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CONVITE N° 16/2010

DATA E HORARIO PARA RECEBIMENTO E ABERTURA DOS ENVELOPES

01.

Dia 28/06/2010 as 10 horas
DISPOSICOES INICIAIS

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

1.8

O Senac — Departamento Nacional torna puiblico que, na Secdo de Material, localizada na Av. Ayrton
Senna, 5.555, bloco B, sala 102 — Barra da Tijuca — Rio de Janeiro — RJ — CEP 22.775-004, serdo abertos
os envelopes contendo os Documentos para Habilitagdo e as Propostas Comerciais para o objeto desta
licitacdo, conforme especificacdes constantes do(s) anexo(s) I na presenca facultativa dos representantes
credenciados das empresas interessadas, na forma do modelo anexo III.

Quando, por motivo de suspensdo do expediente no Senac - Departamento Nacional, ndo se realizar o
ato do recebimento e abertura dos envelopes que contém os documentos e as propostas relativas a
presente licitacdo, fica acordado que a realizacdo do mesmo ocorrerd, no hordrio ja estabelecido, no
primeiro dia ttil posterior a data fixada neste Convite.

A presente licitacdo na modalidade Convite, do tipo menor preco, serd regida unicamente pela
Resolucdo Senac 845/2006, publicada na Secdo 3, pdginas 100 a 102 do D.O.U. de 23/02/2006,
autorizada no(s) Pedido(s) de Compra 4037/2010.

O Senac é uma instituicdo de direito privado, nos termos da Lei Civil, cabendo sua organizacdo e direcdo
a Confedera¢do Nacional do Comércio.

Somente poderdo participar do presente Convite as empresas habilitadas no objeto desta licitagdo, ndo
sendo aceitas propostas enviadas por e-mail ou fac-simile.

Nao poderao participar da presente licitacdo, dirigente ou funciondrio do Senac - Departamento Nacional.

O objeto da presente licitagdo € a Contratacio de empresa para prestacio de servicos de pesquisa salarial —
Senac Gastronomia no mercado de trabalho de Brasilia, conforme condicoes constantes do Anexo I
deste Edital.

Fazem parte integrante deste Convite os seguintes anexos.

Anexo I — Condig¢des para prestacio do servico.

Anexo II — Modelo de Apresentacdo da Proposta Comercial.

Anexo III — Modelo de Credenciamento e Modelo de Aceitagdo das Condigdes.
Anexo IV — Modelo Minuta de Contrato
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02. DO ENVELOPE CONTENDO DOCUMENTOS PARA A HABILITACAO
(Envelope “A”)

2.1 As empresas licitantes deverdo encaminhar os documentos de Habilitacdo abaixo relacionados,
obrigatoriamente em envelope fechado no qual, externamente, deverd ser informado o nome da empresa
licitante, o niimero e a data da presente licitagao:

2.1.1 Declaracdo, em papel timbrado da empresa licitante, de que recebeu e examinou, cuidadosamente, os

Documentos do Convite e de ter integralmente compreendido e aceito as condicdes estabelecidas, na
forma do modelo constante do Anexo III.

2.1.2 Ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor com as dltimas alteracdes, devidamente registrado
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03.

no 6rgdo competente, em se tratando de sociedades comerciais, e, no caso de sociedades por agdes,
acompanhado de documentos de eleicdo de seus administradores.

Copia da carteira de identidade do representante legal da licitante
Prova de inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoas Juridica (CNPJ).

Prova de inscri¢do no cadastro de contribuintes estadual ou municipal, se houver, relativo ao domicilio ou
sede do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual.

Prova de regularidade para com a fazenda federal, estadual e municipal do domicilio ou sede do licitante,
na forma da lei.

Prova de regularidade relativa a Seguridade Social e ao Fundo de Garantia por Tempo de Servico, no
cumprimento dos encargos instituidos por lei.

Apresentar no minimo dois Atestados de capacidade técnica, emitidos por empresa de grande porte,
publica ou privada, em papel timbrado da empresa emitente, com data de emissdo nao superior a 120
(cento e vinte) dias da data para recebimento e abertura dos envelopes de que trata esta Licitacdo,
comprovando execugdo de servico compativel com o objeto da licitacdo nos tltimos 2 (dois) anos. O
documento deverd conter o nome legivel, endereco e telefone do emitente para que, a critério da
Comissdo de Licitagdo, seja consultado.

Os documentos relacionados nos itens 2.1.2, 2.1.3,2.1.4, 2.1.5, 2.1.6 e 2.1.7 deverio ser apresentados em
fotocopias legiveis e estarem devidamente atualizados e dentro dos respectivos prazos de validade, ndo
sendo aceitos quaisquer tipo de protocolo ou guias de pagamento. A critério da Comissdo poderd ser
solicitada a apresentacdo dos documentos originais.

DO ENVELOPE CONTENDO A PROPOSTA COMERCIAL (Envelope “B”)

3.1

A Proposta deverd, obrigatoriamente, ser apresentada em envelope lacrado, no qual, externamente devera
ser informado o nome da empresa licitante, o nimero e a data da presente licitacdo e, ainda, conter as
informacdes e documentos abaixo relacionados:



3.1.1

04.

Preco total para atender as condig¢des de prestacdo dos servicos relacionadas no Amexo I, incluindo,
obrigatoriamente, todos os custos relativos a tributos, frete e demais despesas diretas e indiretas. A
proposta de preco deverd obedecer ao modelo apresentado no Anexo II.

