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Descrigao

Forncecimento de prestagao de servigo de buffe

Poder Fundos Municipais

Orgao FUNDO MUNIC.DE ASSISTENCIA SOCIAL

Setor Solicitante  FM DE ASSIST SOC SAO JOSE DO VALE DO RIO PRETO
Centro de Custo 2 FUNDO MUNICIPAL ASSISTENCIA SOCIAL.
Fornecedor

Observacgao

A contratagdo do servigco de buffet justifica-se pela necessidade de garantir adequada infraestrutura alimentar durante a realizagcdo de eventos,
encontros, oficinas, atividades socioeducativas e comemorativas desenvolvidas pela Secretaria da Familia, Assisténcia Social, Cidadania e
Habitacdo. Tais atividades possuem carater continuado e estratégico, voltadas a promogao da convivéncia comunitaria, fortalecimento de vinculos
familiares e sociais, valorizagdo da pessoa idosa, criangas, adolescentes e demais usuarios da politica de assisténcia social.

A auséncia da contratagdo podera comprometer a qualidade, a organizagcdo e a efetividade das agdes planejadas, impactando diretamente o
atendimento aos usuarios e o cumprimento dos objetivos institucionais da politica publica.

ltem Cod. Produto Descrigdo do Produto Unidade Qtde
_______ Descrigdo Detalhada do Produto e
1 003.097.010 Buffet simples com fornecimento de alimentos, m&o de obra e materiais para 100 pessoas. (baile da UN 3
terceira idade)
1. Alimentacéo

« Salgados variados (m(nimo 6 tipos): Coxinha, risole, bolinha de queljo, esfiha, pastel assado,
empada. Quantidade estimada: 10 unidades por pessoa (total aproximado: 1.000 unidades)

« Sandulche simples: P&o francés ou p&o de forma com presunto e queijo. Quantidade: 1 unidade
por pessoa

* Bolo simples (sabores variados): Chocolate, milho ou laranja. Quantidade: aproximadamente 10 kg
(em fatias)

* Frutas fatiadas ou porcionadas: Banana, mag, melancia ou laranja. Quantidade: suficiente para
100 pessoas

2. Bebidas

* Refrigerante (normal e zero): Quantidade: 20 litros

* Suco natural ou concentrado (sabores variados): Quantidade: 20 litros
+ Agua mineral sem gés: Quantidade: 20 litros

3. Méo de obra
* Equipe minima: 01 coordenador ou responsével técnico e 02 gargons ou auxiliares de servigo.

4, Materials e utensflios

» Copos descartaveis

* Guardanapos de papel

* Pratos descartéveis

* Talheres descartdveis

* Toalhas para mesas (quando necessério)

* Reclpientes térmicos ou bandejas para servigo

5. Servicos inclusos

* Transporte dos alimentos até o local do evento

« Organizag#o e reposicéo do buffet durante o evento

* Higienizag&o e organizagéo do espago ao final do servigo
* Atendimento durante todo o periodo do evento

2 003.097.011 Buffet de café da manha de baixo custo para 20 pessoas (OFICINA) UN 5
1. Alimentacgéo

- P&o francés ou p#io de forma: 2 unidades por pessoa (total: 40 unidades)

- Bolo simples (2 sabores variados): Milho, fubé ou laranja- Quantidade aproximada: 2 kg (em
fatlas)

- Biscolto simples (cream cracker ou maisena): 2 pacotes de 400 g

- Margarina ou manteiga: 500 g

- banana e maméo Ja em pedacos, suficientes para 20 pessoas.

2. Bebidas

Fiorilli Software - (Compras Web (9.50.29.2909))
20/01/2026 15:53 Usuario: Edigar de Lima Diniz



FUNDO MUNICIPAL DE ASSISTENCIA SOCIAL DE SAO JOSE
R CORONEL FRANCISCO LIMONGI

CNPJ: 14.102.885/0001-44
Pagina 2

Solicitagdo de Materiais / Servigos

- Café preto: 3 litros
- Lelte: 3 litros
- Suco Concentrado ou natural: 2L sabor variado.

