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1. INTRODUÇÃO

Esta CONCORRÊNCIA PÚBLICA observará os preceitos de Direito Público e, em especial, a Lei 8.987 de 13 de fevereiro de 1995, Lei 9.648 de 27 de maio de 1998, as disposições da Instrução Normativa n° 05 de 21 de julho de 1995, do extinto Ministério de Administração Federal e Reforma do Estado - MARE, e suas alterações, Instrução Normativa nº 09, de 26 de agosto de 1994, da Lei nº 8.078, de 11 de setembro de 1990 – CÓDIGO DE DEFESA DO CONSUMIDOR, a Lei 8.666 de 21 de junho de 1993, e suas alterações, e demais legislações pertinentes, e, ainda, o estabelecido no presente Edital e seus Anexos.
2. JUSTIFICATIVA

Esta licitação visa atender a necessidades logísticas das atividades acadêmicas, da comunidade universitária, dos transeuntes e demais servidores da Universidade Federal de Alagoas - UFAL que necessitam alimentar-se durante o seu percurso e exercício profissional.

A modalidade de licitação adotada é a CONCORRÊNCIA PÚBLICA devido à complexidade do objeto e a supremacia do interesse público sobre o privado para que se alcance o mais eficiente resultado para a UFAL.

Sendo o objeto deste certame o uso de espaço físico para a exploração de Restaurantes à concessão de serviço público é o tipo do contrato administrativo formal que será firmado mediante licitação na modalidade de concorrência, tendo por objetivo a legalização da delegação da prestação de um serviço do Poder Público ao particular que assumirá, pelo prazo do contrato, os riscos do negócio.

A UFAL, a fim de desencadear o processo licitatório que objetive a concessão publicará o ato justificando a conveniência da respectiva outorga, já definido o objeto, área e prazo da contratação.

É importante ressaltar que a concessão pública para exploração de restaurante deve-se:

· as barreiras políticas, econômicas e legislativas para armazenamento e formação de preços de gêneros alimentícios e principalmente os perecíveis que eleva os custos e assim distancia o restaurante universitário do principio da economicidade e da capacidade alocativa da UFAL devido as restrições orçamentárias;

·  das deficiências de pessoal técnico especializado para a exploração de um restaurante universitário de grande vulto;

· da existência de carreiras em processo de extinção nos órgãos públicos;e

· da complexidade operacional para execução destes serviços, no que tange a prazos de elaboração do processo licitatório.

Destarte, neste projeto básico estão descritas as especificações técnica e os termos necessários para a exploração deste serviço.

3. LOCAL PARA ASSINATURA DO CONTRATO

O contrato deverá ser assinado na UNIVERSIDADE FEDERAL DE ALAGOAS, no endereço Av. Lourival de Melo Mota, s/n, Campus A. C. Simões, Tabuleiro,  Superintendência de Infra-estrutura,  Maceió - AL - CEP Nº 57.072-970, Fones: (82) 3214-1094.

4.  FINALIDADE

O Presente projeto básico visa discriminar as especificações técnicas à concessão de uso das áreas físicas internas da Universidade Federal de Alagoas a seguir discriminadas, reservadas para a exploração de serviços de restaurante, aonde serão comercializados almoço, lanches rápidos, bebidas não-alcoólicas, sanduíches, doces, bolos, chocolates, sorvetes, entre outros produtos similares.:

a) ESPAÇO Nº 01 – Campus Arapiraca (37 m2 )

5. DESCRIÇÃO DA ESPECIFICAÇÃO TÉCNICA E DO QUANTITATIVO

	ITEM
	DESCRIÇÃO
	Valores Mínimos de retribuição

	
	
	

	01
	ESPAÇO Nº 01 – Campus Arapiraca
	R$ 700,00


Obs.: 