Prazo de validade das propostas de, no minimo, 30 (trinta) dias, a contar da data de abertura das mesmas.

Indicacdo do nome do banco, nimero da conta corrente e agéncia onde, caso a empresa seja declarada
vencedora, serd feito o pagamento mensal em conta corrente do contratado.

JULGAMENTO DAS PROPOSTAS

4.1

4.2
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4.4

4.5

05.

Serd facultado a Comissdo de Licitacdo, inverter o procedimento, abrindo primeiramente as propostas,
classificando os proponentes, e s6 entdo abrindo o envelope de habilitagdo do licitante classificado em
primeiro lugar.

O julgamento das propostas serd realizado pela Comissd@o Permanente de Licitacdo que, apds a decisdo,
comunicara o resultado, por escrito, aos licitantes habilitados.

Sera considerado vencedor o licitante que oferecer a proposta que atenda as exigéncias do presente
Convite e que seja de menor preco, apresentado conforme modelo de proposta constante do Anexo
II.

Serdo desclassificadas as Propostas que ndo atenderem a todas as exigé€ncias constantes deste Edital e
seus Anexos.

Os recursos contra as decisdes da Comiss@o Permanente de Licitagdo deverdo ser encaminhados, através
de correspondéncia em papel timbrado da empresa, a Diretoria de Administra¢do e Recursos Humanos do
Senac — Departamento Nacional, localizada na Avenida Ayrton Senna, 5555, Barra, Rio de Janeiro — RJ
ou pelo fax (021) 2136.5689, no prazo de 2 (dois) dias uteis apds a comunicacdo do resultado da
Habilitagdo ou do julgamento das Propostas.

DO CONTRATO

5.1
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06.

O proponente vencedor firmard contrato de prestagdo de servicos com a Administragdo Nacional do
Servico Nacional de Aprendizagem Comercial — Senac, ou documento equivalente, pelo qual se obrigara
a prestar os servicos objeto desta licitag@o, nas condi¢des constantes do presente Convite e da proposta da
empresa contratada.

O prazo para formaliza¢do do contrato serd de até 05 (cinco) dias tteis, a contar da data de homologacdo
do resultado da licitaco.

DO PAGAMENTO E REAJUSTE DE PRECOS

6.1

6.1.1

6.2

O pagamento a empresa vencedora da presente licitagdo serd efetuado pela Administracdo Nacional do
Senac, dentro de até 10 dias ap6s o recebimento das Notas Fiscais Faturas e o aceite do Senac.

Solicitamos que todos os fornecedores usuarios da NF-e, ao emitir nota fiscal para o Senac Departamento
Nacional envie o arquivo XML da mesma para o e-mail : recepcaonfe-scc @senac.br

O prego apresentado para a presente licitacdo serd fixo e irreajustavel.
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07.  SUBCONTRATACAO

7.1 A Administracio Nacional do Senac ndo aceitard, em nenhuma hipdtese, subcontratacio para prestacio
do objeto desta licitagao.

08. DAS SANCOES EM CASO DE INADIMPLEMENTO

8.1 O inadimplemento, total ou parcial, por parte da empresa contratada, em relag@o as condi¢des contratuais,
acarretard as sangdes abaixo:

8.1.1 Perda do direito a contratacio;

8.1.2 Multa Administrativa, ndo excedente, em seu total, ao equivalente a 5 % (cinco por cento) do valor global
do Contrato;

8.1.3  Suspensido do direito de participagdo em licitacdo promovida pelo Senac - Departamento Nacional, por
periodo de até 02 (dois) anos;

8.2 A critério do Senac, as san¢des poderdo ser cumulativas.

9. ESCLARECIMENTOS DE DUVIDAS

9.1 Até as 10 (dez) horas do dia 24/06/2010, no endereco constante do item 1.1, através de correspondéncia
dirigida a Comissdo de Licitagdo, em papel timbrado da empresa licitante ou pelo fax (0XX21)
2136.5532/5689.

10. DAS DISPOSICOES FINAIS

10.1  Os licitantes deverdo examinar cuidadosamente os termos e condi¢des do presente Convite, para que
tenham ciéncia de todos os detalhes que possam afetar de algum modo o fornecimento objeto desta
licitagdo.

10.2  Os envelopes contendo os Documentos de Habilitacio e as Propostas poderdo ser entregues antes da
data de abertura, no endereco informado no item 1.1.

10.3  As propostas apresentadas em desacordo com os termos desta licitagdo sejam em relacdo a documentagdo
ou a proposta, acarretard sua rejeicao e conseqiiente desclassificagdo.

10.4 O Senac - Departamento Nacional se reserva o direito de adiar, cancelar, revogar, anular ou tornar sem

efeito, no todo ou em parte a presente licitagdo, sem que caibam quaisquer reclamagdes, direitos,
vantagens ou indenizacdes aos licitantes.

Rio de Janeiro, 21 de junho de 2010.

COMISSAO PERMANENTE DE LICITACAO



ANEXO I - CONVITE 16/2010

Condicoes para Realizacio dos Servicos

Objeto:

- Contratag@o de empresa para prestacdo de servigos de pesquisa salarial — Senac Gastronomia no mercado de
trabalho de Brasilia.