3. Materlals e utensilios

- Copos descartévels

- Guardanapos de papel

- Pratos descartéveis

- Talheres descartévels (quando necessério)
- Agticar e adogante

4, Servigos Inclusos

- Preparo e fornecimento dos alimentos

- Transporte até o local do evento

- Organizagfo simples da mesa

- Reposigéo basica durante o periodo do servigo

- Higlenizag#io e organizagfo do espago ao final do servigo

3 003.097.012 Buffet destinado a criangas e adolescentes (RERTORNO DO SCFV — CRIANGAS) UN 2

1. Cascata de Cheddar

- 01 (uma) cascata de cheddar quente, com equipamento préprio;

= Quantidade minima de cheddar:

- 4 kg de queljo tipo cheddar, apropriado para uso em cascata, garantindo fluxo continuo durante
todo o evento;

- O cheddar devera permanecer aquecido e em condigbes adequadas para consumo durante todo o
perlodo de atendimento.

2. Itens para consumo
2.1 Mini Hamburguer
- Quantidade: 150 (cento e vinte) unidades de mini hamburguer, considerando média de 2 a 3
unidades por participante;
- Composicéo:
Pé&o tipo mini;
Hamburguer bovino ou de frango (minimo de 30 g cada);
Preparado assado ou grelhado, préprio para consumo infantil;
Aptos para acompanhamento com cheddar da cascata.

2.2 Mini Cachorro-Quente

Quantidade: 100 (cem) unidades de mini cachorro-quente;
Composicéo:

Pé&o tipo minli;

Salsicha de boa qualidade (minimo de 25 g cada);

Aptos para acompanhamento com cheddar da cascata.

2.3 Batata Frita

Quantidade minima: 10 kg de batata frita pronta, considerando média de 200g por participante;
Preparada no local ou entregue pronta, quente, crocante e em condigbes adequadas para consumo;
Servida em porgSes Individuals ou sistema de reposicéo continua.

3. Méo de obra, utensllios e estrutura

Incluséio de equipe minima necesséria para preparo, reposicéo e atendimento continuo;
Fornecimento de:

Pratos ou recipientes descartévels;

Guardanapos;

Pegadores e utensflios adequados para a cascata e alimentos;

Responsabllidade pela organizagéo e limpeza do espago utilizado para o servigo.

4, Condigbes sanitérias
Todos os alimentos deverio ser preparados, armazenados e servidos em conformidade com as
normas sanitarias vigentes, observando as boas préticas de manipulag&o de alimentos.

4 003.097.013 Buffet de café da tarde para 100 pessoas (RETORNO DAS MULHERES) UN 1

1. ltens alimenticlos

- Empadinhas de frango: 300 (trezentas) unidades de empadinhas de frango, confeccionadas com
massa assada & base de farinha de trigo e gordura vegetal ou manteiga, recheadas com frango
desflado, temperado e cozido, préprias para consumo humano, de tamanho padréio, assadas, com
boa aparéncla, aroma e sabor caracteristicos, prontas para consumo, Isentas de qualquer alteragéio
que comprometa a qualidade.

Acondiclonadas em embalagens adequadas, limpas e seguras, preservando as condigdes
higiénico-sanitérias exigidas.
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2.Rocambole: 10 (dez) unidades de rocambole, cada unidade com comprimento aproximado de 35
cm, preparados com massa doce e rechelo de doce de leite préprio para consumo humano, com
boa aparéncla, textura macla e sabor caracteristico, prontos para consumo.

Acondicionados em embalagens apropriadas para transporte e armazenamento.

3.Suco: 25 (vinte e cinco) litros de suco, de sabores variados, preparados a partir de polpa ou
concentrado préprio para consumo humano, dentro do prazo de validade, acondicionados em
reciplentes adequados e entregues em temperatura refrigerada (gelados), préprios para consumo
Imediato.