1) Não serão levadas em consideração quaisquer ofertas que não se enquadrem nas especificações exigidas no edital, neste projeto, na Lei das Concessões Públicas e seus anexos, nem se admitirá proposta com valor inferior ao mínimo de retribuição à UFAL.
6. ESTRATÉGIAS E PROCEDIMENTOS PARA A CONCESSÃO DE USO DO ESPAÇO FÍSICO

6.1  A licitante vencedora será convocada para assinar o termo de contrato, cuja minuta encontra-se anexa (ANEXO III), referente ao objeto desta licitação, no prazo de 05 (cinco) dias úteis a contar da notificação feita pela UFAL, na forma do art. 64 da Lei nº 8.666/93 e sua legislação complementar. 

6.2. Caso a notificação não seja atendida pela firma vencedora, sem prejuízo de enquadrá-la nas penalidades legalmente estabelecidas, a UFAL poderá optar pela convocação das demais proponentes, obedecida a ordem de classificação, para fazê-lo em igual prazo e nas mesmas condições propostas pelo primeiro classificado. 

6.3. O prazo de vigência do contrato limitar-se-á ao presente exercício financeiro, contado a partir da data de sua assinatura, podendo ser prorrogado, desde que a Contratada esteja prestando seus serviços a contento, se houver interesse da Universidade e a seu exclusivo critério, respeitados os limites estabelecidos no art. 57 da Lei 8.666/93.

6.4 Se a licitante vencedora não apresentar situação regular até o pagamento, será convocada outra licitante, observada a ordem de classificação, para celebrar o contrato, e assim sucessivamente, sem prejuízo da aplicação das sanções cabíveis e previstas no edital e na legislação em vigor.

6.5 A licitante vencedora se obriga a manter durante a vigência do contrato as mesmas condições da habilitação.

6.6 Os serviços executados serão fiscalizados por representante da UFAL indicados pela Superintendência de Infra-Estrutura ou autoridade Superior;

6.7 A fiscalização será exercida no interesse da UFAL e não exclui nem reduz a responsabilidade da Contratada, inclusive perante terceiros, por quaisquer irregularidades, e, na sua ocorrência, não implica co-responsabilidade do Poder Público ou de seus agentes e prepostos.

6.8 Quaisquer exigências da fiscalização inerentes ao objeto do Edital, deverão ser prontamente atendidas pela Licitante Vencedora.
7 – DA OBRIGAÇÃO DAS PARTES

7.1. A  contratada obrigar-se-á a:

7.1.1. Prestar continuamente os serviços referidos no objeto desta licitação, observando as normas de higiene e limpeza e demais regras constantes do ANEXO I, II e III e IV (atender todos os itens exigidos pelo Relatório de Inspeção da Vigilância Sanitária) deste Edital.

7.1.2. Assumir inteira responsabilidade por todas as despesas diretas e indiretas resultantes da execução do contrato, devendo as necessárias manutenções e reformas no local serem realizadas pelos licitantes e a seu próprio custo, devendo, contudo obter prévia aprovação da contratante se houver qualquer tipo de alteração na estrutura física, que se reservará o direito de rejeitá-los, caso não satisfaçam aos padrões especificados.

7.1.3. Instalar no local, os equipamentos relacionados abaixo, além de outros que julgar conveniente:

a) - geladeira

b) - fogão à gás

c) - máquina de fatiar frios

d) - liqüidificador

e) - espremedor de frutas industrial

f) - cafeteira

g) - prensas

h) - estufa elétrica

i) - armários

j) - panelas, pratos e talheres

k) - bules e chaleiras

l) - formas e assadeiras

m) - tabuleiro, baleiro e expositor

n) - travessas, tigelas, bacias e potes

o) - xícaras para café, chá e cafezinho

p) - térmicas

q) - exaustor de ar

7.1.4. Assumir total responsabilidade por qualquer dano pessoal ou material que seus empregados, culposa ou dolosamente, venham causar ao patrimônio da contratante ou a terceiros, quando da execução do contrato resultante desta licitação, devendo, outrossim, cumprir obrigatoriamente as normas vigentes de segurança e medicina do trabalho.