Para subsidiar a realizacao da pesquisa, informamos:

Ramo de atividade do Senac: Empresa de educagdo para o trabalho em atividades de comércio de bens, servigos
e turismo.

Natureza Juridica: Empresa Privada

Caracteristicas do Senac Gastronomia: A¢do estratégica do Senac no Distrito Federal que compreende a
administracdo de restaurantes e lanchonetes escolas, distribuidos nos seguintes locais:

Restaurante Escola VIP — Ministério da Justica

Restaurante Escola - Ministério da Justica

Lanchonete Escola — Ministério da Justica

Lanchonete Escola — Plendrio Camara dos Deputados

Lanchonete Escola — Centro de Formagd@o da Camara dos Deputados — CEFOR
Lanchonete Escola — Edificio Principal da Camara dos Deputados

Restaurante Escola — 10° Andar Anexo IV da Camara dos Deputados

As unidades atendem parlamentares, funciondrios dos Ministérios e ptiblico externo, servindo almogo e lanches de
segunda a sexta-feira. O quadro é composto de 160 empregados, entre, cozinheiros e ajudantes, confeiteiros e
ajudantes, magarefes, padeiros, maitres, garcons e cumins de bar e restaurante, copeiros, barmans, além dos chefes
e sub-chefes de cozinha, técnico em nutricio e nutricionista.

Cabe ressaltar, que além das atividades inerentes aos cargos, parte dos empregados orientam,
acompanham, e/ ou supervisionam os alunos inscritos nos cursos da &rea de gastronomia (cozinha e
restaurante), em sua pratica profissional, realizada nas unidades.

Nao h4, nessas unidades, a cobranca de 10% de taxa de servigo ou a prética de recebimento de gorjetas pelos

empregados.

Mercado de opgao: restaurantes e hotéis de grande porte que apresentem excelente nivel de servigos.

Prazo para execugdo do servigo:

- Até 30 dias, contados a partir da assinatura do contrato.

Comissdo Permanente de Licitacdo



SENAC - GASTRONOMIA/DF
RELACAO DE CARGOS DE ADMISSAO

. CARGA
CLASSES NIVEL CARGO HORARIA
SEMANAL
CLASSE I Carg/os Técnicps de | Supervisor de A&B 40
Nivel Superior Nutricionista 40
CLASSE I Cari?ig?&ggﬁ)s de Técnico em Nutricdo 40
Chefe de Cozinha 40
Sub-Chefe de Cozinha 40
Cozinheiro I 40
Cozinheiro 11 40
Confeiteiro I 40
CLASSE IIT Cargos Operacionajs Confeiteiro II 40
de Cozinha Magarefe I 40
Magarefe IT 40
Padeiro | 40
Padeiro 11 40
Ajudante de Confeitaria 40
Ajudante de Cozinha 40
Maitre | 40
Maitre IT 40
Barman 40
CLASSE IV Cargos Operacionais | Garcom I 40
de Sala Gargom II 40
Cumim de Bar e Restaurante 40
Caixa 40
Copeiro 40
Estoquista 40
Cargos Operacionais Motorista 20
CLASSE V de Apoio —
Administrativo Recepcionista 40
Auxiliar de Servigos Gerais 40




Ssenac
Titulo do Cargo Classe 1 Carga Horaria Semanal
Supervisor de Técnicos de Nivel Superior 40 horas

Alimentos e Bebidas

Objetivo do Cargo

Planejar, orientar, coordenar e supervisionar a execu¢do dos servicos nos restaurantes e lanchonetes-
escola, bem como orientar e supervisionar as praticas dos alunos, quando necessario e demandado, com
base nas competéncias descritas nos planos de cursos.

Principais Atribuicoes/Funcoes

¢ Planejar, orientar, coordenar e supervisionar atividades operacionais pertinentes as rotinas de
cozinha e saldo dos restaurantes e lanchonetes;

¢ Implantar e supervisionar procedimentos padrdes e de controle das atividades técnico-operacionais;

e Elaborar, em parceria com os chefes de cozinha, cardépios e fichas técnicas das unidades;

o Identificar necessidades de treinamentos das equipes, bem como desenvolver propostas corretivas
para tais demandas;

¢ Implantar controles para mensurar a aceitabilidade dos produtos junto aos clientes internos e
externos, acompanhando sistematicamente e propondo medidas preventivas e/ou corretivas;

e Elaborar relatérios de acompanhamento técnico-operacional de desempenho das empresas
pedagdgicas e desempenhar demais atividades inerentes a drea de alimentos e bebidas;

e Executar outras atividades correlatas de mesma natureza e equivalentes graus de responsabilidade e
complexidade.

Requisitos Basicos do Cargo

Escolaridade: Ensino Superior Completo.

Experiéncia: minima de seis meses na funcio.

Responsabilidades: pela qualidade e efetividade dos servicos operacionais pertinentes as rotinas de
cozinha e saldo dos restaurantes e lanchonetes; pela observancia das normas de segurancga alimentar e de
prevengdo de acidentes.

Habilidades: conhecimentos tedricos e préticos relativos as técnicas de cozinha e de servico de sala e bar.
Competéncias: capacidade de organizagdo; coordenagdo; lideranca e controle; orientagdo para
resultados; criatividade; iniciativa; negocia¢do; autodesenvolvimento; senso de cooperacdo, integracio e
comunicacdo; flexibilidade; postura profissional.