4.Refrigerante: 25 (vinte e cinco) litros de refrigerante, de sabores variados, provenientes de
fabricantes devidamente regularizados, dentro do prazo de validade, devidamente lacrados,
acondiclonados em embalagens apropriadas e entregues em temperatura refrigerada (gelados),
préprios para consumo imediato.

5.Café: 10 (dez) litros de café, preparado a partir de pé de café de boa qualidade, préprio para
consumo humano, fresco, com sabor e aroma caracteristicos, acondicionado em garrafas térmicas,
mantendo-se aquecido e préprio para consumo no momento da distribuigéo.

6.Lelte: 5 (cinco) litros de leite Integral, préprio para consumo humano, dentro do prazo de validade,
acondiclonado em embalagem adequada, entregue refrigerado, destinado ao consumo junto ao
café.

7.P&o a metro - 10 (dez) unidades de p&o a metro, cada unidade medindo 1 (um) metro de
comprimento, preparados com p&o maclo e fresco, recheados com alface, tomate, malonese, queljo
e presunto, todos préprios para consumo humano, devidamente higienizados e manipulados
conforme normas sanitérias vigentes.

- Prontos para consumo, acondicionados em embalagem adequada, limpa e protegida, garantindo a
Integridade, qualidade e seguranga alimentar até o momento do consumo.

8.P&o de queljo - 300 (trezentos) unidades de p&o de queljo, produzidos & base de polvilho, queljo,
ovos e demals ingredientes alimenticlios, assados, de tamanho padréio, com boa textura e sabor
caracteristico, isentos de odores ou sabores estranhos, prontos para consumo, acondicionados de
forma a preservar as condigbes higiénico-sanitérias.

2. Méo de obra - Disponibllizac&io de equipe minima composta por:

-01 (um) gargons/atendentes, devidamente uniformizados, para organizagéo, reposigéo dos
alimentos, atendimento aos participantes e apolo geral durante todo o periodo do evento;
-Toda a equipe devera observar as normas de higlene pessoal e manipulacéo de alimentos,
utilizando equipamentos de protec#o Individual quando necessério.

3. Utensllios

- Fornecimento de todos os utensilios necessérios para o adequado servigo do buffet, incluindo, no
minimo:

- Bandejas para disposigéio dos alimentos;

- Pegadores e colheres apropriadas;

- Facas adequadas para corte e porcilonamento dos péies a metro e rocamboles;

- Garrafas térmicas para café;

- Jarras ou reciplentes térmicos para sucos e refrigerantes;

- Pratos, copos e guardanapos descartévels em quantidade suficiente para atender o publico
estimado;

Todos os utensllios deveréo estar limpos, higlenizados e em perfeitas condigbes de uso.

4, Estrutura

- Montagem e desmontagem da estrutura necesséria & execugéio do servigo, incluindo:

- Toalhas de mesa limpas e adequadas;

- Organizagfo do espago antes, durante e apés o evento, com responsabllidade pela limpeza do
local utilizado para o servigo de buffet.

5. CondigBes sanitérias

- Todos os alimentos dever#io ser preparados, armazenados, transportados e servidos em
conformidade com as normas sanitérias vigentes, observando rigorosamente as boas préticas de
manipulag&o de alimentos.

5 003.097.014 Buffet para 100 pessoas (DIA INTERNACIONAL DA MULHER) UN 1
- Itens alimenticlos:

- Bolo - 6 (seis) bolos, com peso aproximado de 2 kg cada, totalizando cerca de 12 kg, de bolo de
sabor chocolate. Preparados com ingredientes préprios para consumo humano, com boa aparéncia,
textura macla, aroma e sabor caracter(sticos, Isentos de qualquer alterag&io que comprometa a
qualidade. Prontos para consumo, acondicionados em embalagens adequadas, limpas e seguras,
preservando as condiges higiénico-sanitérias.

