo recomendacao expressa do SEBRAE/MT, no momento da
solicitacao.

Utensilios: copos de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, pratos, réchaud para pratos
guentes, recipiente para sobremesa, guardanapo de papel, cadeiras proporcionais ao
ndamero de pessoas, mesas para 0 buffet, mesas de apoio, mesas com tampéao para 0s
convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio e convidados, cores a serem indicadas pelo
SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cada 25 pessoas,
todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Ml’nima de pessoas: 25. _
PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 17: R$ 43,31 (QUARENTA E TRES REAIS
E TRINTA E UM CENTAVOS)
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ALMOCO/ JANTAR COMERCIAL COM PRATO A BASE DE PEI XE:

18 |01 tipo de salada — minimo de 120g por pessoa;

01 tipo de arroz (branco, a grega, brdcolis) — minimo de 150g por pessoa;

01 tipo de peixe — minimo de 200g por pessoa;

01 tipo de massa (espaguete) — minimo de 1509 por pessoa;

01 guarni¢do (farofa, creme de milho, creme de espinafre, creme de abobora, puré de
batata) — minimo de 150g por pessoa;

01 tipo de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) — minimo
de 100g por pessoa;

01 tipo de fruta — minimo de 120g por pessoa,;

01 tipo de suco de fruta (natural ou polpa) — minimo 200 ml por pessoa;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

Agua mineral sem gas — minimo de 200 ml por pessoa.

Café preto, com e sem acucar — minimo 100 ml por pessoa;

Sache de aclcar e adogante, em quantidade proporcional ao niumero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
As bebidas seréo servidas por garcons.

O suco devera vir adocado, salvo recomendacéo expressa do SEBRAE/MT, no momento da
solicitacao.

Utensilios: copos de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, pratos, réchaud para pratos
guentes, recipiente para sobremesa, guardanapo de papel, cadeiras proporcionais ao
ndamero de pessoas, mesas para 0 buffet, mesas de apoio, mesas com tampédo para 0s
convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio e convidados, cores a serem indicadas pelo
SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cada 25 pessoas,
todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 25.
PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 18: R$ 51,68 (cinquenta e um reais e
sessenta e oito centavos).
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ALMOCO/ JANTAR COMERCIAL COM PRATO A BASE DE FRUTOS DO MAR:

19 |01 tipo de salada — minimo de 120g por pessoa;

01 tipo de arroz (branco, a grega, brdcolis) — minimo de 150g por pessoa;

01 tipo de prato a base de frutos do mar — minimo de 200g por pessoa;

01 guarnicdo (farofa, creme de milho, creme de espinafre, creme de abobora, puré de
batata) — minimo de 1509 por pessoa,;

01 tipo de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) — minimo
de 1009 por pessoa;

01 tipo de fruta — minimo de 120g por pessoa,;

01 tipo de suco de fruta (natural ou polpa) — minimo 200 ml por pessoa;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

Agua mineral sem gas — minimo de 200 ml por pessoa.

Café preto, com e sem acucar — minimo 100 ml por pessoa;

Sache de aclcar e adocante, em quantidade proporcional ao niumero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
As bebidas seréo servidas por garcons.

O suco devera vir adocado, salvo recomendacéo expressa do SEBRAE/MT, no momento da|
solicitacdo.

Utensilios: copos de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, pratos, réchaud para pratos
guentes, recipiente para sobremesa, guardanapo de papel, cadeiras proporcionais ao
ndamero de pessoas, mesas para 0 buffet, mesas de apoio, mesas com tampéao para 0s
convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio e convidados, cores a serem indicadas pelo
SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cada 25 pessoas,
todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Ml’nima de pessoas: 25.
PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 19: R$ 62,63 (SESSENTA E DOIS REAIS
E SESSENTA E TRES CENTAVOS)
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20 |ALMOCO/JANTAR EXECUTIVO SEM BEBIDA ALCOOLICA:

02 tipos de salada — minimo de 120g por pessoa,;

02 tipos de arroz (branco, a grega, brécolis) — minimo de 1509 por pessoa;

02 tipos de carne de primeira (01 vermelha e 01 branca - frango ou suina) — minimo de 200g
por pessoa;

01 tipo de massa recheada - minimo de 1509 por pessoa;

01 guarnicdo (farofa, creme de milho, creme de espinafre, creme de abobora, puré de
batata) — minimo de 150g por pessoa;

02 tipos de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) —
minimo de 02 por¢Bes de 100g de cada tipo de sobremesa, por pessoa;

01 tipo de fruta — minimo de 120g por pessoa;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

Agua mineral sem gas — minimo de 200 ml por pessoa;

Café preto, com e sem acucar — minimo 100 ml por pessoa;

Sache de aclcar e adogante, em quantidade proporcional ao niumero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
As bebidas seréo servidas por garcons.

Utensilios: copos de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, pratos, réchaud para pratos
guentes, recipientes para sobremesa, guardanapo de papel, cadeiras proporcionais ao
namero de convidados, mesas para o buffet, mesas de apoio, mesas com tampéo para os
convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio e convidados, cores a serem indicadas pelo
SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cada
25 pessoas, todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 25.
PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 20: R$ 46,64 (QUARENTA E SEIS REAIS
E SESSENTA E QUATRO CENTAVOS)

Pregédo Presencial N. 042/2014 — pagina 43



Mato Grosso

I
—
SEBRAE 707 Fecionce Emprosas em
I

21

ALMOCO/JANTAR EXECUTIVO COM PRATO A BASE DE PEIXE S EM BEBIDA
IALCOOLICA:

02 tipos de salada — minimo de 120g por pessoa,;

02 tipos de arroz (branco, a grega, brocolis) — minimo de 150g por pessoa;

01 tipo de carne de primeira (01 vermelha ou 01 branca - frango ou suina, a ser escolhidd
pelo SEBRAE/MT) — minimo de 100g por pessoa;

01 tipo de peixe — minimo de 100g por pessoa;

01 tipo de massa recheada - minimo de 150g por pessoa;
01 guarnicdo (farofa, creme de milho, creme de espinafre, creme de abdbora, puré de
batata) — minimo de 1509 por pessoa,;
02 tipos de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) —
minimo de 02 por¢Bes de 100g de cada tipo de sobremesa, por pessoa;

01 tipo de fruta — minimo de 120g por pessoa,;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

Agua mineral sem gas — minimo de 200 ml por pessoa;

Café preto, com e sem acucar — minimo 100 ml por pessoa;

Sache de aclcar e adocante, em quantidade proporcional ao niumero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
/As bebidas serdo servidas por gargons.

Utensilios: copos de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, pratos, réchaud para pratos
guentes, recipientes para sobremesa, guardanapo de papel, cadeiras proporcionais ao
namero de convidados, mesas para o buffet, mesas de apoio, mesas com tampéo para os
convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio e convidados, cores a serem indicadas pelo
SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cadal
25 pessoas, todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 25.

PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 21: R$ 59,06 (CINQUENTA E NOVE
REAIS E SEIS CENTAVOS)
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ALMOCO/JANTAR EXECUTIVO COM PRATO A BASE DE FRUTOS DO MAR SEM
BEBIDA ALCOOLICA:

02 tipos de salada — minimo de 120g por pessoa,;

02 tipos de arroz (branco, a grega, brocolis) — minimo de 150g por pessoa;

01 tipo de carne de primeira (01 vermelha ou 01 branca - frango ou suina, a ser escolhidd
pelo SEBRAE/MT) — minimo de 100g por pessoa;

01 tipo de prato a base de frutos do mar — minimo de 100g por pessoa;
01 tipo de massa recheada - minimo de 150g por pessoa;

01 guarnicdo (farofa, creme de milho, creme de espinafre, creme de abdbora, puré de
batata) — minimo de 1509 por pessoa,;
02 tipos de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) —
minimo de 02 por¢Bes de 100g de cada tipo de sobremesa, por pessoa;

01 tipo de fruta — minimo de 120g por pessoa,;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

Agua mineral sem gas — minimo de 200 ml por pessoa;

Café preto, com e sem acucar — minimo 100 ml por pessoa;

Sache de aclcar e adocante, em quantidade proporcional ao niumero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
/As bebidas serdo servidas por gargons.

Utensilios: copos de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, pratos, réchaud para pratos
guentes, recipientes para sobremesa, guardanapo de papel, cadeiras proporcionais ao
namero de convidados, mesas para o buffet, mesas de apoio, mesas com tampéo para os
convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio e convidados, cores a serem indicadas pelo
SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cadal
25 pessoas, todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 25.

PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 22: R$ 66,91 (SESSENTA E SEIS REAIS
E NOVENTA E UM CENTAVOS)
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ALMOCO/JANTAR EXECUTIVO COM BEBIDA ALCOOLICA:

23 |02 tipos de salada - minimo de 120g por pessoa,;

02 tipos de arroz (branco, a grega, brécolis) — minimo de 150g por pessoa;

02 tipos de carne de primeira (01 vermelha e 01 branca — frango ou suina) — minimo de
200g por pessoa;

01 tipo de massa recheada — minimo de 1509 por pessoa;

01 guarnicdo (farofa, creme de milho, creme de espinafre, creme de abobora, puré de
batata) — minimo de 150g por pessoa;

03 tipos de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) —
minimo de 03 por¢Bes de 100g de cada tipo de sobremesa, por pessoa;

01 tipo de fruta — minimo de 120g por pessoa;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

01 tipo de cerveja — minimo de 600 ml por pessoa;

Café preto, com e sem acucar — minimo 100 ml por pessoa;

Sache de aclcar e adocante, em quantidade proporcional ao niumero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
As bebidas seréo servidas por garcons.