QOutras caracteristicas:
Nao aplicavel.




Ssenac
Titulo do Cargo Classe 1 Carga Horaria Semanal
Nutricionista Técnicos de Nivel Superior 40 horas

Objetivo do Cargo

Orientar, acompanhar, controlar e supervisionar empregados em relagdo as Boas Préticas (BP) e ao
Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), bem como orientar e
supervisionar as praticas dos alunos no que se refere ao cumprimento das normas e procedimentos de
seguranga alimentar, com base nas competéncias descritas nos planos de cursos.

Principais Atribuicoes/Funcoes

e Implantar as BPs e APPCCs, orientando as equipes de trabalho em relacdo a aplicacdo de
procedimentos de seguranca alimentar, a fim de prevenir a contaminagdo dos alimentos e bebidas;

e Elaborar e implantar Manual de Boas Praticas;

e Acompanhar e orientar as atividades de controle de qualidade no processo de producdo, desde o
recebimento até a distribui¢do, de acordo com o estabelecido no Manual de Boas Praticas de
manipulagdo de alimentos;

e Vistoriar as dreas de manipulacdo de alimentos, observando as caracteristicas organolépticas dos
alimentos preparados, bem como as transformacdes sofridas nos processos de coccdo e de
conservagao, identificando e orientando a correcdo de eventuais ndo conformidades;

e Supervisionar as atividades de higienizacdo de alimentos, ambientes, equipamentos e utensilios,
visando a seguranca alimentar e difundindo as técnicas sanitdrias vigentes;

e Acompanhar o processo de aquisicdo de géneros alimenticios, abrangendo compras, armazenamento,
custos, quantidades, qualidade, aceitabilidade e afins;

e Executar outras atividades correlatas de mesma natureza e equivalentes graus de responsabilidade e
complexidade.

Requisitos Basicos do Cargo

Escolaridade: Ensino Superior Completo em Nutricao.

Experiéncia: minima de seis meses na funcao.

Responsabilidades: pela supervisdo nutricional e de seguranca alimentar exercida nos ambientes de
cozinha e saldo; pela observancia das normas de seguranca alimentar e de prevencdo de acidentes.
Habilidades: conhecimentos tedricos e praticos, técnicos e administrativos para o desenvolvimento das
atividades pertinentes a 4rea de atuag@o.

Competéncias: capacidade de organizagdo; coordenagdo; lideranca e controle; orientagdo para
resultados; criatividade; iniciativa; negociag¢do; autodesenvolvimento; senso de cooperacdo, integracio e
comunicacdo; flexibilidade; postura profissional.

Outras caracteristicas:
® Registro profissional no Conselho Regional de Nutricionistas
e Uso obrigatdrio de uniforme




Ssenac
Titulo do Cargo Classe I1 Carga Horaria Semanal
Técnico em Nutri¢do Técnicos de Nivel Médio 40 horas

Objetivo do Cargo
Orientar e supervisionar empregados na execucdo de atividades operacionais, a fim de garantir a
observancia das normas de seguranca e higiene alimentar e/ou Boas Praticas.

Principais Atribuicoes/Funcoes

e Orientar e supervisionar atividades de higienizagdo de alimentos, ambientes, equipamentos e
utensilios, visando a seguranca alimentar e difundindo as técnicas sanitarias vigentes;

e Vistoriar as areas de manipulacdo de alimentos, orientando, supervisionando as atividades e
garantindo o cumprimento das normas de seguranca alimentar e/ou Boas Préticas;

e OQrientar e acompanhar atividades de controle de qualidade e seguranca no processo de producdo de
alimentos;

e Supervisionar e acompanhar tecnicamente o processo de aquisi¢do de gé€neros alimenticios,
abrangendo compras, recebimento, armazenamento, custos, quantidades, qualidade, classificagao,
aceitabilidade e afins;

e Elaborar relatérios das atividades desenvolvidas;

e Executar outras atividades correlatas de mesma natureza e equivalentes graus de responsabilidade e
complexidade.

Requisitos Basicos do Cargo

Escolaridade: Ensino Médio Completo — Técnico em Nutricao.

Experiéncia: minima de seis meses na funcao.

Responsabilidades: pela supervisdo nutricional e de seguranca alimentar exercida nos ambientes de
cozinha e saldo; pela observancia das normas de seguranca alimentar e de prevencao de acidentes.
Habilidades: conhecimentos tedricos e praticos, técnicos e administrativos para o desenvolvimento das
atividades pertinentes a area de atuagao.

Competéncias: capacidade de organizacdo; coordenacdo e controle; criatividade; iniciativa;
autodesenvolvimento; senso de cooperagdo, integragdo e comunicacdo; flexibilidade; postura
profissional.

Outras caracteristicas:
e Uso obrigatério de uniforme




Ssenac
Titulo do Cargo Classe IV Carga Horaria Semanal
Chefe de Cozinha Operacionais de Cozinha 40 horas

Objetivo do Cargo

Planejar, organizar, coordenar, controlar e supervisionar o servico operacional e administrativo de
cozinha, orientando cozinheiros e auxiliares, bem como orientar e supervisionar alunos em pratica
profissional com base nas competéncias descritas nos planos de cursos.

