TERMO DE REFERENCIA

1. OBJETO

Contratagido de empresa especializada para prestacido de servicos de BUFFET de coffee
break, incluindo fornecimento de alimentos, bebidas, materiais, equipamentos, utensilios,
transporte, montagem, organizacdo, atendimento por equipe de apoio, reposi¢cdo continua
dos itens, limpeza e desmontagem.

2. EVENTOS

Evento 1: Seminario do Servico de Familia Acolhedora.
Local: Auditério do MPRS (Porto Alegre/RS).

Data: 03/11/2026.
Horéario: 08h.
Publico: 250 pessoas por dia. Total de 250 coffee breaks.

Evento 2: Forum Nacional dos Conselhos Estaduais de Assisténcia Social - FONACEAS.
Local: ASCAR/EMATER - Porto Alegre/RS.

Datas: 17,18 e 19/11/2026.

Publico estimado: 100 pessoas por dia. Total de 300 coffee breaks.

3. ESPECIFICACOES TECNICAS

3.1 BEBIDAS

e Agua mineral sem gés

e Agua mineral com gés

o (afé

e Leite

e Chas em sabores variados

e (Chocolate quente, Leite caramelizado e/ou cappuccino

e Sucos em no minimo 2 sabores distintos

e Refrigerantes em no minimo 2 sabores distintos, incluindo versdes tradicionais e zero
acucar

3.2 SALGADOS - minimo de 10 variedades POR PESSOA dentre as

seguintes

e Finger sandwich
e Rosca de coco

e Brioches



e Torradas

e Mini pao sirio

e Rosquinhas

e Pdo de queijo tradicional
e Pao de queijo recheado
e Biscoito de queijo assado
e C(Croissant

e Mini pizza

e Enroladinho

e Quibe

e Pastel assado

e Pastel frito

e Empada

e Quiche

e Mini esfiha

e (Canapés variados

e Mini hamburguer

e Mini cachorro-quente

e (Coxinha

e Risoles

e Bolinhos fritos

e Folhados salgados

e Vol-au-vent

e Queijo Minas Frescal industrializado

3.3 DOCES - minimo de 8 variedades POR PESSOA dentre as seguintes

e Bolos em sabores variados
e Cucas

e Manteiga

e (Geleias diversas

e (aldas para frutas

e Salada de frutas

e Frutas laminadas

e Folhados doces

e Bombons recheados

e Mousses

e Pudins

e Pavés

e Tortas doces variadas



3.4 MATERIAIS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS (Poder3o ser utilizados
itens descartaveis tais como pratos, copos, talheres em substituicao aos

de louga/vidro)

e Mesas

e (adeiras

e Pratos

e Talheres

e Guardanapos de papel lisos de primeira qualidade
e Réchauds de diversos tamanhos
e Samovares

e Suqueiras

e Travessas

e Bandejas inox ou prata

e Jarras térmicas

e Tacas

e Copos

e Xicaras

e Toalhas

e Fornos

e Fogoes

e Gelo

e Actcar

e Adogante

e (aixas térmicas/isopor e correlatos

3.5 EQUIPE DE APOIO

Equipe uniformizada e identificada responsavel pela montagem, organizacdo, atendimento,
reposicdo continua de alimentos e bebidas, limpeza do espago e desmontagem.

4. REQUISITOS DA CONTRATACAO

Cumprimento da legislacdo sanitaria, reposicdo continua, montagem com antecedéncia
minima de 30 minutos e substituicdo imediata de itens inadequados.

5. OBRIGACOES DA CONTRATADA

Fornecer todos os materiais, insumos, equipamentos e mao de obra necessarios.

6. OBRIGACOES DA CONTRATANTE

Disponibilizar espaco adequado, fiscalizar a execucdo e efetuar o pagamento.



7. CRITERIOS DE ACEITACAO

Entrega integral dos itens, presenca da equipe e adequada execugao dos servicos.

8. CRITERIO DE JULGAMENTO
Menor preco global.

9. FISCALIZACAO
Por servidor designado pela SEDES/RS.

10. ESTIMATIVA DE QUANTIDADES

Evento 1: 250 atendimentos. Evento 2: 300 atendimentos.

Total estimado: 550 atendimentos.

11. PAGAMENTO

30 dias ap6s apresentacdo de nota fiscal e atesto do fiscal.

12. VIGENCIA

Até a conclusao dos eventos e obrigacdes decorrentes.
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