Utensilios: copos de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, pratos, réchaud para pratos
guentes, recipientes para sobremesa, guardanapo de papel, cadeiras proporcionais ao
ndamero de pessoas, mesas para 0 buffet, mesas de apoio, mesas com tampéao para 0s
convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio e convidados, cores a serem indicadas pelo
SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cadal
25 pessoas, todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 25.
PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 23: R$ 56,78 (CINQUENTA E SEIS REAIS
E SETENTA E OITO CENTAVOS)
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ALMOCO/JANTAR EXECUTIVO COM PRATO A BASE DE PEIXE C OM BEBIDA
IALCOOLICA:

02 tipos de salada - minimo de 120g por pessoa;

02 tipos de arroz (branco, a grega, brocolis) — minimo de 150g por pessoa;

01 tipo de carne de primeira (01 vermelha ou 01 branca — frango ou suina, a ser escolhida
pelo SEBRAE/MT) — minimo de 100g por pessoa;

01 tipo de peixe — minimo de 100g por pessoa;

01 tipo de massa recheada — minimo de 1509 por pessoa;
01 guarnicdo (farofa, creme de milho, creme de espinafre, creme de abdbora, puré de
batata) — minimo de 1509 por pessoa,;
03 tipos de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) —
minimo de 03 por¢Bes de 100g de cada tipo de sobremesa, por pessoa;

01 tipo de fruta — minimo de 120g por pessoa,;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

01 tipo de cerveja — minimo de 600 ml por pessoa;

Café preto, com e sem acucar — minimo 100 ml por pessoa;

Sache de acUcar e adogante, em quantidade proporcional ao niumero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
As bebidas seréo servidas por garcons.

Utensilios: copos de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, pratos, réchaud para pratos
guentes, recipientes para sobremesa, guardanapo de papel, cadeiras proporcionais ao
namero de pessoas, mesas para o buffet, mesas de apoio, mesas com tampao para 0s
convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio e convidados, cores a serem indicadas pelo
SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cada
25 pessoas, todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 25.

PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 24: R$63,67 (SESSENTA E TRES REAIS
E SESSENTA E SETE CENTAVOS)
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25 |ALMOCO/JANTAR EXECUTIVO COM PRATO A BASE DE FRUTOS DO MAR COM
BEBIDA ALCOOLICA:

02 tipos de salada - minimo de 120g por pessoa;

02 tipos de arroz (branco, a grega, brocolis) — minimo de 150g por pessoa;

01 tipo de carne de primeira (01 vermelha ou 01 branca — frango ou suina, a ser escolhida
pelo SEBRAE/MT) — minimo de 100g por pessoa;

01 tipo de prato a base de frutos do mar — minimo de 100g por pessoa;
01 tipo de massa recheada — minimo de 150g por pessoa;

01 guarnicdo (farofa, creme de milho, creme de espinafre, creme de abdbora, puré de
batata) — minimo de 1509 por pessoa,;
03 tipos de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) —
minimo de 03 por¢Bes de 100g de cada tipo de sobremesa, por pessoa;

01 tipo de fruta — minimo de 120g por pessoa,;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

01 tipo de cerveja — minimo de 600 ml por pessoa;

Café preto, com e sem acucar — minimo 100 ml por pessoa;

Sache de acUcar e adogante, em quantidade proporcional ao niumero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
As bebidas seréo servidas por garcons.

Utensilios: copos de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, pratos, réchaud para pratos
guentes, recipientes para sobremesa, guardanapo de papel, cadeiras proporcionais ao
namero de pessoas, mesas para o buffet, mesas de apoio, mesas com tampao para 0s
convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio e convidados, cores a serem indicadas pelo
SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cada
25 pessoas, todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 25.
PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 25: R$ 74,81 (SETENTA E QUATRO
REAIS E OITENTA E UM CENTAVOS)
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ALMOCO/JANTAR TIPICO SEM BEBIDA ALCOOLICA:

01 tipo de salada verde - minimo de 120g por pessoa;

Maria Isabel — minimo de 200g por pessoa;

Farofa de banana - minimo de 150g por pessoa;

IArroz Branco — minimo de 1509 por pessoa;

Pacoca de Pilao — minimo de200g por pessoa;

Feijdo Empamonado — minimo de 1509 por pessoa;

01 tipo de sobremesa (doce tipico cuiabano) — minimo de 100g por pessoa;
01 tipo de fruta (banana) — 01 unidade por pessoa;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;
Agua mineral sem gas — minimo de 200 ml por pessoa;

Café preto, com e sem acucar — minimo 100 ml por pessoa;

Sache de acUcar e adogante, em quantidade proporcional ao niumero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
As bebidas seréo servidas por garcons.

Utensilios: copos de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, pratos, réchaud para pratos
guentes, recipientes para sobremesa, guardanapo de papel, cadeiras proporcionais ao
namero de pessoas, mesas para o0 buffet, mesas de apoio, mesas com tampao para 0s
convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio e convidados, cores a serem indicadas pelo
SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cada
25 pessoas, todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 25.

PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 26: R$ 46,64 (QUARENTA E SEIS REAIS
E SESSENTA E QUATRO CENTAVOS)

Pregédo Presencial N. 042/2014 — pagina 49



Mato Grosso

I
—
SEBRAE 707 Fecionce Emprosas em
I

27

ALMOCO/JANTAR TIPICO COM PRATO A BASE DE PEIXE SEM BEBIDA ALCOOLICA
01 tipo de salada verde - minimo de 120g por pessoa;

01 tipo de peixe — minimo de 200g por pessoa

Maria Isabel — minimo de 1509 por pessoa;

Farofa de banana - minimo de 150g por pessoa;

Arroz Branco — minimo de 150g por pessoa;

Pacoca de Pildao — minimo de 1509 por pessoa;

Feijdo Empamonado — minimo de 1509 por pessoa;

01 tipo de sobremesa (doce tipico cuiabano) — minimo de 100g por pessoa,;

01 tipo de fruta (banana) — 01 unidade por pessoa;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

Agua mineral sem gas — minimo de 200 ml por pessoa;

Café preto, com e sem acucar — minimo 100 ml por pessoa;

Sache de aclcar e adocante, em quantidade proporcional ao niumero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
As bebidas seréo servidas por garcons.

Utensilios: copos de vidro, bandejas, jarras e talheres de inox, pratos, réchaud para pratos
guentes, recipientes para sobremesa, guardanapo de papel, cadeiras proporcionais ao
ndamero de pessoas, mesas para 0 buffet, mesas de apoio, mesas com tampédo para 0s
convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio e convidados, cores a serem indicadas pelo
SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cada
25 pessoas, todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 25.

PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 27: R$ 56,30 (CINQUENTA E SEIS REAIS
E TRINTA CENTAVOS)
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28 |ALMOCO/JANTAR SOCIAL SEM BEBIDA ALCOOLICA:

05 tipos de salgados (02 salgados fritos e 03 salgados de forno) — minimo de 08 por pessoa,;
02 tipos de salada - minimo de 120g por pessoa;

02 tipos de arroz (branco, a grega, brocolis) — minimo de 150g por pessoa;

02 tipos de carne de primeira (01 vermelha e 01 branca — frango ou suina) — minimo de
200g por pessoa;

02 tipos de massa recheada — minimo de 1509 por pessoa;

01 guarnicdo (farofa, creme de milho, creme de espinafre, creme de abobora, puré de
batata) — minimo de 1509 por pessoa,;

02 tipos de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) —
minimo de 02 por¢Bes de 100g de cada tipo de sobremesa, por pessoa;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

Mesa de saida com licor, café preto com e sem acUcar e petit-four — para licor minimo de 50
ml por pessoa, para café minimo de 100 ml por pessoa e para petit-four, minimo de 100g
por pessoa;

Sache de aclcar e adocante, em quantidade proporcional ao nimero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
As bebidas seréo servidas por garcons.

Utensilios: copos de vidro (agua, refrigerante), bandejas, jarras e talheres de inox, pratos,
réchaud para pratos quentes, recipientes para sobremesa, guardanapos de tecido, cadeiras
proporcionais ao nimero de pessoas, encosto para cadeiras, mesas para o buffet, mesas
de apoio, mesas com tampao para os convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio e
convidados, cores a serem indicadas pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cada
25 pessoas, todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Ml’nima de pessoas: 50.
PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 28: R$ 58,25 (CINQUENTA E OITO REAIS
E VINTE E CINCO CENTAVOS)
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ALMOCO/JANTAR SOCIAL COM PRATO A BASE DE PEIXE SEM BEBIDA
IALCOOLICA:

05 tipos de salgados (02 salgados fritos e 03 salgados de forno) — minimo de 08 por pessoa,;
02 tipos de salada - minimo de 120g por pessoa;

02 tipos de arroz (branco, a grega, brocolis) — minimo de 150g por pessoa;

01 tipo de carne de primeira (01 vermelha ou 01 branca — frango ou suina), a ser escolhidal
pelo SEBRAE/MT — minimo de 100g por pessoa;

01 tipo de peixe — minimo de 100g por pessoa;

02 tipos de massa recheada — minimo de 1509 por pessoa;
01 guarnicdo (farofa, creme de milho, creme de espinafre, creme de abdbora, puré de
batata) — minimo de 150g por pessoa;
02 tipos de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) —
minimo de 02 por¢Bes de 100g de cada tipo de sobremesa, por pessoa;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

Mesa de saida com licor, café preto com e sem acUcar e petit-four — para licor minimo de 50
ml por pessoa, para café minimo de 100 ml por pessoa e para petit-four, minimo de 100g
por pessoa;

Sache de acUcar e adogante, em quantidade proporcional ao niumero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
As bebidas seréo servidas por garcons.