Principais Atribuic6es/Funcoes

Elaborar cardépios e fichas técnicas;

Planejar, organizar, orientar, controlar e supervisionar os servicos de cozinha no que se refere as
atividades administrativas e operacionais, relacionadas a produ¢do de alimentos, zelando pela ordem
e higiene do local, de acordo com a legislagdo pertinente;

Planejar, organizar, orientar, controlar e supervisionar as atividades relacionadas a administracdo do
pessoal de cozinha;

Acompanhar a qualidade da méo-de-obra empregada, aferindo de maneira periddica e sistematica
seu desempenho, a fim de identificar e suprir necessidades de treinamento e desenvolvimento;
Programar, acompanhar e controlar inventdrios e outras formas de controles de equipamentos e
utensilios de cozinha, visando preservar o patrimdnio da Institui¢ao;

Planejar, orientar e supervisionar requisicio de compra de géneros alimenticios, observando
qualidade e quantidades necessdrias, bem como formas de recebimento, estocagem e controle para
suprir o setor e assegurar a confec¢do dos pratos;

Verificar a ordem e limpeza das instalagdes e dos materiais utilizados na cozinha, inspecionando
sistematicamente o local de trabalho, equipamentos e utensilios, objetivando garantir o cumprimento
de normas de seguranga e Boas Praticas;

Executar outras atividades correlatas de mesma natureza e equivalentes graus de responsabilidade e
complexidade.

Requisitos Basicos do Cargo

Escolaridade: Ensino Médio Completo.

Experiéncia: minima de seis meses na funcao.

Responsabilidades: pela qualidade e efetividade dos servigos operacionais e administrativos de cozinha;

pela observancia das normas de seguranga alimentar e de prevencdo de acidentes.

Habilidades: profundos conhecimentos tedricos e praticos na conducao dos trabalhos de cozinha.
Competéncias: capacidade de organizagdo; coordenacdo; lideranca e controle; orientagdo para
resultados; criatividade e iniciativa; senso critico para andlise e solucdo de problemas; senso de
cooperacdo, integracdo e comunicagdo; autodesenvolvimento; flexibilidade; postura profissional.

Outras caracteristicas:

Desejavel Curso de Formacao Profissional de Cozinheiro
Uso obrigatério de uniforme
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Ssenac
Titulo do Cargo Classe IV Carga Horaria Semanal
Sub-Chefe de Cozinha Operacionais de Cozinha 40 horas

Objetivo do Cargo

Auxiliar no planejamento, organizacdo, coordenagdo, controle e supervisdo do servico operacional e
administrativo de cozinha, quando demandado e/ou na auséncia do Chefe de Cozinha, orientando
cozinheiros e auxiliares, bem como orientar e supervisionar alunos em prética profissional com base nas
competéncias descritas nos planos de cursos.

Principais Atribuic6es/Funcoes

¢ Contribuir na elaboracdo de cardépios e fichas técnicas;

e Organizar, orientar, controlar e supervisionar os servicos de cozinha no que se refere as atividades
operacionais, relacionadas a produ¢do de alimentos, zelando pela ordem e higiene do local, de
acordo com a legislacdo pertinente;

e Acompanhar, juntamente com o Chefe de Cozinha, a qualidade da mao-de-obra empregada, aferindo
de maneira periddica e sistemadtica seu desempenho, a fim de identificar e suprir necessidades de
treinamento e desenvolvimento;

e Requisitar a compra de géneros alimenticios, observando qualidade e quantidades necessarias, bem
como formas de recebimento, estocagem e controle, para suprir o setor e assegurar a confeccao dos
pratos;

e Verificar a ordem e limpeza das instalagdes e dos materiais utilizados na cozinha, inspecionando
sistematicamente o local de trabalho, equipamentos e utensilios, objetivando garantir o cumprimento
de normas de seguranga e Boas Praticas;

e Executar outras atividades correlatas de mesma natureza e equivalentes graus de responsabilidade e
complexidade.

Requisitos Basicos do Cargo

Escolaridade: Ensino Médio Completo.

Experiéncia: minima de seis meses na funcio.

Responsabilidades: pela qualidade e efetividade dos servigos operacionais de cozinha; pela observancia
das normas de segurancga alimentar e de prevengdo de acidentes.

Habilidades: profundos conhecimentos tedricos e praticos nos procedimentos relativos aos servigos de
cozinha.

Competéncias: capacidade de organizagdo; coordenagdo; lideranca e controle; orientagdo para
resultados; criatividade e iniciativa; senso critico para andlise e solucdo de problemas; senso de
cooperacdo, integracdo e comunicagdo; autodesenvolvimento; flexibilidade; postura profissional.

Outras caracteristicas:

e Desejavel Curso de Formagdo Profissional de Cozinheiro

e Uso obrigatério de uniforme

e Requisitar a compra de géneros alimenticios, observando qualidade e quantidades necessarias, bem
como formas de recebimento, estocagem e controle, para suprir o setor e assegurar a confec¢do dos
pratos;

11



G
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e Verificar a ordem e limpeza das instalagées e dos materiais utilizados na cozinha, inspecionando
sistematicamente o local de trabalho, equipamentos e utensilios, objetivando garantir o cumprimento
de normas de seguranga e Boas Praticas;

e Executar outras atividades correlatas de mesma natureza e equivalentes graus de responsabilidade e
complexidade.