7.1.5. Manter, diária e constantemente, um mínimo de dois empregados, todos devidamente uniformizados, com conhecimentos necessários para a realização dos serviços objeto desta concorrência.

7.1.6. Pagar as taxas de energia e água cobradas de acordo com o consumo dos equipamentos existentes, que serão calculadas pela Prefeitura Universitária.

7.1.7 Manter, durante toda a execução do contrato, os serviços em compatibilidade com as obrigações assumidas, além de todas as condições de habilitação exigidas na licitação.

7.1.8  A proposta comercial da licitante deverá constar à planilha de estrutura e composição dos custos e laudo técnico de vistoria.

7.1.9 O presente Edital e seus Anexos, bem como a proposta do LICITANTE vencedor, farão parte integrante do Contrato a ser firmado, independentemente de transcrição.

7.1.10 Permitir na execução do contrato o acompanhamento e a fiscalização de servidor da Universidade Federal de Alagoas, designado pela Superintendência de Infra-Estrutura – SINFRA/UFAL, representante da Administração, que anotará, em registro próprio, todas as ocorrências relacionadas com a execução do contrato, determinando o que for necessário à regularização das faltas ou defeitos observados e atestará as notas fiscais/faturas de serviço, para fins de pagamento, conforme Art. 67 da Lei 8666/93;

7.1.11 Indicar, na assinatura do contrato, 01 (um) preposto responsável para o contato entre a Contratada e a Contratante - a ser contactado com o Gabinete do Reitor, Superitendência de Infra-Estrutura – SINFRA/UFAL e departamento de Contabilidade e Finanças – DCF/UFAL, para tratar de assuntos relativos aos serviços contratados e que seja de pronto atendimento nos fins de semana, feriados e em casos excepcionais e urgentes, através de serviço móvel celular ou outro meio similar;

7.1.12 Manter quantitativo suficiente de empregados para atender às solicitações da Contratante, a fim de que não haja interrupção dos serviços por motivo de férias, ausências, licença médica, desligamento, folga, descanso semanal, devendo, em caso de greve de transporte coletivo, fornecer meios de locomoção;

7.1.13 Responsabilizar-se objetivamente por todo e qualquer dano causado por seus empregados, direta ou indiretamente, ao patrimônio da Contratante ou a terceiro por dolo ou culpa, decorrente da execução dos serviços;

7.1.14 Responder por todas as despesas decorrentes de tributos de qualquer natureza que incidam ou venham a incidir sobre o fornecimento, bem como as necessárias para a completa execução do mesmo, como água e energia;

7.1.15 Responsabilizar-se, em relação aos seus funcionários, por todas as despesas decorrentes da execução dos serviços objeto deste contrato, tais como:

(salários;

(seguro de acidentes;

(taxas, impostos e contribuições;

(indenizações;

(vales-transporte;

(vales-refeição; e

(outras que porventura venham a ser criadas e exigidas pelo Governo, Convenção Coletiva, Acordo Coletivo ou Sentença Normativa.

7.1.16 Assumir a responsabilidade pelos encargos fiscais e comerciais da contratação;

7.1.18 Não repassar para outros a responsabilidade do cumprimento do objeto do contrato, ficando vedada, inclusive, qualquer subcontratação, mesmo que parcialmente;

7.1.20 A LICITANTE VENCEDORA DO CERTAME pagará a UFAL, através de depósito bancário, o valor correspondente ao preço constante na proposta adjudicada, devidamente atestadas pelo servidor designado pelo SINFRA.
7.2 Obrigações da Universidade Federal de Alagoas:

7.2.1 Receber o valor devido pela contratada, mensalmente, conforme a área de concessão pública estabelecida neste edital e seus anexos;