Utensilios: copos de vidro (agua, refrigerante), bandejas, jarras e talheres de inox, pratos,
réchaud para pratos quentes, recipientes para sobremesa, guardanapos de tecido, cadeiras
proporcionais ao niumero de pessoas, encosto para cadeiras, mesas para o buffet, mesas
de apoio, mesas com tampao para os convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio e
convidados, cores a serem indicadas pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cada
25 pessoas, todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 50.

PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 29: R$ 64,82 (SESSENTA E QUATRO
REAIS E OITENTA E DOIS CENTAVOS)
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30 |ALMOCO/JANTAR SOCIAL COM PRATO A BASE DE FRUTOS DO MAR SEM BEBIDA
IALCOOLICA:

05 tipos de salgados (02 salgados fritos e 03 salgados de forno) — minimo de 08 por pessoa,;
02 tipos de salada - minimo de 120g por pessoa;

02 tipos de arroz (branco, a grega, brocolis) — minimo de 150g por pessoa;

01 tipo de carne de primeira (01 vermelha ou 01 branca — frango ou suina), a ser escolhidal
pelo SEBRAE/MT — minimo de 100g por pessoa;

01 tipo de prato a base de frutos do mar — minimo de 100g por pessoa;
02 tipos de massa recheada — minimo de 1509 por pessoa;

01 guarni¢do (farofa, creme de milho, creme de espinafre, creme de abobora, puré de
batata) — minimo de 150g por pessoa;
02 tipos de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) —
minimo de 02 por¢Bes de 100g de cada tipo de sobremesa, por pessoa;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

Mesa de saida com licor, café preto com e sem acUcar e petit-four — para licor minimo de 50
ml por pessoa, para café minimo de 100 ml por pessoa e para petit-four, minimo de 100g
por pessoa;

Sache de acUcar e adogante, em quantidade proporcional ao niumero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
As bebidas seréo servidas por garcons.

Utensilios: copos de vidro (agua, refrigerante), bandejas, jarras e talheres de inox, pratos,
réchaud para pratos quentes, recipientes para sobremesa, guardanapos de tecido, cadeiras
proporcionais ao niumero de pessoas, encosto para cadeiras, mesas para o buffet, mesas
de apoio, mesas com tampao para os convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio e
convidados, cores a serem indicadas pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cada
25 pessoas, todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 50.
PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 30: R$ 76,04 (SETENTA E SEIS REAIS E
QUATRO CENTAVOS)
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ALMOCO/JANTAR SOCIAL COM BEBIDA ALCOOLICA:

05 tipos de salgados (02 salgados fritos e 03 salgados de forno) — minimo de 08 por pessoa,;
02 tipos de salada - minimo de 120g por pessoa;

02 tipos de arroz (branco, a grega, brocolis) — minimo de 150g por pessoa;

02 tipos de carne de primeira (01 vermelha e 01 branca — frango ou suina) — minimo de
200g por pessoa;

02 tipos de massa recheada — minimo de 1509 por pessoa;
01 guarnicdo (farofa, creme de milho, creme de espinafre, creme de abobora, puré de
batata) — minimo de 1509 por pessoa,;
02 tipos de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) —
minimo de 02 por¢Bes de 100g de cada tipo de sobremesa, por pessoa;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

01 tipo de cerveja — minimo de 600 ml por pessoa;

Mesa de saida com licor, café preto com e sem acUcar e petit-four — para licor minimo de 50
ml por pessoa, para café minimo de 100 ml por pessoa e para petit-four, minimo de 100g
por pessoa;

Sache de acUcar e adogante, em quantidade proporcional ao niumero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
As bebidas seréo servidas por garcons.

Utensilios: copos de vidro (agua, refrigerante, cerveja), bandejas, jarras e talheres de inox,
pratos, réchaud para pratos quentes, recipientes para sobremesa, guardanapos de tecido,
cadeiras proporcionais ao nimero de pessoas, encosto para cadeiras, mesas para o buffet,
mesas de apoio, mesas com tampédo para os convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio €
convidados, cores a serem indicadas pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cadal
25 pessoas, todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 50.

PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 31: R$ 64,86 (SESSENTA E QUATRO
REAIS E OITENTA E SEIS CENTAVOS)
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32 |ALMOCO/JANTAR SOCIAL COM PRATO A BASE DE PEIXE COM BEBIDA
IALCOOLICA:

05 tipos de salgados (02 salgados fritos e 03 salgados de forno) — minimo de 08 por pessoa,;
02 tipos de salada - minimo de 120g por pessoa;

02 tipos de arroz (branco, a grega, brocolis) — minimo de 150g por pessoa;

01 tipo de carne de primeira (01 vermelha ou 01 branca — frango ou suina), a ser escolhidal
pelo SEBRAE/MT — minimo de 100g por pessoa;

01 tipo de peixe — minimo de 100g por pessoa;

02 tipos de massa recheada — minimo de 1509 por pessoa;
01 guarnicdo (farofa, creme de milho, creme de espinafre, creme de abdbora, puré de
batata) — minimo de 150g por pessoa;
02 tipos de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) —
minimo de 02 por¢Bes de 100g de cada tipo de sobremesa, por pessoa;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

01 tipo de cerveja — minimo de 600 ml por pessoa;

Mesa de saida com licor, café preto com e sem acUcar e petit-four — para licor minimo de 50
ml por pessoa, para café minimo de 100 ml por pessoa e para petit-four, minimo de 100g
por pessoa;

Sache de aclcar e adocante, em quantidade proporcional ao niumero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
/As bebidas serdo servidas por gargons.

Utensilios: copos de vidro (agua, refrigerante, cerveja), bandejas, jarras e talheres de inox,
pratos, réchaud para pratos quentes, recipientes para sobremesa, guardanapos de tecido,
cadeiras proporcionais ao nimero de pessoas, encosto para cadeiras, mesas para o buffet,
mesas de apoio, mesas com tampédo para os convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio €
convidados, cores a serem indicadas pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cadal
25 pessoas, todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 50.
PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 32: R$ 71,72 (SETENTA E UM REAIS E
SETENTA E DOIS CENTAVOS)
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ALMOCO/JANTAR SOCIAL COM PRATO A BASE DE FRUTOS DO MAR COM BEBIDA
IALCOOLICA:

05 tipos de salgados (02 salgados fritos e 03 salgados de forno) — minimo de 08 por pessoa,;
02 tipos de salada - minimo de 120g por pessoa;

02 tipos de arroz (branco, a grega, brocolis) — minimo de 150g por pessoa;

01 tipo de carne de primeira (01 vermelha ou 01 branca — frango ou suina), a ser escolhidal
pelo SEBRAE/MT — minimo de 200g por pessoa;

01 tipo de prato a base de frutos do mar — minimo de 200g por pessoa;
02 tipos de massa recheada — minimo de 1509 por pessoa;

01 guarni¢do (farofa, creme de milho, creme de espinafre, creme de abobora, puré de
batata) — minimo de 150g por pessoa;
02 tipos de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) —
minimo de 02 por¢Bes de 100g de cada tipo de sobremesa, por pessoa;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

01 tipo de cerveja — minimo de 600 ml por pessoa;

Mesa de saida com licor, café preto com e sem acUcar e petit-four — para licor minimo de 50
ml por pessoa, para café minimo de 100 ml por pessoa e para petit-four, minimo de 100g
por pessoa;

Sache de aclcar e adocante, em quantidade proporcional ao niumero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
As bebidas seréo servidas por garcons.

Utensilios: copos de vidro (agua, refrigerante, cerveja), bandejas, jarras e talheres de inox,
pratos, réchaud para pratos quentes, recipientes para sobremesa, guardanapos de tecido,
cadeiras proporcionais ao nimero de pessoas, encosto para cadeiras, mesas para o buffet,
mesas de apoio, mesas com tampédo para os convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio €
convidados, cores a serem indicadas pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cadal
25 pessoas, todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade Minima de pessoas: 50.

PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 33: R$ 79,95 (SETENTA E NOVE REAIS E
NOVENTA E CINCO CENTAVOS)
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ALMOCO/JANTAR SOCIAL COM FRIOS E COM BEBIDA ALCOOLI CA:
Mesa de Frios composta no minimo por:

- Tabua de Frios - minimo 03 tipos de queijos, salame, copa, presunto e peito de peru —
minimo de 200g por pessoa;

- 03 tipos de mousse salgada ou patés — minimo de 25g por pessoa;

- 01 tipo de carne marinada (para ser servida como aperitivo) — minimo de 100g por pessoa;
- 01 tipo de carpaccio — minimo de 100g por pessoa,;

- Cesta de Pades — minimo 04 tipos de pédes (mini pdo francés, mini baquete, mini pao sirio,
mini pao de batata) — minimo de 200g por pessoa;

- Torrada — minimo de 1509 por pessoa;

- 04 tipos de canapés frios — minimo de 05 por pessoa;

- 01 tipo de mini quiche — minimo de 05 por pessoa;

02 tipos de salada — minimo de 1209 por pessoa

02 tipos de arroz (branco, a grega, brocolis) — minimo de 150g por pessoa;
02 tipos de carne de primeira (01 vermelha e 01 branca — frango ou suina) — minimo de
200g por pessoa;

02 tipos de massa recheada — minimo de 1509 por pessoa;
01 guarnicdo (farofa, creme de milho, creme de espinafre, creme de abobora, puré de
batata) — minimo de 1509 por pessoa,;
03 tipos de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) —
minimo de 03 por¢Bes de 100g de cada tipo de sobremesa, por pessoa;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

01 tipo de cerveja — minimo de 600 ml por pessoa;

Mesa de saida com licor, café preto com e sem acucar e petit-four — para licor minimo de 50
ml por pessoa, para café minimo de 100 ml por pessoa e para petit-four, minimo de 100g
por pessoa;

Sache de acUcar e adogante, em quantidade proporcional ao niumero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
As bebidas seréo servidas por garcons.

