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ESTADO DO RIO GRANDE DO SUL
SECRETARIA DA SEGURANCA PUBLICA
Divisdo de Servicos Gerais, Protocolo e Arquivo

TERMO DE REFERENCIA

1. OBJETO DA PRESTACAO DOS SERVICOS

Contratacdo de servigo, por intermédio de empresa especializada, para o fornecimento de
alimentacao tipo coffee break para 50 pessoas, participantes do Encontro dos Secretarios da
Seguranca Publica — SULMaSSP a ser realizado em junho, na Secretaria da Seguranga
Publica.

2. JUSTIFICATIVA

A Secretaria da Seguranca Publica do Estado do Rio Grande do Sul promove o SULMaSSP,
evento que reune os secretarios de Seguranca Publica do Rio Grande do Sul, do Mato Grosso
do Sul, de Sao Paulo, do Parana, e de Santa Catarina, com o objetivo de atuar de forma
coordenada para ampliar e fortalecer a repressdo aos crimes nas fronteiras do Brasil com o
Paraguai e a Bolivia e, nas divisas entre os estados que compdem o bloco.

A presente contratacdo objetiva fornecer servigo de coffe break, para a reunido voltada ao
alinhamento das acdes entre os Secretarios de Estado, na sede da Secretaria da Seguranga
Publica.

3. LOCAIS DA PRESTACAO DO SERVICO

Secretaria da Seguranga Publica, situada na Avenida Pernambuco, 649 - Bairro Navegantes,
Porto Alegre.

4. HORARIOS DA PRESTACAO DOS SERVICOS

O servigo devera ser executado em dia de semana, no més de junho, no turno da manha. A
defini¢do da data sera feita em até 10 dias antes do evento.

5. DESCRICAO DOS SERVICOS

Deverdo ser fornecidas pela contratada a alimentacao, as bebidas e os utensilios para atender
o publico do evento, além de todo o servico de apoio (mesas, toalhas, montagem e
desmontagem), conforme Tabelas abaixo.

Bebidas

Agua mineral (com e sem gas)
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Cafg, leite e cha (sabores variados)

Chocolate quente

Suco de uva sem adigdo de agucares (100% suco)

Suco de laranja natural, sem adi¢do de agucar

Dois tipo de refrigerante: coca-cola, Fanta Laranja e Guarana
Antarctica ou superior (normais e dietéticos ou zero agucar)

Salgados - 10 (dez) variedades entre as seguintes opc¢des:

- Paes (finger sandwich, rosca de coco, brioches, torradas, mini pao
sirio, rosquinhas);

- Pao de queijo tradicional e recheado, biscoito de queijo assado,
croissant;

- Salgados (mini pizza, enroladinho, quibe, pastel assado e fritos,
empada, quiche, mini esfirra, canapés, mini hamburguer, mini
cachorro quente; coxinha, risoles fritos, bolinhos fritos, folhados
salgados, Vol-al-vent);

- Queijo minas frescal industrializado;

Doces - 08 (oito) variedades de doces e misturas entre as
seguintes opcoes:

- Bolos (sabores variados);

- Cucas;

- Manteiga, geléia, caldas para frutas;
- Salada de frutas, ou frutas laminadas;

Doces: folhados doces, bombons recheados, mousses, pudim, pavés e
tortas.

Equipe

2 Gargons

1 Copeiro

Materiais

Mesas

Pratos

Talheres

Guardanapos de Papel (liso) de 1* qualidade

Réchauds

Suqueiras

Travessas
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Bandejas de inox

Jarras térmicas

Tagas

Copos

Xicaras
Gelo
Toalhas

Acucar

Adocante

Outros necessarios para o fornecimento do servigo

6. FORMA DA PRESTACAO DOS SERVICOS

6.1 Por se tratar de prestacdo de servigo de alimentagdo a CONTRATADA deve garantir que
a quantidade a ser servida seja adequada ao numero de convidados, possibilitando que todos
se sirvam de todos os itens do cardapio, ndo denotando escassez, sobretudo para os convidados
servidos por ultimo.

6.2 Ficam estabelecidos como quantitativos minimos de fornecimento: 15 salgados e 08 doces
por participante e bebidas a vontade, dentro do horario de dura¢do do evento.

6.3 Eventual excedente de alimentos e bebidas pertence 8 CONTRATADA, sendo de sua
inteira responsabilidade.

6.4 Os garcons devem ser dividido por areas, de forma a assegurar que todos os convidados
sejam servidos por igual nimero de vezes de cada prato ou bebida.

6.5 Os funcionarios da CONTRATADA deverdo apresentar-se devidamente asseados, com
uniformes limpos, sapatos engraxados, barbeados, cabelos limpos e aparados (homens) / presos
(mulheres), unhas aparadas e limpas e utilizando crachas de identificagao.

6.6 A composi¢do dos uniformes de cada profissional, devera ser:
6.6.1 Gargons: calga preta, camisa branca, gravata borboleta preta, meias pretas, sapatos pretos.
6.6.2 Copeiro: Jaleco branco, calga preta, touca branca, sapatos pretos.