7.2.2 Fornecer à contratada todas as informações necessárias ao perfeito cumprimento das obrigações assumidas;

7.2.3 Manter, arquivada junto ao processo administrativo, toda a documentação referente ao mesmo.

7.2.4 Comunicar à Contratada qualquer irregularidade encontrada na operacionalização do serviço;

8.0 NORMAS GERAIS DE HIGIENE E LIMPEZA

8.1 - DOS CUIDADOS COM A ÁGUA PARA CONSUMO E UTILIZAÇÃO GERAL

· a) Utilizar água da rede de abastecimento  (CASAL);

· b) Lavar e desinfetar caixa d’água a cada 6 meses, mantendo-a  sempre tampada

8.2 - SE NÃO UTILIZAR  ÁGUA DE REDE DE ABASTECIMENTO

8.2.1 - Cuidados com as águas de poços, nascentes, fontes e rios:

a) desinfetar a água pela fervura;

 
b) Se não puder utilizar a fervura,  filtrar a água até ficar límpida; adicionar hipoclorito de sódio próprio para água na concentração entre 1,5 e 2,5 mg/l (ppm) de cloro ativo;

8.2.2 - ENTENDA-SE POR ÁGUA TRATADA


a) Água de rede de abastecimento clorada pela CASAL


b) Água fervida no mínimo 2 minutos;


c) Água filtrada e clorada com, no mínimo, 1,5 mg/l e no máximo 2,5 mg/l de hipoclorito de sódio próprio para esta finalidade.

8.3 - REFEITÓRIOS : PROJETOS E INSTALAÇÕES.


a)Compreende áreas nas quais os alimentos são servidos e que podem abranger os lugares destinados ao reaquecimento e distribuição.

8.4 – DO ESTABELECIMENTO : REQUISITOS E HIGIENE

8.4.1 – DA MANUTENÇÃO:


a) Os edifícios, equipamentos, utensílios e todas as outras instalações e facilidades físicas do estabelecimento, inclusive os esgotos, devem ser sempre mantidos em perfeitas condições e em bom estado. Tanto quanto necessário, todos os locais devem ser mantidos livres de vapor, fumaça e água suja.

8.4.2 - LIMPEZA E DESINFECÇÃO – HIGIENIZAÇÃO.

a) Para prevenir a contaminação dos alimentos, todos os equipamentos e utensílios devem ser limpos com a maior freqüência possível e desinfetados sempre que as circunstâncias exigem.


b) Os equipamentos, utensílios, etc., que entram em contato com os alimentos, em particular as carnes cruas, peixes, verduras e legumes, podem ser contaminados com microorganismos patogênicos. Conseqüentemente podem afetar os produtos que vierem a ser manipulados em seguida. Portanto, a limpeza e, inclusive a desmontagem dos equipamentos, será pelo menos depois de cada utilização e quando se mudar de um produto para outro. O produto de desmontagem, limpeza e desinfecção, ao final de cada dia de trabalho é impedir o acúmulo da microbiota possivelmente patogênica nos utensílios e equipamentos .


c) Precauções adequadas devem ser tomadas durante a limpeza ou desinfecção das cozinhas, das salas e salões , dos equipamentos e dos utensílios, para evitar que os alimentos sejam contaminados pela água utilizada na limpeza pelos detergentes e os desinfetantes. As soluções empregadas na limpeza devem ser guardadas em recipientes apropriados, diferentes daqueles onde se guardam alimentos. Os detergentes e desinfetantes devem ser condizentes com a finalidade à qual se destinam e serão fiscalizados pela Prefeitura Universitária  Quaisquer resíduos desses agentes sobre uma superfície que possa vir a entrar em contato com os alimentos devem ser removidos por meio de uma intensa lavagem com água potável antes de o local ou  equipamento ser de novo usado, no preparo de alimentos.


d) Imediatamente depois de terminado o trabalho de cada dia, ou sempre que se considerar necessário, os pisos, inclusive os ralos, as estruturas auxiliares e as paredes das áreas de processamentos de alimentos devem passar por cuidadosa limpeza.

e) Os utensílios e equipamentos de manutenção, ferramentas de limpeza e produtos químicos destinados a essa finalidade, como vassouras, esfregões, aspiradores de pó, detergentes, etc., devem ser guardados de tal maneira que não provoquem a contaminação de alimentos, utensílios, equipamentos ou roupas de mesa e de vestir.

f) Os aposentos destinados à troca de roupas e os sanitários devem ser mantidos sempre limpos.