Utensilios: tacas de vidro (agua, refrigerante, cerveja), bandejas, jarras e talheres de inox,
pratos, recipiente para sobremesa, réchaud para pratos quentes, guardanapo de tecido,
cadeiras proporcionais ao nimero de pessoas, encosto para cadeiras, mesas para o buffet,,
mesas de apoio, mesas com tampédo para os convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio €
convidados, cores a serem indicadas pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cadal
25 pessoas, todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade minima de pessoas: 50.

PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 34: R$ 75,04 (SETENTA E CINCO REAIS
E QUATRO CENTAVOS)
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ALMOCO/JANTAR SO CIAL COM FRIOS E SEM BEBIDA ALCOOLICA:
Mesa de Frios composta no minimo por:

- Tabua de Frios - minimo 03 tipos de queijos, salame, copa, presunto e peito de peru —
minimo de 200g por pessoa;

- 03 tipos de mousse salgada ou patés — minimo de 25g por pessoa;

- 01 tipo de carne marinada (para ser servida como aperitivo) — minimo de 100g por pessoa;
- 01 tipo de carpaccio — minimo de 100g por pessoa,;

- Cesta de Pades — minimo 04 tipos de pédes (mini pdo francés, mini baquete, mini pao sirio,
mini pao de batata) — minimo de 200g por pessoa;

- Torrada — minimo de 1509 por pessoa;

- 04 tipos de canapés frios — minimo de 05 por pessoa;

- 01 tipo de mini quiche — minimo de 05 por pessoa;

02 tipos de salada — minimo de 1209 por pessoa

02 tipos de arroz (branco, a grega, brocolis) — minimo de 150g por pessoa;
02 tipos de carne de primeira (01 vermelha e 01 branca — frango ou suina) — minimo de
200g por pessoa;

02 tipos de massa recheada — minimo de 1509 por pessoa;
01 guarnicdo (farofa, creme de milho, creme de espinafre, creme de abobora, puré de
batata) — minimo de 1509 por pessoa,;
03 tipos de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) —
minimo de 03 por¢Bes de 100g de cada tipo de sobremesa, por pessoa;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

02 tipo de suco — minimo de 600 ml por pessoa;

Mesa de saida com licor, café preto com e sem acucar e petit-four — para licor minimo de 50
ml por pessoa, para café minimo de 100 ml por pessoa e para petit-four, minimo de 100g
por pessoa;

Sache de acUcar e adogante, em quantidade proporcional ao nimero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
As bebidas seréo servidas por garcons.

Utensilios: tacas de vidro (agua, refrigerante, cerveja), bandejas, jarras e talheres de inox,
pratos, recipiente para sobremesa, réchaud para pratos quentes, guardanapo de tecido,
cadeiras proporcionais ao nimero de pessoas, encosto para cadeiras, mesas para o buffet,,
mesas de apoio, mesas com tampédo para os convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio €
convidados, cores a serem indicadas pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cadal
25 pessoas, todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade minima de pessoas: 50.

PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 35 R$ 70,71 (SETENTA REAIS E
SETENTA E UM CENTAVOS)
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ALMOCO/JANTAR SOCIAL COM FRIOS, PRATO A BASE DE PElI XE E COM BEBIDA
IALCOOLICA:

Mesa de Frios composta no minimo por:

- Tabua de Frios - minimo 03 tipos de queijos, salame, copa, presunto e peito de peru —
minimo de 200g por pessoa;

- 03 tipos de mousse salgada ou patés — minimo de 25¢g por pessoa;

- 01 tipo de carne marinada (para ser servida como aperitivo) — minimo de 100g por pessoa;
- 01 tipo de carpaccio — minimo de 100g por pessoa,;

- Cesta de Paes — minimo 04 tipos de paes (mini pdo francés, mini baquete, mini pdo sirio,
mini pao de batata) — minimo de 200g por pessoa;

- Torrada — minimo de 150g por pessoa;

- 04 tipos de canapés frios — minimo de 05 por pessoa;
- 01 tipo de mini quiche — minimo de 05 por pessoa;

02 tipos de salada — minimo de 120g por pessoa

02 tipos de arroz (branco, a grega, brocolis) — minimo de 1509 por pessoa;
01 tipo de carne de primeira (01 vermelha ou 01 branca — frango ou suina) — minimo de
100g por pessoa;

01 tipo de peixe — minimo de 100g por pessoa;

02 tipos de massa recheada — minimo de 150g por pessoa;
01 guarnicdo (farofa, creme de milho, creme de espinafre, creme de abdbora, puré de
batata) — minimo de 1509 por pessoa,;
03 tipos de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) —
minimo de 03 por¢Bes de 100g de cada tipo de sobremesa, por pessoa;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

01 tipo de cerveja — minimo de 600 ml por pessoa,;

Mesa de saida com licor, café preto com e sem acucar e petit-four — para licor minimo de 50
ml por pessoa, para café minimo de 100 ml por pessoa e para petit-four, minimo de 100g
por pessoa;

Sache de aclcar e adocante, em quantidade proporcional ao niumero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
As bebidas seréo servidas por garcons.

Utensilios: tacas de vidro (agua, refrigerante, cerveja), bandejas, jarras e talheres de inox,
pratos, recipiente para sobremesa, réchaud para pratos quentes, guardanapo de tecido,
cadeiras proporcionais ao nimero de pessoas, encosto para cadeiras, mesas para o buffet,,
mesas de apoio, mesas com tampado para os convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio e
convidados, cores a serem indicadas pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cadal
25 pessoas, todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade minima de pessoas: 50.

PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 36: R$ 80,28 (OITENTA REAIS E VINTE
E OITO CENTAVOS)
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37

ALMOCO/JANTAR SOCIAL COM FRIOS, PRATO A BASE DE FRU TOS DO MAR E COM
BEBIDA ALCOOLICA:

Mesa de Frios composta no minimo por:
- Tabua de Frios - minimo 03 tipos de queijos, salame, copa, presunto e peito de peru —
minimo de 200g por pessoa;

- 03 tipos de mouse salgada ou patés — minimo de 25¢g por pessoa;

- 01 tipo de carne marinada (para ser servida como aperitivo) — minimo de 100g por pessoa;
- 01 tipo de carpaccio — minimo de 100g por pessoa,;

- Cesta de Paes — minimo 04 tipos de paes (mini pdo francés, mini baquete, mini pdo sirio,
mini pao de batata) — minimo de 200g por pessoa;

- Torrada — minimo de 150g por pessoa;

- 04 tipos de canapés frios — minimo de 05 por pessoa;

- 01 tipo de mini quiche — minimo de 05 por pessoa;

02 tipos de salada — minimo de 120g por pessoa

02 tipos de arroz (branco, a grega, brocolis) — minimo de 1509 por pessoa;
01 tipo de carne de primeira (01 vermelha ou 01 branca — frango ou suina) — minimo de
100g por pessoa;

01 tipo de prato a base de frutos do mar — minimo de 100g por pessoa;
02 tipos de massa recheada — minimo de 1509 por pessoa;

01 guarnicdo (farofa, creme de milho, creme de espinafre, creme de abobora, puré de
batata) — minimo de 1509 por pessoa,;
03 tipos de sobremesa (mousse, flan, sorvete, pavé, creme, doce tipico, torta doce) —
minimo de 03 por¢Bes de 100g de cada tipo de sobremesa, por pessoa;

02 tipos de refrigerantes (normal e diet) — minimo de 400 ml por pessoa;

02 tipos de agua (com e sem gas) — para agua sem gas minimo de 200 ml e para agua com
gas minimo de 100 ml por pessoa;

01 tipo de cerveja — minimo de 600 ml por pessoa;

Mesa de saida com licor, café preto com e sem acucar e petit-four — para licor minimo de 50
ml por pessoa, para café minimo de 100 ml por pessoa e para petit-four, minimo de 100g
por pessoa;

Sache de aclcar e adocante, em quantidade proporcional ao niumero de pessoas.

O Servico de Buffet sera do tipo americano (self-service).
As bebidas seréo servidas por garcons.

Utensilios: tacas de vidro (agua, refrigerante, cerveja), bandejas, jarras e talheres de inox,
pratos, recipiente para sobremesa, réchaud para pratos quentes, guardanapo de tecido,
cadeiras proporcionais ao nimero de pessoas, encosto para cadeiras, mesas para o buffet,,
mesas de apoio, mesas com tampado para os convidados, toalhas de mesa (buffet, apoio e
convidados, cores a serem indicadas pelo SEBRAE/MT).

Demanda de Pessoal: Minimo de 01 maitre, 01 coordenador de saldo e 01 garcom a cadal
25 pessoas, todos devidamente uniformizados e identificados.