Requisitos Basicos do Cargo

Escolaridade: Ensino Médio Completo.

Experiéncia: minima de seis meses na funcao.

Responsabilidades: pela qualidade e efetividade dos servigos operacionais de cozinha; pela observancia
das normas de seguranga alimentar e de prevengdo de acidentes.

Habilidades: profundos conhecimentos tedricos e praticos nos procedimentos relativos aos servigos de
cozinha.

Competéncias: capacidade de organizagdo; coordenagdo; lideranca e controle; orientagdo para
resultados; criatividade e iniciativa; senso critico para andlise e solu¢do de problemas; senso de
cooperacdo, integracio e comunica¢do; autodesenvolvimento; flexibilidade; postura profissional.

Outras caracteristicas:
e Desejavel Curso de Formagdo Profissional de Cozinheiro
e Uso obrigatério de uniforme
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Ssenac
Titulo do Cargo Classe IV Carga Horaria Semanal
Cozinheiro I Operacionais de Cozinha 40 horas

Objetivo do Cargo

Executar receitas, no que se refere aos processos de elaboragdo, preparagdo, montagem e apresentacdo
de pratos, orientando seus auxiliares e observando o carddpio pré-estabelecido, bem como orientar e
supervisionar alunos em prética profissional com base nas competéncias descritas nos planos de cursos.

Principais Atribuicoes/Funcoes

¢ Distribuir tarefas, orientando seus auxiliares quanto as atividades a serem realizadas, no que se refere
ao pré-preparo, execugdo, finalizagdo, montagem e apresentacdo dos pratos;

e Responsabilizar-se pelo pré-preparo, execucdo, finalizagdo e apresentacdo dos pratos, de acordo com
o estabelecido no cardadpio e com as orientacdes de seu superior imediato;

e Receber, conferir e distribuir, em seu local de trabalho, material utilizado na elaboracao dos pratos;

e Zelar pela manuten¢do e limpeza dos equipamentos, utensilios e local de trabalho, orientando equipe
sob sua supervisdo, observando as normas de seguranca e/ou de Boas Praticas;

e Colaborar nas diversas atividades da cozinha, sempre que demandado;

e Executar outras atividades correlatas de mesma natureza e equivalentes graus de responsabilidade e
complexidade.

Requisitos Basicos do Cargo

Escolaridade: Ensino Médio Completo.

Experiéncia: minima de seis meses na fungao.

Responsabilidades: pelo preparo de refei¢des; por materiais, equipamentos e utensilios de cozinha; pela
limpeza e higiene do ambiente de trabalho; pela orientag@o e coordenagdo de equipe sob sua supervisio;
pela observancia das normas de seguranga alimentar e de prevencao de acidentes.

Habilidades: para o preparo e coccio de refei¢des e execugdo de acdes pertinentes a drea de atuagdo.
Competéncias: senso de cooperacdo, integracdo, coordena¢do e comunicacdo; autodesenvolvimento;
postura profissional; iniciativa; flexibilidade.

Outras caracteristicas:
e Desejavel estar cursando ou ter concluido Curso de Formagdo Profissional de Cozinheiro
e Uso obrigatério de uniforme
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Ssenac
Titulo do Cargo Classe IV Carga Horaria Semanal
Cozinheiro 11 Operacionais de Cozinha 40 horas

Objetivo do Cargo

Executar receitas, no que se refere aos processos de elaboragdo, preparagdo, montagem e apresentacdo
de pratos, observando o carddpio pré-estabelecido, bem como orientar alunos em pratica profissional
com base nas competéncias descritas nos planos de cursos.

Principais Atribuicoes/Funcoes

® Responsabilizar-se pelo pré-preparo, execucao, finalizagdo e apresentacdo dos pratos, de acordo com
o estabelecido no carddpio e com as orientacdes de seu superior imediato;

e Receber e conferir material utilizado na elaboracdo dos pratos;

e Zelar pela manutencdo e limpeza dos equipamentos, utensilios e local de trabalho, observando as
normas de seguranga e/ou de Boas Praticas;

e (Colaborar nas diversas atividades da cozinha, sempre que demandado;

e Executar outras atividades correlatas de mesma natureza e equivalentes graus de responsabilidade e
complexidade.

Requisitos Basicos do Cargo

Escolaridade: Ensino Médio Completo.

Experiéncia: minima de seis meses na funcao.

Responsabilidades: pelo preparo de refei¢des; por materiais, equipamentos e utensilios de cozinha; pela
limpeza e higiene do ambiente de trabalho; pela observincia das normas de seguranca alimentar e de
prevencgdo de acidentes.

Habilidades: para o preparo e coc¢do de refeicdes e execucdo de agdes pertinentes a area de atuacgéo.
Competéncias: senso de cooperacdo, integracdo e comunicagdo; autodesenvolvimento; postura
profissional; iniciativa; flexibilidade.

Outras caracteristicas:
e Desejavel estar cursando ou ter concluido Curso de Formagdo Profissional de Cozinheiro
Uso obrigatoério de uniforme
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Ssenac
Titulo do Cargo Classe IV Carga Horaria Semanal
Confeiteiro I Operacionais de Cozinha 40 horas

Objetivo do Cargo

Preparar bolos, tortas, doces finos, doces caseiros, biscoitos e outras preparagdes consideradas como
sobremesas, no que se refere aos processos de elaboracdo, preparagdo, montagem e apresentacio,
orientando seus auxiliares e observando o cardédpio pré-estabelecido, bem como orientar e supervisionar
alunos em prética profissional com base nas competéncias descritas nos planos de cursos.