6.7 Os produtos deverdo ser acondicionados em recipientes térmicos apropriados ao transporte
de alimentos. N2o serdo recebidos alimentos que estiverem em desacordo com suas condi¢des

de receita (frias ou quentes) ou acondicionados de maneira incorreta.

6.8 Podera o CONTRATANTE, solicitar o acondicionamento individual dos alimentos em
forminhas de papel, na cor que julgar apropriada para a ocasiao.
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6.9 Transporte: devera ser feito em veiculo utilitario em estado impecavel de limpeza, com
compartimentos apropriados para o transporte de alimentos, conforme legislagdo vigente, e
acondicionados em recipientes térmicos hermeticamente fechados.

6.10 O preparo dos alimentos e das bebidas devem ser preparados na cozinha da
CONTRATADA e subsidiariamente, no local do evento, utilizando-se matéria-prima e
insumos de primeira qualidade.

6.11 Os alimentos devem estar harmoniosamente dispostos nas travessas e bandejas, inclusive
no que se refere a distribui¢do de cores; certa originalidade na decoracdo das travessas, sem
exageros.

6.12 Os produtos utilizados devem ser, tanto quanto possivel, frescos e naturais, sem excesso
de gordura, devendo ser sempre evitados, enlatados, corantes e aromatizantes quimicos e

sabores artificiais.

6.13 O acondicionamento dos alimentos deve garantir a preservacdo de sua qualidade e
integridade fisica.

6.14 Todos os servicos deste Termo devem sempre oferecer opgdo de alimentos para
participantes com restricdes alimentares (sem proteina de origem animal, sem lactose, sem
glaten, sem frutos do mar, sem amendoim, sem ovos) e estes devem estar devidamente
identificados a mesa.

6.15 Deverao ser utilizados insumos de primeira qualidade.

6.16 Todos os tipos deverdo ter tamanhos e aspectos compativeis ao recomendado para servir
em coffee break.

6.17 As bebidas deverdo ser entregues na temperatura propria para o consumo imediato, salvo
solicitagdo em contrario por parte do CONTRATANTE.

6.18 Garantir o resfriamento adequado a cada tipo de bebida.

6.19 O CONTRATANTE podera escolher os itens do cardapio a ser servido, conforme Tabelas
do item 5, bem como solicitar sugestdes para a CONTRATADA.

7. INFORMACOES RELEVANTES PARA O DIMENSIONAMENTO DA
PROPOSTA

7.1 A contratagdo contempla o fornecimento de mao de obra e o fornecimento dos materiais
necessarios para execugao total dos servigos.

7.2 Os impostos e taxas referentes aos servigos descritos serdo por conta da contratada e
deverao estar incluidos na proposta.

7.3 As obrigagdes trabalhistas referentes a mao de obra utilizada na execugdo dos servigos sao
de responsabilidade da contratada.
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8. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATADO

8.1 A CONTRATADA devera estar no local do evento com, no minimo, 3 (trés) horas de
antecedéncia e disponibilizar todos os servigos solicitados, no minimo, 2 (duas) horas antes do
inicio de cada evento, de acordo com horario estabelecido pelo CONTRATANTE

8.2 Indicar Preposto para representar a CONTRATADA durante a execugdo dos servicos.

8.3 Adotar medidas para a prestagdo dos servicos solicitados, a partir do recebimento da ordem
de fornecimento enviada pelo CONTRATANTE.

8.4 Responsabilizar-se pela equipe de funcionarios, bem como pelo transporte de materiais e
equipamentos necessarios a realizagdo dos servigos.

8.5 Os funcionarios alocados para a prestacao dos servigos deverdo ter idade minima de 18
(dezoito) anos. O CONTRATANTE podera solicitar copia da RG para comprovacdo da idade
minima.

8.6 Os garcons devem ter pleno conhecimento dos itens a serem servidos, inclusive quanto aos
ingredientes utilizados nos alimentos, para evitar danos a satide de pessoas alérgicas.

8.7 Enviar a Fiscalizagdo, com antecedéncia minima de 24 (vinte quatro) horas do inicio dos
servicos, a relacdo contendo o nome, o numero do RG e CPF, filiagdo e data de nascimento de
cada um dos profissionais que colocard a disposi¢do do CONTRATANTE, além de dados dos
veiculos que serdo utilizados no evento para os devidos cadastros das areas de Seguranga.

8.8 Apresentar os profissionais ocupantes dos postos de trabalho a Fiscalizagdo, no minimo, 3
(trés) horas antes do inicio do evento para fins de identificacdo e credenciamento perante a area
responsavel pela seguranga, assim como para a vestimenta do uniforme e a preparagdo do
material utilizado nos servicos, na qualidade e na quantidade definidas pelo CONTRATANTE.