Quantidade minima de pessoas: 50.

PRECO UNITARIO MAXIMO (POR PESSOA) - ITEM 37: R$ 87,11 (OITENTA E SETE REAIS E
ONZE CENTAVOS
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ITENS ADICIONAIS

38 ‘Gargom Extra (diaria de no maximo 04hs)

PRECO UNITARIO MAXIMO - ITEM 38: R$ 113,23 (cento e treze reais e vinte e trés centa  vos)

39 ‘Toalha Cobre Manchas

PRECO UNITARIO MAXIMO - ITEM 39: R$ 9,00 (NOVE REAIS)

40 ‘Bebida Alcodlica (cerveja) a vontade

PRECO UNITARIO MAXIMO - ITEM 40: R$ 14,30 (quatorze reais e trinta centavos)

41 ‘Encosto para Cadeira

PRECO UNITARIO MAXIMO - ITEM 41: R$ 4,17 (quatro reais e dezessete centavos)

42 ‘Decoragao — Centro de Mesas com suporte e fita decorativa (Arranjos de Flores Pequenos)

PRECO UNITARIO MAXIMO - ITEM 42: R$ 71,67 (setenta e um reais e sessenta e sete
centavos)

43 ‘Decoragao— Arranjos de Flores Grandes

PRECO UNITARIO MAXIMO - ITEM 43: R$ 290,00 (DUZENTOS E NOVENTA REAIS)

44 |Café Preto Com ou Sem Acucar — Garrafa de 1 litro
Minimo de 05 garrafas

PRECO UNITARIO MAXIMO POR GARRAFA — [TEM 44: R$ 21,00 (vinte e um reais)

45 ‘Garrafa de Vinho Branco, Tinto ou Rosé Nacional

PRECO UNITARIO MAXIMO — ITEM 45: R$ 36,67 (trinta e seis reais e sessenta e sete
centavos)

46 ‘ Garrafa de Vinho Branco, Tinto ou Rosé Importado

PRECO UNITARIO MAXIMO — ITEM 46: R$ 60,00 (sessenta reais)

47 ‘Garrafa de Espumante/Frisante, Branco, Tinto ou Rosé Nacional

PRECO UNITARIO MAXIMO — ITEM 47: R$ 40,00 (quarenta reais)

48 ‘Garrafa de Espumante/Frisante, Branco, Tinto ou Rosé Importado

PRECO UNITARIO MAXIMO — ITEM 48: R$ 68,33 (sessenta e oito reais e trinta e trés
centavos)

49 ‘Garrafa de Whisky Scotch 08 anos Importado

PRECO UNITARIO MAXIMO — ITEM 49: R$ 109,00 (CENTO E NOVE REAIS)

50 ‘Garrafa de Whisky Scotch 12 anos Importado

PRECO UNITARIO MAXIMO — ITEM 50: R$ 153,00 (cento e cinquenta e trés reais)

51 ‘Salgados a Base de Frutos do Mar (Cento)

PRECO MAXIMO DO CENTO — ITEM 51: R$ 130,00 (cento e trinta reais)

52 ‘ITEM ADICIONAL — Patés/Mouses/ a Base de Frutos do Mar (Kg)

PRECO méximo por Kg — ITEM 52: R$ 69,67 (sessenta e nove reais e sessenta e sete
centavos)

53 ‘ITEM ADICIONAL - Servico Francés

PRECO MAXIMO POR PESSOA — ITEM 53: R$ 65,00 (sessenta e cinco reai s)
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VALOR GLOBAL MAXIMO DA PROPOSTA (somas dos valores  unitarios para os 53 itens
relacionados acima) — R$ 3.132,78 (trés mil cento e trinta e dois reais e setenta e oito
centavos).

Especificar que os servicos a serem realizados em conformidade com as exigéncias deste
Instrumento Convocatoério e anexos;

Conter DECLARACAQ de se incluem nos precos propostos, todos os tributos, encargos sociais e
trabalhistas, custos diretos e indiretos, mdo de obra, materiais, despesas com transporte,
hospedagem quando o evento for a uma distancia de até 100 km (cem quilémetros) de Cuiaba/MT,
bem como quaisquer outras, necessérias ou que possam incidir sobre a realizacao dos servicos.

Conter DECLARACAQ de que a Licitante é Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte,
conforme modelo (Anexo lll), do presente instrumento convocatério (SE FOR O CASO).

Prazo de validade da proposta: nao sera inferior a 60 (sessenta) dias.

OBSERVACOES:

O SEBRAE/MT podera optar por pedir adicionais para agregar a qualquer dos itens desta licitacdo.

O SEBRAE/MT poderd, a qualquer tempo, realizar vist oria na sede da licitante a fim de
verificar o atendimento as exigéncias editalicias, principalmente no que tange ao
atendimento as Boas Praticas — RDC 216, na prestacd o0 de servicos de manipulacdo e
elaboracédo de alimentos.

Quando houver a necessidade da presenca de maitre e/ou coordenador de saldo, conforme
especificacdo nos itens acima descritos, estes deverdo ser profissionais especificos e
capacitados, sendo um para cada funcdo, ndo sendo permitido acimulo de atribuicdes no
mesmo profissional.

Nos valores apresentados deverao estar inclusos todos os custos da execucao do servico.
OBS. AS QUANTIDADES MENCIONADAS NESTE TERMO DE REFERENCIA SAO APENAS

ESTIMATIVAS, NAO FICANDO O SEBRAE/MT VINCULADO A SOLICITACAO NA INTEGRA
DESTES DOS VALORES MENCIONADOS .

Cuiaba/MT, 18 de julho de 2014.

Josemar Farias de Albugquerque Roque Zacarias Licciardi
Pregoeiro Assessoria Juridica
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ANEXO Il

Resolucdo — RDC n.° 216 — ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

RESOLUCAO - RDC N°216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004.

Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servicos de Alimentacao.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da atribuicao
gue lhe confere o art. 11, inciso IV, do Regulamento da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria, aprovado pelo Decreto n.° 3.029, de 16 de abril de 1999, c/c o art. 8°, inciso IV,
do Regimento Interno aprovado pela Portaria n® 593 de 25 de agosto de 2000, em reunido
realizada em 13 de setembro de 2004, considerando a necessidade de constante
aperfeicoamento das a¢Bes de controle sanitario na area de alimentos visando a protecéo
a saude da populacdo; considerando a necessidade de harmonizacdo da acdo de
inspecdo sanitaria em servicos de alimentacdo; considerando a necessidade de
elaboracdo de requisitos higiénico-sanitdrios gerais para servicos de alimentagéo
aplicaveis em todo territério nacional; adota a seguinte Resolucdo de Diretoria Colegiada
e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicagéo:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigcos de Alimentacao.

Art. 2° A presente Resolucdo pode ser complementada pelos 6rgdos de vigilancia
sanitaria estaduais, distrital e municipais visando abranger requisitos inerentes as
realidades locais e promover a melhoria das condi¢Bes higiénicossanitarias dos servicos
de alimentacao.

Art. 3° Os estabelecimentos tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data da
publicacdo, para se adequarem ao Regulamento Técnico constante do Anexo | desta
Resolucgéo.

Art. 4° Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacao.

Art. 5° Fica revogada a Resolucdao CNNPA n° 16, publicada no Diario Oficial da Unido em
28 de junho de 1978.

Art. 6° A inobservancia ou desobediéncia ao disposto na presente Resolugéo configura
infracdo de natureza sanitaria, na forma da Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977,
sujeitando o infrator as penalidades previstas nesse diploma legal.

CLAUDIO MAIEROVITCH PESSANHA HENRIQUES
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REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE
ALIMENTACAO

1 - ALCANCE

1.1. Objetivo

Estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servicos de alimentacdo a fim de
garantir as condi¢des higiénicossanitarias do alimento preparado.

1.2. Ambito de Aplicacéo

Aplica-se aos servicos de alimentacdo que realizam algumas das seguintes atividades:
manipulacdo, preparacdo, fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte,
exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas,
bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais,
delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres.
As comissarias instaladas em Portos, Aeroportos, Fronteiras e Terminais Alfandegados
devem, ainda, obedecer aos regulamentos técnicos especificos.

Excluem-se deste Regulamento os lactarios, as unidades de Terapia de Nutricdo Enteral -
TNE, os bancos de leite humano, as cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de
salde e os estabelecimentos industriais abrangidos no ambito do Regulamento Técnico
sobre as Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

2- DEFINICOES
Para efeito deste Regulamento, considera-se:

2.1 Alimentos preparados: sdo alimentos manipulados e preparados em servicos de
alimentacao, expostos a venda embalados ou ndo, subdividindo-se em trés categorias:

a) Alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao consumo;

b) Alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados ou a temperatura ambiente, que
necessitam ou nao de aquecimento antes do consumo;

c) Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, expostos ao
consumo.

2.2 Antissepsia: operacado que visa a reducéo de microrganismos presentes na pele em
niveis seguros, durante a lavagem das maos com sabonete antisséptico ou por uso de
agente antisséptico apds a lavagem e secagem das maos.

2.3 Boas Préticas: procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentacéo a
fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a
legislacado sanitéria.

2.4 Contaminantes: substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica,
estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a saude humana ou que
comprometam a sua integridade.

2.5 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incorpora acdes
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou a
proliferacdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a qualidade higiénico-
sanitéria do alimento.
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2.6 Desinfeccao: operacédo de reducao, por método fisico e ou agente quimico, do nimero
de microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento.