Principais Atribuicoes/Funcoes

e Distribuir tarefas, orientando seus auxiliares quanto as atividades a serem realizadas, no que se refere
ao pré-preparo, execucdo, finalizagdo, montagem e apresentacdo de sobremesas;

¢ Responsabilizar-se pelo pré-preparo, execugdo, finalizacdo e apresentagcdo das sobremesas, de acordo
com o estabelecido no carddpio e com as orienta¢des de seu superior imediato;

e Receber, conferir e distribuir, em seu local de trabalho, material utilizado na elaboracio dos pratos;

e Zelar pela manuten¢do e limpeza dos equipamentos, utensilios e local de trabalho, orientando equipe
sob sua supervisdo, observando as normas de seguranca e/ou de Boas Praticas;

e Colaborar nas diversas atividades da cozinha, sempre que demandado;

e Executar outras atividades correlatas de mesma natureza e equivalentes graus de responsabilidade e
complexidade.

Requisitos Basicos do Cargo

Escolaridade: Ensino Médio Completo.

Experiéncia: minima de seis meses na fungao.

Responsabilidades: pelo preparo de sobremesas; por materiais, equipamentos e utensilios de confeitaria;
pela limpeza e higiene do ambiente de trabalho; pela orientacdo e coordenagdo de equipe sob sua
supervisdo; pela observancia das normas de seguranca alimentar e de prevenc¢do de acidentes.
Habilidades: para o preparo e coccio de sobremesas e execugdo de acdes pertinentes a drea de atuagao.
Competéncias: criatividade e iniciativa; senso de cooperagdo, integracdo, coordenagdo e comunicagio;
autodesenvolvimento; postura profissional; flexibilidade.

Outras caracteristicas:
e Desejavel curso de Formacéo Profissional em Confeitaria ou Cozinheiro
e Uso obrigatério de uniforme
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Ssenac
Titulo do Cargo Classe IV Carga Horaria Semanal
Confeiteiro II Operacionais de Cozinha 40 horas

Objetivo do Cargo

Preparar bolos, tortas, doces finos, doces caseiros, biscoitos e outras preparagdes consideradas como
sobremesas, no que se refere aos processos de elaboracdo, preparagdo, montagem e apresentacio,
observando o carddpio pré-estabelecido, bem como orientar alunos em pratica profissional com base nas
competéncias descritas nos planos de cursos.

Principais Atribuicoes/Funcoes

e Responsabilizar-se pelo pré-preparo, execucao, finalizacao e apresentacido das sobremesas, de acordo
com o estabelecido no cardapio e com as orienta¢des de seu superior imediato;

e Receber e conferir material utilizado na elaboracio dos pratos;

e Zelar pela manutencdo e limpeza dos equipamentos, utensilios e local de trabalho, observando as
normas de seguranga e/ou de Boas Praticas;

e Colaborar nas diversas atividades da cozinha, sempre que demandado;

e Executar outras atividades correlatas de mesma natureza e equivalentes graus de responsabilidade e
complexidade.

Requisitos Basicos do Cargo

Escolaridade: Ensino Médio Completo.

Experiéncia: minima de seis meses na funcio.

Responsabilidades: pelo preparo de sobremesas; por materiais, equipamentos e utensilios de confeitaria;
pela limpeza e higiene do ambiente de trabalho; pela observancia das normas de seguranca alimentar e
de prevencdo de acidentes.

Habilidades: para o preparo e coc¢do de sobremesas e execucdo de agdes pertinentes a drea de atuagao.
Competéncias: criatividade e iniciativa; senso de cooperacdo, integracio e comunicacio;
autodesenvolvimento; postura profissional; flexibilidade.

Outras caracteristicas:
e Desejavel estar cursando ou ter concluido Curso de Formagdo Profissional em Confeitaria ou
Cozinheiro

e Uso obrigatério de uniforme
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Ssenac
Titulo do Cargo Classe IV Carga Horaria Semanal
Magarefe 1 Operacionais de Cozinha 40 horas

Objetivo do Cargo

Cortar, desossar e retalhar carnes em geral, orientando seus auxiliares, visando o preparo de pratos, bem
como orientar e supervisionar alunos em pratica profissional com base nas competéncias descritas nos
planos de cursos.

Principais Atribuicoes/Funcoes

e Distribuir tarefas, orientando seus auxiliares, quanto as atividades a serem realizadas, no que se
refere ao corte e beneficiamento de carnes em geral, desossando-as e/ou retalhando-as com auxilio
de utensilios e maquinas adequadas;

e Responsabilizar-se pela limpeza dos diversos tipos de carnes, empregando material adequado e
seguindo as orientacdes de seu superior imediato;

e Receber, conferir, classificar, armazenar e distribuir os diversos tipos de carnes, selecionando-as de
acordo com qualidade, estado e possibilidades de aproveitamento, zelando pela garantia de
conservagao das carnes;

e Zelar pela manutenc¢do e limpeza dos equipamentos, utensilios e local de trabalho, orientando equipe
sob sua supervisdo e observando as normas de seguranca e/ou de Boas Praticas;

e Colaborar nas diversas atividades da cozinha, sempre que demandado;

e Executar outras atividades correlatas de mesma natureza e equivalentes graus de responsabilidade e
complexidade.