8.9 Instruir os seus profissionais quanto a prevencdo de acidentes e incéndios, assumindo,
também, a responsabilidade por todas as providéncias e obrigagdes estabelecidas na legislagao
especifica de acidentes do trabalho.

8.10 Manter sigilo sobre todo e qualquer assunto de interesse do CONTRATANTE ou de
terceiros de que tomar conhecimento em razdo da contratagdo, devendo orientar seus
empregados nesse sentido, sob pena de responsabilidade civil, penal e administrativa,
conforme o caso.

8.11 Providenciar a imediata troca de qualquer material ou equipamento julgado inadequado
ou que ndo atenda as necessidades do CONTRATANTE durante a realizagdo do evento.

8.12 Manter os seus empregados devidamente identificados por cracha quando em trabalho.

8.13 Visitar o local e verificar junto a Fiscalizagdo os protocolos peculiares de cada solenidade,
com antecedéncia minima de 2 (dois) dias tteis do inicio do evento.

8.14 Fornecer todo o material necessério para a realizacdo dos servicos, condizentes com o

porte do evento, tais como mesas, toalhas, copos finos (em cristal ou vidro), talheres, lougas,
balde de gelo, bandejas, réchauds, suqueira, guardanapos, gelo, caixas térmicas e outros.
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8.15 Orientar os seus empregados quanto a conduta na prestagdo dos servigos, observando-se
as normas e regulamentos internos do CONTRATANTE.

8.16 Comunicar a Fiscalizagdo, por escrito, quando verificar condi¢cdes inadequadas ou a
iminéncia de fatos que possam prejudicar a perfeita prestacao do servigo.

8.17 Comunicar a Fiscalizagdo, por escrito, eventual atraso ou paralisagdo dos servigos,
apresentando razoes justificadoras, que serdo objeto de apreciacdo pela Fiscalizagdo.

8.18 Retirar todo o material utilizado durante o evento, bem como manter limpo o local em
que foram realizados os servigos de instalagdo de qualquer um dos itens contratados, efetuando
tanto a limpeza grossa quanto a fina, assim que finalizar o evento. Nao serd permitida a
permanéncia de material da CONTRATADA nas dependéncias do CONTRATANTE.

8.19 Responsabilizar-se pela equipe de funcionarios, pela logistica, bem como pelo material
necessario para a realizagdo dos servigos.

8.20 Independentemente do horario de inicio e término da prestacdo dos servigos, a
CONTRATADA devera responsabilizar-se pelo transporte de seus profissionais.

8.21 Substituir/refazer os produtos/servigos/materiais recusados ou que vierem a ser recusados,
as suas expensas, sendo que o CONTRATANTE nao se responsabilizard por qualquer dano ou
prejuizo que venha a ocorrer apds esse prazo.

822 O CONTRATANTE podera dar a destinacdo que julgar conveniente aos
produtos/materiais abandonados em suas dependéncias.

8.23 Manter o CONTRATANTE informado quanto a eventuais mudangas de enderego,
telefone fixo, telefone celular e e-mail.

8.24 Responder integralmente por perdas e danos que vier a causar diretamente ao
CONTRATANTE ou a terceiros em razdo de a¢do ou omissdo, dolosa ou culposa, sua ou dos
seus prepostos, independentemente de outras cominagdes contratuais ou legais a que estiver
sujeita.

8.25 Responder pelas despesas relativas a encargos trabalhistas, seguro de acidentes, impostos,
contribui¢des previdenciarias e quaisquer outras que forem devidas e referentes aos servigos
executados por seus empregados, os quais ndo t€m qualquer vinculo empregaticio com a
CONTRATANTE.

8.26 A utilizacdo do material de copa e cozinha devera, sempre que possivel, seguir critérios
de sustentabilidade, quais sejam de menor impacto ambiental, maior eficiéncia na utilizagdo
de recursos naturais, como agua e energia.

8.27 Dar preferéncia a utilizacdo de copos, xicaras, pratos, bandejas e talheres de material
duravel como vidro, ceramica, aco escovado ou fibras naturais, como a fibra de coco, em
substitui¢do aos descartaveis. Recomenda-se o uso de panos de prato constituidos no todo ou
em parte por tecido de algoddo, preferencialmente organico.

8.28 Conforme disposto na Lei n® 12.305/2010, a ndo geragao e a reducao de residuos so6lidos
sdo objetivos da Politica Nacional de Residuos Solidos. A lei estabelece, ainda, que a néo
geracgdo e a reducdo devem ser prioritarias na gestdo e gerenciamento de residuos s6lidos em
relacdo a reutilizacdo e a reciclagem.
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8.29 Os residuos oriundos de embalagens plasticas devem ser separados dos residuos ndo
reciclaveis e inseridos no sistema de coleta seletiva de responsabilidade da CONTRATADA.

9. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE

9.1 Fiscalizar a plena execu¢do do contrato e realizar o pagamento, em unica parcela, em até
30 (trinta) dias ap6s o recebimento da nota fiscal e dos documentos de regularidade fiscal e
trabalhista da empresa.
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