8.5  - ARMAZENAMENTO E DESCARTE DE LIXO

a) Nas cozinhas e outros lugares destinados à preparação de alimentos, os subprodutos e o lixo devem ser coletados em sacos descartáveis à prova de vazamentos, ou em recipientes reutilizáveis devidamente rotulados. Ambos os tipos de recipientes devem ser bem fechados ou tampados, e retirados das áreas de processamento assim que estiverem cheios ou depois de cada período de trabalho, e colocados (no caso dos sacos descartáveis) ou esvaziados (no caso de recipientes reutilizáveis) em recipientes maiores, dotados de tampas, que jamais devem ser levados à cozinha. Os recipientes reutilizáveis devem ser limpos e desinfetados antes de serem levados de volta à cozinha.


b) Os recipientes maiores, de uso externo, devem ser conservados em local coberto e fechado, reservado para essa finalidade, separado das áreas de armazenamento de alimentos. A área deve ser mantida a uma temperatura tão baixa quanto possível, bem ventilada, protegida de insetos e roedores e deve ser de fácil limpeza, lavagem e desinfecção. Os recipientes de lixo devem ser limpos e desinfetados toda vez que forem esvaziados.

c) Caixas de papelão e papel de embrulho devem ser retirados das áreas de processamento assim que estiverem vazios, do mesmo modo que as latas ou sacos de lixo. Equipamento de compactação de lixo só deve ser instalado e usado fora das áreas de processamento.


d) Em caso de se usar um sistema de encanamento para descarte de lixo e restos de alimentos, é imperativo que as entranhas de aves e peixes, os restos de carne, ossos, sebo, etc., sejam colocados em sacos individuais fechados. A abertura do encanamento deve ser limpa e desinfetada diariamente.

8.6 - PROBIÇÃO DE ANIMAIS DOMÉSTICOS


Os animais domésticos ou que possam representar qualquer tipo de perigo à saúde devem ter seu acesso proibido ao estabelecimento.

8.7 - ARMAZENAMENTO DE SUBSTÂNCIAS PERIGOSAS


a) Os pesticidas e outras substâncias não alimentícias, que possam representar perigo para a saúde, devem ser adequadamente rotulados com advertências sobre sua toxidade e modo de usar . Devem ser armazenados em aposentos ou armários trancados que sejam empesgados apenas para esta finalidade, com acesso permitido apenas ao pessoal autorizado e devidamente preparado. Extremo cuidado deve ser tomado para evitar a possibilidade de contaminação dos alimentos. Os recipientes destinados aos alimentos, ou aqueles usados para o processamento dos alimentos, jamais devem ser utilizados para medir, diluir, misturar ou armazenar pesticidas ou outras substâncias. 

8.8 - ROUPAS E OBJETOS DE USO PESSOAL


a) As roupas e objetos de uso pessoal nunca devem ser guardados em áreas de processamento de alimentos.

8.9 -  DOENÇAS TRANSMISSÍVEIS


a) A direção do estabelecimento deve certificar-se de que nenhuma pessoa suspeita de sofrer de enfermidade que possa ser transmitida por alimentos, portadora do vírus da doença, ou que tenha no corpo ferimentos infeccionados, infecções da pele e machucados superficiais, ou esteja com diarréia, tenha permissão para trabalhar em qualquer das áreas de processamento de alimentos, em qualquer atividade que represente a possibilidade dela, direta ou indiretamente, contaminar alimentos com microrganismos patogênicos. Quaisquer empregados que estejam enfrentando esses tipos de problemas devem, imediatamente, informar a direção do estabelecimento a respeito.