Fiorilli Software - (Compras Web (9.50.29.2909))
20/01/2026 15:53 Usuario: Edigar de Lima Diniz



FUNDO MUNICIPAL DE ASSISTENCIA SOCIAL DE SAO JOSE
R CORONEL FRANCISCO LIMONGI

CNPJ: 14.102.885/0001-44
Pagina 4

Solicitagdo de Materiais / Servigos

- Sorvete: 10 (dez) litros de sorvete, de sabor creme, préprio para consumo humano, dentro do
prazo de validade, com boa textura e sabor caracteristicos. Acondicionado em recipientes
adequados, mantido sob refrigeragéio adequada até o momento do consumo.

- Salgado frito: 400 (quatrocentas) unidades de salgado frito, de sabores variados (ex.: coxinha,
bolinha de queljo, risole ou similares), preparados com Ingredientes préprios para consumo
humano, fritos em 6leo novo ou em perfeitas condigbes de uso. Isentos de excesso de gordura,
com boa aparéncla, aroma e sabor caracteristicos, prontos para consumo.

- Salgado assado: 300 (trezentas) unidades de salgado assado, de sabores variados (ex.: esflha,
empada e enroladinho), preparados com massa assada, rechelos préprios para consumo humano.
Com boa aparéncla, textura adequada, sabor caracteristico e prontos para consumo.

- Refrigerante normal: 20 (vinte) litros de refrigerante normal, de sabores varlados, provenientes de
fabricantes devidamente regularizados, dentro do prazo de validade, devidamente lacrados.
Entregues em temperatura refrigerada (gelados), préprios para consumo imediato.

- Refrigerante zero: 20 (vinte) litros de refrigerante zero agticar, de sabores variados, provenientes
de fabricantes devidamente regularizados, dentro do prazo de validade, devidamente lacrados.
Entregues em temperatura refrigerada (gelados), préprios para consumo imediato.

- Suco: 25 (vinte e cinco) litros de suco, de sabores varlados, preparados a partir de polpa ou
concentrado préprio para consumo humano, dentro do prazo de validade, acondicionados em
reciplentes adequados e entregues em temperatura refrigerada (gelados), préprios para consumo
Imediato.

- Méo de obra

Disponiblilizagéo de equipe minima composta por:

02 (dois) gargons/atendentes, devidamente uniformizados, para organizag#o, reposi¢éo dos
alimentos, atendimento aos participantes e apolo geral durante todo o periodo do evento;

01 (um) responsével técnico ou coordenador do servigo, encarregado da superviséo, controle da
qualidade dos alimentos e cumprimento das normas sanitérias;

Toda a equipe deveré observar as normas de higlene pessoal e manipulagéo de alimentos,
utilizando equipamentos de protecéo Individual quando necessério.

- Utensllios

Fornecimento de todos os utensllios necessérios para a adequada execugéo do servigo, incluindo,
no minimo:

Bandejas para disposigéo dos alimentos;

Pegadores, colheres e espétulas apropriadas;

Facas para corte e porclonamento dos bolos;

Reciplentes térmicos e caixas Isotérmicas para conservagéo do sorvete;

Jarras, coolers ou reciplentes térmicos para os refrigerantes;

Pratos, copos, colheres descartéveis e guardanapos em quantidade suficlente para atender o
publico estimado;

Todos os utensllios deveréo estar limpos, higlenizados e em perfeitas condigbes de uso.

- Estrutura

Montagem e desmontagem da estrutura necesséria & execucgéio do servigo, incluindo:

Mesas para apolo e distribuigéio dos alimentos;

Toalhas de mesa limpas e adequadas;

Freezer ou equipamento térmico adequado para manutengéo do sorvete em temperatura
apropriada;

Reciplentes para descarte de residuos;

Organizag&o e limpeza do espago antes, durante e apés o evento, ficando a contratada responsével
pela destinagfio adequada dos residuos gerados.

- Condig8es sanitérias:

Todos os alimentos dever&o ser preparados, armazenados, transportados e servidos em estrita
conformidade com as normas sanitérias vigentes, observando as boas préticas de manipulagéo de
alimentos.

Secretario
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