2.7 Higienizac&o: operacao que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfeccéo.

2.8 Limpeza: operacdo de remoc¢ao de substancias minerais e ou organicas indesejaveis,
tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades.

2.9 Manipulacao de alimentos: operacfes efetuadas sobre a matéria-prima para obtencéo
e entrega ao consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas de preparacgéo,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a venda.

2.10 Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servico de alimentagdo que entra
em contato direto ou indireto com o alimento.

2.11 Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operagfes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a
manutencado e higienizacdo das instalagBes, dos equipamentos e dos utensilios, o
controle da 4gua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a
capacitacao profissional, o controle da higiene e saude dos manipuladores, o manejo de
residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado.

2.12 Medida de controle: procedimento adotado com o objetivo de prevenir, reduzir a um
nivel aceitavel ou eliminar um agente fisico, quimico ou bioldgico que comprometa a
gualidade higiénico-sanitaria do alimento.

2.13 Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos “in natura”, produtos semi-
preparados ou produtos preparados para 0 consumo que, pela sua natureza ou
composi¢ao, necessitam de condicdes especiais de temperatura para sua conservagao.

2.14 Registro: consiste de anotacdo em planilha e ou documento, apresentando data e
identificacdo do funcionario responsavel pelo seu preenchimento.

2.15 Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de preparagédo e das
demais areas do servico de alimentacéo.

2.16 Saneantes: substancias ou preparagfes destinadas a higienizacdo, desinfeccdo ou
desinfestacdo domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso
comum e no tratamento de agua.

2.17 Servico de alimentacdo: estabelecimento onde o alimento é manipulado, preparado,
armazenado e ou exposto a venda, podendo ou nao ser consumido no local.

2.18 Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instrucdes seqlenciais para a realizacdo de operacdes rotineiras
e especificas na manipulacédo de alimentos.

3. REFERENCIAS
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3.1 BRASIL. Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969. Institui Normas Basicas sobre
Alimentos.

3.2 BRASIL. Lei n°® 6360, de 23 de setembro de 1976. Dispbe sobre a vigilancia sanitaria
a que ficam sujeitos os medicamentos, as drogas, os insumos farmacéuticos e correlatos,
cosméticos, saneantes e outros produtos, e da outras providéncias.

3.3 BRASIL. Lei n°6437, de 20 de agosto de 1977, e suas altera¢gbes. Configura infracdes
a legislacdo sanitaria federal, estabelece as sancbes respectivas e d& outras
providéncias.

3.4 BRASIL, Ministério da Saude. Divisdo Nacional de Vigilancia Sanitaria de Produtos
Saneantes Domissanitarios. Portaria n° 15, de 23 de agosto de 1988. Normas para
Registro dos Saneantes Domissanitarios com Acdo Antimicrobiana.

3.5 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria Nacional de Organizacao e Desenvolvimento
de Servigos de Salde. Programa de Controle de Infeccdo Hospitalar. LAVAR AS MAOS:
INFORMACOES PARA PROFISSIONAIS DE SAUDE. 39 paginas na Impress&o Original,
il. - Série A: Normas e Manuais Técnicos - 11, 1989.

3.6 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n® 1.428, de
26 de novembro de 1993. Regulamentos Técnicos sobre Inspecdo Sanitaria, Boas
Praticas de Producdo/Prestacdo de Servicos e Padréo de Identidade e Qualidade na Area
de Alimentos.

3.7 BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria n® 152, de
26 de fevereiro de 1999. Regulamento Técnico para Produtos destinados a Desinfecgéo
de Agua para o Consumo Humano e de Produtos Algicidas e Fungicidas para Piscinas.

3.8 BRASIL, Ministério da Saude. Gabinete do Ministro. Portaria n°® 3.523, de 28 de
agosto de 1998. Regulamento Técnico contendo Medidas Basicas referentes aos
Procedimentos de Verificacdo Visual do Estado de Limpeza, Remocao de Sujidades por
Métodos Fisicos e Manutencdo do Estado de Integridade e Eficiéncia de todos os
Componentes dos Sistemas de Climatizacdo, para garantir a Qualidade do Ar de
Interiores e Prevencdo de Riscos a Saude dos Ocupantes de Ambientes Climatizados.

3.9 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo n°
105 de 19 de maio de 1999. Aprova os Regulamentos Técnicos: Disposi¢des Gerais para
Embalagens e Equipamentos Plasticos em contato com Alimentos

3.10 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugéo
n° 211, de 18 de junho de 1999. Altera os dispositivos das Normas para Registro dos
Saneantes Domissanitarios com Ac¢ao Antimicrobiana.

3.11 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucao-
RDC n° 18, de 29 de fevereiro de 2000. Dispde sobre Normas Gerais para
Funcionamento de Empresas Especializadas na Prestacdo de Servicos de Controle de
Vetores e Pragas Urbanas.

3.12 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucéo-
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RDC n° 277, de 16 de abril de 2015. Altera os dispositivos do Regulamento Técnico para
Produtos destinados a Desinfeccdo de Agua para o Consumo Humano e de Produtos
Algicidas e Fungicidas para Piscinas.

3.13 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucao-
RDC n° 91, de 11 de maio de 2015. Aprova o Regulamento Técnico - Critérios Gerais e
Classificacdo de Materiais para Embalagens e Equipamentos em Contato com Alimentos
constante do Anexo desta Resolucgéo.

3.14 BRASIL, Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucao-
RE n° 9, de 16 de janeiro de 2003. Orientacdo Técnica Elaborada por Grupo Técnico
Assessor sobre Padrdes Referenciais de Qualidade do Ar Interior em Ambientes
Climatizados Atrtificialmente de Uso Publico e Coletivo.

3.15 BRASIL, Ministério da Salde. Gabinete do Ministro. Portaria n® 518, de 25 de marco
de 2004. Estabelece os Procedimentos e as Responsabilidades relativos ao Controle e
Vigilancia da Qualidade da Agua para Consumo Humano e seu Padréo de Potabilidade.

3.16 BRASIL, Ministério do Trabalho e Emprego. Secretaria de Seguranca e Saude no
Trabalho. Norma Regulamentadora n°® 7. Programa de Controle Médico de Saulde
Ocupacional.

3.17 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003. Recommended
International Code of Practice General Principles of Food Hygiene.

3.18 CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 39-1993. Code of Hygienic Practice for
Precooked and Cooked Foods in Mass Catering.

3.19 WORLD HEALTH ORGANIZATION. Genebra, 1999. Basic Food Safety for Health
Workers.

4 BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO

4.1 EDIFICAGAO, INSTALAGCOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.1.1 A edificacdo e as instalacdes devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo
ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparacao de alimentos e a facilitar
as operacfes de manutencéo, limpeza e, quando for o caso, desinfeccdo. O acesso as
instalacbes deve ser controlado e independente, ndo comum a outros usos.

4.1.2 O dimensionamento da edificacdo e das instalacdes deve ser compativel com todas
as operacoes. Deve existir separacdo entre as diferentes atividades por meios fisicos ou
por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminagéo cruzada.

4.1.3 As instalacdes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso,
impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de rachaduras,
trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores, descascamentos, dentre outros e ndo
devem transmitir contaminantes aos alimentos.

4.1.4 As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da
area de preparacdo e armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento
automatico. As aberturas externas das areas de armazenamento e preparacdo de
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alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, devem ser providas de telas milimetradas
para impedir o0 acesso de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para
facilitar a limpeza periddica.

4.1.5 As instalacdes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de conexdes com
rede de esgoto ou fossa séptica. Quando presentes, os ralos devem ser sifonados e as
grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu fechamento.

4.1.6 As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensdo compativel ao volume
de residuos, devendo estar localizadas fora da area de preparacdo e armazenamento de
alimentos e apresentar adequado estado de conservacéao e funcionamento.

4.1.7 As areas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em
desuso ou estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida a presenca de animais.

4.1.8 A iluminacéo da area de preparacdo deve proporcionar a visualizacdo de forma que
as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais
dos alimentos. As luminarias localizadas sobre a area de preparacdo dos alimentos
devem ser apropriadas e estar protegidas contra explosao e quedas acidentais.

4.1.9 As instalacbes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulacdes
externas e integras de tal forma a permitir a higienizacdo dos ambientes.

4.1.10 A ventilacdo deve garantir a renovacédo do ar e a manutencdo do ambiente livre de
fungos, gases, fumaca, pos, particulas em suspensdo, condensacao de vapores dentre
outros que possam comprometer a qualidade higiénicossanitaria do alimento. O fluxo de
ar ndo deve incidir diretamente sobre os alimentos.

4.1.11 Os equipamentos e os filtros para climatizacdo devem estar conservados. A
limpeza dos componentes do sistema de climatizagdo, a troca de filtros e a manutencéo
programada e periodica destes equipamentos devem ser registradas e realizadas
conforme legislacao especifica.

4.1.12 As instalac@es sanitarias e os vestiarios ndo devem se comunicar diretamente com
a area de preparacdo e armazenamento de alimentos ou refeitérios, devendo ser
mantidos organizados e em adequado estado de conservacdo. As portas externas devem
ser dotadas de fechamento automatico.

4.1.13 As instalacBes sanitarias devem possuir lavatérios e estar 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 nédo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos. Os coletores dos

residuos devem ser dotados de tampa e acionados sem contato manual.

4.1.14 Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das médos na area de
manipulacdo, em posicles estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos e
em numero suficiente de modo a atender toda a area de preparacéo. Os lavatorios devem
possuir sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto
antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de
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secagem das maos e coletor de papel, acionado sem contato manual.