8.10 - HIGIENE DAS MÃOS 


a) Toda pessoa envolvida no trabalho realizado em áreas de processamento de alimentos deve lavar bem as mãos e com freqüência, utilizando produtos adequados para uma lavagem perfeita, com água potável, corrente e aquecida, durante o seu período de trabalho. As mãos devem ser sempre lavadas antes do início do trabalho, imediatamente depois de se usar o banheiro, depois de manipular material contaminado e sempre que for necessário.


b) Após o manuseio de qualquer  material que possa transmitir doenças, as mãos devem ser imediatamente lavadas e desinfetadas. Devem ser colocados avisos em pontos estratégicos sobre a necessidade de lavagem das mãos. É preciso que os supervisores se encarreguem da obediência a este requisito.

8.11 - HIGIENE PESSOAL


a) Todas as pessoas que trabalham na área de preparação de alimentos devem manter um elevado grau de higiene pessoal durante o período de trabalho e, nesse mesmo período, usar roupa protetora apropriada, inclusive cobertura para a cabeça e calçados, artigos esses que devem ser laváveis, a menos que sejam descartáveis, e que devem ser mantidos sempre limpos, conforme exige a natureza do trabalho em que a pessoa se acha envolvida. O pessoal da área de preparação de alimentos jamais deve atuar simultaneamente no caixa e no preparo de alimentos, devendo o ser serviço do caixa ser de responsabilidade exclusiva de um determinado funcionário.


b) Os aventais e artigos semelhantes jamais devem ser esfregados no chão. Durante os períodos em que os alimentos estejam sendo manuseados, qualquer jóia que não possa ser adequadamente desinfetada deve ser removida das mãos. Durante o trabalho, os empregados não devem usar jóias que possam cair nos alimentos.

8.12 - COMPORTAMENTO DOS EMPREGADOS


a) É expressamente proibido qualquer tipo de comportamento que possa levar à possibilidade de contaminação dos alimentos, como comer, fazer uso de tabaco, mascar goma ou outras práticas não higiênicas, nas áreas de processamento. Como também pessoas estranhas ao local de trabalho.

8.13 - LUVAS


a) É expressamente necessário o  uso de luvas durante a manipulação de produtos alimentícios, elas devem ser sempre mantidas limpas e em perfeitas condições sanitárias. O fato de usar luvas não significa que o manipulado esteja livre da obrigação de lavar bem as mãos.


b) As luvas podem ser úteis como proteção do manipulador em relação ao produto manipulado, servindo ainda para melhorara as condições sanitárias de processamento. As luvas rasgadas ou furadas devem ser descartadas, porque oferecem resido de vazamento do suor das mãos, que contaminará o alimento com um elevado número de microorganismo.

8.14 – DA HIGIENE AMBIENTAL:


a) Deve ser diária, de acordo com as normas e produtos estabelecidos pelo:


a) Ministério da Saúde – Secretaria Nacional de Vigilância Sanitária de Produtos Saneantes Domissanitários – Portaria nº 15 de 23/08/88 – Aprova produtos saneantes domissanitários com ação antimicrobiana em superfícies onde se manipulem alimentos.


b) Portaria nº 76, de 1/07/93 – Diário Oficial da União, Ministério da Saúde – SVS.

8.15 - FARDAMENTO:


a) Para confecção dos alimentos: calça comprida, blusa ou bata de mangas curtas, gorro ou rede p/cabelos, sapatos ou tênis fechados e antiderrapantes.


b) Para servir alimentação: item a, e luvas descartáveis.