4.1.15 Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com alimentos
devem ser de materiais que nao transmitam substéncias toxicas, odores, nem sabores
aos mesmos, conforme estabelecido em legislacdo especifica. Devem ser mantidos em
adequado estado de conservacao e ser resistentes a corrosdo e a repetidas operacdes de
limpeza e desinfeccao.

4.1.16 Devem ser realizadas manutencdo programada e periddica dos equipamentos e
utensilios e calibracédo dos instrumentos ou equipamentos de medi¢cdo, mantendo registro
da realizacdo dessas operacgoes.

4.1.17 As superficies dos equipamentos, mdveis e utensilios utilizados na preparacao,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a venda dos alimentos
devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas de rugosidades, frestas e outras
imperfeicbes que possam comprometer a higienizagcdo dos mesmos e serem fontes de
contaminacao dos alimentos.

4.2 HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVE IS E UTENSILIOS
4.2.1 As instalacdes, 0s equipamentos, 0s moveis e os utensilios devem ser mantidos em
condi¢Bes higiénicossanitarias apropriadas. As operacdes de higienizacdo devem ser
realizadas por funcionarios comprovadamente capacitados e com frequéncia que garanta
a manutencado dessas condi¢cdes e minimize o risco de contaminacgéo do alimento.

4.2.2 As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos residuos
deve atender ao disposto em legislacédo especifica.

4.2.3 As operacdes de limpeza e, se for o caso, de desinfec¢cdo das instalacdes e
equipamentos, quando nao forem realizadas rotineiramente, devem ser registradas.

4.2.4 A é&rea de preparacdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem
necessarias e imediatamente apds o término do trabalho. Devem ser tomadas
precaucdes para impedir a contaminagao dos alimentos causada por produtos saneantes,
pela suspensdao de particulas e pela formacédo de aerossois. Substancias odorizantes e ou
desodorantes em quaisquer das suas formas nao devem ser utilizadas nas areas de
preparacdo e armazenamento dos alimentos.

4.2.5 Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da
Saude. A diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicagdo dos produtos saneantes
devem obedecer as instru¢cdes recomendadas pelo fabricante. Os produtos saneantes
devem ser identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

4.2.6 Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo 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 higienizacdo de
instalacbes devem ser distintos daqueles usados para higienizacdo das partes dos
equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento.

4.2.7 Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalacBes
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sanitarias devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na
manipulacao de alimentos.

4.3 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas

4.3.1 A edificacdo, as instalagBes, os equipamentos, 0s moveis e 0s utensilios devem ser
livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de acdes eficazes e
continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracéo, o
abrigo, o0 acesso e ou proliferacdo dos mesmos.

4.3.2 Quando as medidas de prevencdo adotadas ndo forem eficazes, o controle quimico
deve ser empregado e executado por empresa especializada, conforme legislacdo
especifica, com produtos desinfestantes regularizados pelo Ministério da Saude.

4.3.3 Quando da aplicacdo do controle quimico, a empresa especializada deve
estabelecer procedimentos pré e poOs-tratamento a fim de evitar a contaminacdo dos
alimentos, equipamentos e utensilios. Quando aplicavel, os equipamentos e os utensilios,
antes de serem reutilizados, devem ser higienizados para a remocao dos residuos de
produtos desinfestantes.

4.4 Abastecimento de agua

4.4.1 Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulagdo de alimentos. Quando
utilizada solucédo alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade deve ser atestada
semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias
previstas em legislagéo especifica.

4.4.2 O gelo para utilizacdo em alimentos deve ser fabricado a partir de 4gua potavel,
mantido em condic¢ao higiénico-sanitéria que evite sua contaminacéo.

4.4.3 O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superficies que
entrem em contato com alimentos, deve ser produzido a partir de agua potavel e nao
pode representar fonte de contaminacao.

4.4.4 O reservatério de agua deve ser edificado e ou revestido de materiais que nao
comprometam a qualidade da agua, conforme legislacdo especifica. Deve estar livre de
rachaduras, vazamentos, infiltracbes, descascamentos dentre outros defeitos e em
adequado estado de higiene e conservacgdo, devendo estar devidamente tampado. O
reservatério de agua deve ser higienizado, em um intervalo maximo de seis meses,
devendo ser mantidos registros da operacéo.

4.5 Manejo dos residuos

4.5.1 O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de féacil
higienizagédo e transporte, em nimero e capacidade suficientes para conter os residuos.

4.5.2 Os coletores utilizados para deposicdo dos residuos das areas de preparacdo e
armazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem contato
manual.
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4.5.3 Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local fechado e
isolado da area de preparacdo e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos
de contaminagéo e atracao de vetores e pragas urbanas.

4.6 manipuladores

4.6.1 O controle da saude dos manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo
com a legislacéo especifica.

4.6.2 Os manipuladores que apresentarem lesbes e ou sintomas de enfermidades que
possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser afastados
da atividade de preparacdo de alimentos enquanto persistirem essas condi¢cdes de
saude.

4.6.3 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 0s objetos pessoais devem ser guardados em local
especifico e reservado para esse fim.

4.6.4 Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as méos ao chegar ao trabalho,
antes e apés manipular alimentos, apds qualquer interrup¢do do servico, apos tocar
materiais contaminados, apds usar 0s sanitarios e sempre que se fizer necessario.
Devem ser afixados cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e
antissepsia das mé&os e demais habitos de higiene, em locais de facil visualizagéo,
inclusive nas instalagBes sanitérias e lavatorios.

4.6.5 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.

4.6.6 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 manipulagcédo, devem ser retirados
todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem.

4.6.7 Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em manipulagdo higiénica dos alimentos e em
doencgas transmitidas por alimentos. A capacitacdo deve ser comprovada mediante
documentagéo.

4.6.8 Os visitantes devem cumprir 0s requisitos de higiene e de salde estabelecidos para
0s manipuladores.

4.7 Matérias-primas, ingredientes e embalagens

4.7.1 Os servicos de alimentacdo devem especificar os critérios para avaliacao e selecao
dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens. O transporte desses
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insumos deve ser realizado em condi¢cdes adequadas de higiene e conservacéo.

4.7.2 A recepcdo 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.

4.7.3 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos a
inspecdo e aprovados na recepcdo. As embalagens primarias das matérias-primas e dos
ingredientes devem estar integras. A temperatura das matérias-primas e ingredientes que
necessitem de condi¢Bes especiais de conservacdo deve ser verificada nas etapas de
recepcao e de armazenamento.

4.7.4 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 destinacéo final dos mesmos.

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

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

4.8. PREPARACAO do alimento

4.8.1 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparacao do
alimento devem estar em condicdes higiénicossanitarias adequadas e em conformidade
com a legislacéo especifica.

4.8.2 O quantitativo de funcionarios, equipamentos, moveis e ou utensilios disponiveis
devem ser compativeis com volume, diversidade e complexidade das preparacdes
alimenticias.

4.8.3 Durante a preparacdo dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de
minimizar o risco de contaminacdo cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto
entre alimentos crus, semipreparados e prontos para 0 consumo.

4.8.4 Os funcionarios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e a
antissepsia das maos antes de manusear alimentos preparados.

4.8.5 As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis
devem ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario
para a preparacao do alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade higiénico-sanitaria
do alimento preparado.
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4.8.6 Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utlizados em sua
totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as
seguintes informacgBes: designagcdo do produto, data de fracionamento e prazo de
validade apés a abertura ou retirada da embalagem original.

4.8.7 Quando aplicavel, antes de iniciar a preparacdo dos alimentos, deve-se proceder a
adequada limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes,
minimizando o risco de contaminacao.

4.8.8 O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a
temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius). Temperaturas inferiores podem
ser utilizadas no tratamento térmico desde que as combina¢c8es de tempo e temperatura
sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

4.8.9 A eficacia do tratamento térmico deve ser avaliada pela verificacdo da temperatura e
do tempo utilizados e, quando aplicivel, pelas mudancas na textura e cor na parte central
do alimento.

4.8.10 Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles
estabelecidos para um tratamento térmico, devem-se instituir medidas que garantam que
0 Oleo e a gordura utilizados ndo constituam uma fonte de contamina¢do quimica do
alimento preparado.

4.8.11 Os Oleos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas nao
superiores a 180°C (cento e oitenta graus Celsius), sendo substituidos imediatamente
sempre que houver alteracdo evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais,
tais como aroma e sabor, e formacéo intensa de espuma e fumaca.

4.8.12 Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder ao
descongelamento, a fim de garantir adequada penetracdo do calor. Excetuam-se os
casos em que o fabricante do alimento recomenda que o mesmo seja submetido ao
tratamento térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as orientacdes constantes da
rotulagem.

4.8.13 O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais
dos alimentos se mantenham em condi¢cBes favoraveis a multiplicacdo microbiana. O
descongelamento deve ser efetuado em condi¢bes de refrigeracdo a temperatura inferior
a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de micro-ondas quando o alimento for submetido

imediatamente & coccao.

4.8.14 Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob-
refrigeracdo se ndo forem imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados.

4.8.15 Apds serem submetidos a coccédo, os alimentos preparados devem ser mantidos
em condicbes de tempo e de temperatura que ndo favoregcam a multiplicacdo microbiana.
Para conservacgao a quente, os alimentos devem ser submetidos a temperatura superior a
60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas. Para conservagdo sob-
refrigeracdo ou congelamento, os alimentos devem ser previamente submetidos ao
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processo de resfriamento.

4.8.16 O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma
a minimizar o risco de contaminacdo cruzada e a permanéncia do mesmo em
temperaturas que favorecam a multiplicacdo microbiana. A temperatura do alimento
preparado deve ser reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus
Celsius) em até duas horas. Em seguida, o mesmo deve ser conservado sob-refrigeracédo
a temperaturas inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura igual
ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

4.8.17 O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob
refrigeracdo a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius), ou inferior, deve ser de 5
(cinco) dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C (quatro graus
Celsius) e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo maximo de consumo deve ser
reduzido, de forma a garantir as condi¢cdes higiénicossanitérias do alimento preparado.

4.8.18 Caso o alimento preparado seja armazenado sob-refrigeracdo ou congelamento
deve-se apor no involucro do mesmo, no minimo, as seguintes informacdes: designacao,
data de preparo e prazo de validade. A temperatura de armazenamento deve ser
regularmente monitorada e registrada.

4.8.19 Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a
processo de higienizacdo a fim de reduzir a contaminagdo superficial. Os produtos
utilizados na higienizacdo dos alimentos devem estar regularizados no 6rgao competente
do Ministério da Saude e serem aplicados de forma a evitar a presenca de residuos no
alimento preparado.

4.8.20 O estabelecimento deve implementar e manter documentado o controle e garantia
da qualidade dos alimentos preparados.

4.9 Armazenamento e Transporte do Alimento PREPARADO

4.9.1 Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o
transporte devem estar identificados e protegidos contra contaminantes. Na identificacéo
deve constar, no minimo, a designacdo do produto, a data de preparo e o prazo de
validade.

4.9.2 O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribuicdo até a
entrega ao consumo, deve ocorrer em condicbes de tempo e temperatura que nao
comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura do alimento preparado
deve ser monitorada durante essas etapas.

4.9.3 Os meios de transporte do alimento preparado devem ser higienizados, sendo
adotadas medidas a fim de garantir a auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos
devem ser dotados de cobertura para protecéo da carga, ndo devendo transportar outras
cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

4.10 Exposi¢do ao consumo do Alimento preparado
4.10.1 As é&reas de exposicdo do alimento preparado e de consumacdo ou refeitorio
devem ser mantidas organizadas e em adequadas condi¢des higiénicossanitarias. Os
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equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nessas areas devem ser compativeis com
as atividades, em numero suficiente e em adequado estado de conservacéo.

4.10.2 Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de
contaminacéo dos alimentos preparados por meio da antissepsia das maos e pelo uso de
utensilios ou luvas descartaveis.

4.10.3 Os equipamentos necessarios a exposicdo ou distribuicdo de alimentos
preparados sob temperaturas controladas, devem ser devidamente dimensionados, e
estar em adequado estado de higiene, conservacdo e funcionamento. A temperatura
desses equipamentos deve ser regularmente monitorada.

4.10.4 O equipamento de exposicdo do alimento preparado na area de consumacao deve
dispor de barreiras de prote¢do que previnam a contamina¢do do mesmo em decorréncia
da proximidade ou da ac&o do consumidor e de outras fontes.

4.10.5 Os utensilios utilizados na consumacdo do alimento tais como pratos, copos,
talheres, devem ser descartaveis ou, quando feitos de material ndo descartavel,
devidamente higienizados, sendo armazenados em local protegido.

4.10.6 Os ornamentos e plantas localizados na area de consumacédo ou refeitério nao
devem constituir fonte de contaminacao para os alimentos preparados.

4.10.7 A area do servico de alimentacdo onde se realiza a atividade de recebimento de
dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o pagamento de despesas, devem ser
reservados. Os funcionarios responsaveis por essa atividade ndo devem manipular
alimentos preparados, embalados ou néo.

4.11 Documentacéo e Registro

4.11.1 Os servicos de alimentacdo devem dispor de Manual de Boas Préaticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses documentos devem estar acessiveis
aos funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido.

4.11.2 Os POP devem conter as instru¢cbes sequenciais das operacdes e a frequéncia de
execucdo, especificando o nome, o cargo e ou a funcdo dos responsaveis pelas
atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel do
estabelecimento.

4.11.3 Os registros devem ser mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias contados a
partir da data de preparacéo dos alimentos.

4.11.4 Os servicos de alimentagdo devem implementar Procedimentos Operacionais
Padronizados relacionados aos seguintes itens:

a) Higienizacao de instalacdes, equipamentos e moéveis;

b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

c¢) Higienizacdo do reservatorio;

d) Higiene e saude dos manipuladores.

4.11.5 Os POP referentes as operacdes de higienizacdo de instalagbes, equipamentos e
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méveis devem conter as seguintes informacgdes: natureza da superficie a ser higienizada,
método de higienizacdo, principio ativo selecionado e sua concentracdo, tempo de
contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operacdo de higienizagéo,
temperatura e outras informacdes que se fizerem necessarias. Quando aplicavel, os POP
devem contemplar a operacdo de desmonte dos equipamentos.

4.11.6 Os POP relacionados ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devem
contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo,
0 acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas. No caso da adoc¢éo de controle
quimico, o estabelecimento deve apresentar comprovante de execucdo de servico
fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as informacdes estabelecidas
em legislacao sanitaria especifica.

4.11.7 Os POP referentes a higienizacdo do reservatério devem especificar as
informacbes constantes do item 4.11.5, mesmo quando realizada por empresa
terceirizada e, neste caso, deve ser apresentado o certificado de execucao do servigo.

4.11.8 Os POP relacionados a higiene e saude dos manipuladores devem contemplar as
etapas, a frequéncia e os principios ativos usados na lavagem e antissepsia das maos
dos manipuladores, assim como as medidas adotadas nos casos em que O0sS
manipuladores apresentem lesdo nas maos, sintomas de enfermidade ou suspeita de
problema de salde que possa comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos. Devem-se especificar os exames aos quais 0s manipuladores de alimentos
sdo submetidos, bem como a periodicidade de sua execucao. O programa de capacitacao
dos manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o
contetdo programatico e a frequéncia de sua realizacdo, mantendo-se em arquivo 0s
registros da participacdo nominal dos funcionérios.

4.12. RESPONSABILIDADE

4.12.1. O responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos deve ser o
proprietario ou funcionario designado, devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos
onde ha previsao legal para responsabilidade técnica.

4.12.2. O responsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos deve ser
comprovadamente submetido a curso de capacitacdo, abordando, no minimo, os
seguintes temas:

a) Contaminantes alimentares;

b) Doencgas transmitidas por alimentos;
¢) Manipulag&o higiénica dos alimentos;
d) Boas Préticas.

Cuiaba/MT, 18 de julho de 2014.

Josemar Farias de Albuquerque Roque Zacarias Licciardi
Pregoeiro Assessoria Juridica
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ANEXO IlI
MODELO DE DECLARAGAO DE MICRO EMPRESA OU EMPRESA DE PEQUENO PORTE

[Nome da empresa], [qualificacdo: tipo de sociedade (Ltda, S.A, etc.), endereco completo],
inscrita no CNPJ) sob o n° [xxxx], neste ato representada pelo [cargo] [nome do representante
legal], portador da Carteira de Identidade n° [xxxx], inscrito no CPF sob o n°® [xxxx], DECLARA,
sob as penalidades da lei, que se enquadra como Microempresa ou Empresa de Pequeno Porte
nos termos do art. 3° da Lei Complementar n° 23, de 14 de dezembro de 2006, estando apta a
fruir os beneficios e vantagens legalmente instituidas por ndo se enquadrar em nenhuma das
vedacOes legais impostas pelo § 4° do art. 3° da Lei Complementar n° 123/06.

Local e Data

Nome e Assinatura do Representante Legal
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ANEXO IV

(usar papel timbrado da empresa)

MODELO DE DECLARACAO

(nome da empresa) , inscrita no CNPJ sob o

n° , por intermédio de seu representante legal o (a) Sr (a)
, portador (a) da Carteira de

Identidade n° e do CPF n° , DECLARA

para fins do disposto no inciso V do art. 27 da Lei n°8.666, de 21 de junho de 1993, acrescido
pela n° 9.854, de 27 de outubro de 1999, que ndo emprega menor de dezoito anos em
trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndo empre ga menor de 16 anos .

Ressalva: emprega menor, a partir de 14 anos, na condicéo de aprendiz ( )

OBS: em caso afirmativo assinalar a ressalva acima.

, de de 2014.

Assinatura do Representante Legal da Empresa

OBSERVACAO - A presente declaragio devera estar contida no envelope “Documentos de
Habilitacdo”, depois de elaborada em papel timbrado do licitante e devidamente assinada.
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ANEXO V

(usar papel timbrado da empresa)

MODELO DE DECLARAGCAO

, inscrita no CNPJ sob o

, por intermédio de seu representante legal o (a) Sr (a)

, portador (a) da Carteira de

Identidade n° e do CPF n° , DECLARA

para fins do disposto no inciso V do art. 27 da Lei n°8.666, de 21 de junho de 1993, acrescido
pela n° 9.854, de 27 de outubro de 1999, ndo emprega trabalho forcado ou analogo ao

escravo .

(nome da empresa)

nO

, de de 2014.

Assinatura do Representante Legal da Empresa

OBSERVACAO - A presente declaragio deverd estar contida no envelope “Documentos de
Habilitacdo”, depois de elaborada em papel timbrado do licitante e devidamente assinada.
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