9.0 RELAÇÃO DOS ALIMENTOS A SEREM SERVIDOS E SEU MODO DE PREPARO

9.1. O fornecimento dos alimentos compreenderá basicamente os seguintes itens:

a) Refeição (preço por quilo)

b) Lanches (preço unitário)

9.2. Especificações

Os itens supracitados serão fornecidos de acordo com os conceitos e diretrizes especificadas a seguir:

9.2.1 Refeição

a) Refeição servida imediatamente após o seu preparo.

b) O fornecimento será feito através do sistema de pesagem.

c) Composição mínima da refeição:


Feijão (ou opções de lentilha, feijão verde, vagem, grão de bico)


Arroz (ou integral)


Prato Principal (três variedades: pescado, carne vermelha e frango)


Guarnição (três variedades, podendo ser: farofa, batata frita, purê, massas, etc.).


Salada (no mínimo duas cruas e duas cozidas).


Sobremesa (duas variedades)

d) Os pratos quentes (principal e guarnição) serão colocados à disposição dos usuários, em balcão térmico fornecido pela licitante e obrigatoriamente preparados com ingredientes de qualidade superior.

e) O balcão térmico deverá dispor de cubas de distribuição em número  suficiente para acondicionar os pratos principais e as respectivas guarnições.

f) A licitante deverá fornecer os variados tipos de saladas e sobremesas dispondo-os em uma mesa devidamente guarnecida, de modo que  usuário possa se servir, conforme a sua preferência.

g) A critério da Universidade, será solicitado da licitante vencedora, quando achar necessário, o cardápio das refeições.

h) Os pratos, talheres, copos e guardanapos de papel deverão ser colocados à disposição do usuário em mesa de fácil acesso.

i) A licitante deverá guarnecer as mesas com galheteiros, cestas de pães e paliteiros. 

j) As carnes, sempre de primeira qualidade, deverão ser servidas totalmente isentas de nervura, gorduras e aparas.

k) É vedada a cobrança de preços diferenciados para os diversos componentes da refeição (um preço para salada, outro para o prato principal, etc.)

9.2.2 Lanches

a) Os lanches fornecidos nas dependências da lanchonete, para a venda direta aos usuários, que envolvam preparo de salgados, sanduíches, bolos e similares, deverão ser feitos, obrigatoriamente, no dia correspondente à venda destes produtos. 

b) A licitante deverá fornecer, diariamente, no mínimo, os seguintes itens, podendo suspender o fornecimento dos itens que não tenham aceitação mínima junto aos usuários:

Sanduíches:

· Queijo

· Presunto

· Carne (moída ou bife)

· Frango

· Salsicha

· Hambúrguer

· Ovos

Salgados (coxinha, empada, pão-de-queijo, etc.)

Bolos

Leite (copos de 200 e 300 ml)


Água Mineral com e sem gás

Refrigerante, com no mínimo três variedades (copo de 300 ml)


Suco natural, de polpa ou frutas naturais (copo de 300 ml)

Vitaminas (copo de 300 ml)

Refresco (copo de 300 ml)


Cafezinho (copo de 30 ml)


Sorvete (mínimo de 5 variedades)


Bomboniere (bolachas, chocolates, cigarros, balas, doces e similares)

c) Os sanduíches deverão ser preparados com ingredientes de qualidade superior e, após o preparo, deverão ser entregues aos consumidores devidamente acondicionados em sacos de papel ou plástico apropriados.

d) Os sucos naturais, vitaminas, refrigerantes, leites e refrescos, sorvetes, deverão ser fornecidos em copos descartáveis. 

e) Os usuários serão atendidos mediante pagamento do preço correspondente, no caixa da lanchonete, em moeda corrente, cheque ou ticket restaurante, comprovado pelo “ticket” do caixa, sendo vedado qualquer desconto em relação ao seu valor facial, no caso de pagamento ser efetuado com o ticket.

f) Não será permitido, em hipótese alguma, o aproveitamento de qualquer componente da refeição preparada e não servida, para confecção dos produtos a serem comercializados na lanchonete.    