Requisitos Basicos do Cargo

Escolaridade: Ensino Médio Completo.

Experiéncia: minima de seis meses na funcio.

Responsabilidades: por cortar, desossar e retalhar carnes em geral; pela limpeza e higiene do ambiente
de trabalho; pela orientacdo e coordenacdo de equipe sob sua supervisdo; pela observancia das normas
de seguranca alimentar e de prevencéo de acidentes.

Habilidades: para cortar, desossar e retalhar carnes em geral e execucdo de agdes pertinentes a drea de
atuagdo.

Competéncias: aten¢do concentrada; senso de cooperacdo, integracdo, coordenacdo e comunicacio;
autodesenvolvimento; iniciativa; flexibilidade.

Outras caracteristicas:

e Desejdvel estar cursando ou ter concluido Curso de Formagdo Profissional de Cozinheiro ou de
Manipulacdo de Carnes (Acougueiro)

e Uso obrigatdrio de uniforme
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Ssenac
Titulo do Cargo Classe IV Carga Horaria Semanal
Magarefe 11 Operacionais de Cozinha 40 horas

Objetivo do Cargo
Cortar, desossar e retalhar carnes em geral, visando o preparo de pratos, bem como orientar alunos em
prética profissional com base nas competéncias descritas nos planos de cursos.

Principais Atribuicoes/Funcoes

® Proceder ao corte e beneficiamento de carnes em geral, desossando-as e/ou retalhando-as com
auxilio de utensilios e maquinas adequadas;

e Responsabilizar-se pela limpeza dos diversos tipos de carnes, empregando material adequado e
seguindo as orientacdes de seu superior imediato;

e Receber, conferir, classificar, armazenar e distribuir os diversos tipos de carnes, selecionando-as de
acordo com qualidade, estado e possibilidades de aproveitamento, zelando pela garantia de
conservacdo das carnes;

e Zelar pela manutencio e limpeza dos equipamentos, utensilios e local de trabalho, observando as
normas de seguranca e/ou de Boas Priticas;

e Colaborar nas diversas atividades da cozinha, sempre que demandado;

e Executar outras atividades correlatas de mesma natureza e equivalentes graus de responsabilidade e
complexidade.

Requisitos Basicos do Cargo

Escolaridade: Ensino Médio Completo.

Experiéncia: minima de seis meses na funcao.

Responsabilidades: por cortar, desossar e retalhar carnes em geral; pela limpeza e higiene do ambiente
de trabalho; pela observancia das normas de segurancga alimentar e de prevengdo de acidentes.
Habilidades: para cortar, desossar e retalhar carnes em geral e execucdo de agdes pertinentes a drea de
atuagdo.

Competéncias: atencdo concentrada; senso de cooperagdo, integragdo e comunicacio;
autodesenvolvimento; iniciativa; flexibilidade.

Outras caracteristicas:

e Desejavel estar cursando ou ter concluido Curso de Formagdo Profissional de Cozinheiro ou de
Manipulacdo de Carnes (Acougueiro)

Uso obrigatério de uniforme
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Ssenac
Titulo do Cargo Classe IV Carga Horaria Semanal
Padeiro I Operacionais de Cozinha 40 horas

Objetivo do Cargo

Preparar diversos tipos de pdes e outras preparagdes correlatas, orientando seus auxiliares, no que se
refere aos processos de elaboragdo, preparacdo e apresentacdo, observando o carddpio pré-estabelecido,
bem como orientar e supervisionar alunos em préatica profissional com base nas competéncias descritas
nos planos de cursos.

Principais Atribuicoes/Funcoes

¢ Distribuir tarefas, orientando seus auxiliares quanto as atividades a serem realizadas, no que se refere
ao pré-preparo, execucdo, finalizagdo, montagem e apresentacdo de paes e preparacdes correlatas;

e Responsabilizar-se pelo pré-preparo, execucdo, finalizagdo e apresentacdo de pdes e preparagdes
correlatas, de acordo com o estabelecido no cardapio e com as orientagdes de seu superior imediato;

e Receber, conferir e distribuir, em seu local de trabalho, material utilizado na elaboracao dos paes;

e Zelar pela manutenc¢do e limpeza dos equipamentos, utensilios e local de trabalho, orientando equipe
sob sua supervisdo, observando as normas de seguranca e/ou de Boas Praticas;

e Colaborar nas diversas atividades da cozinha, sempre que demandado;

e Executar outras atividades correlatas de mesma natureza e equivalentes graus de responsabilidade e
complexidade.

Requisitos Basicos do Cargo

Escolaridade: Ensino Médio Completo.

Experiéncia: minima de seis meses na fungao.

Responsabilidades: pelo preparo de paes; por materiais, equipamentos e utensilios de panificacdo; pela
limpeza e higiene do ambiente de trabalho; pela orientag@o e coordenagdo de equipe sob sua supervisio;
pela observancia das normas de seguranga alimentar e de prevencao de acidentes.

Habilidades: para o preparo de pdes e execugdo de acdes pertinentes a drea de atuagdo.

Competéncias: criatividade e iniciativa; senso de cooperagdo, integracdo, coordenagdo e comunicagio;
autodesenvolvimento; flexibilidade.

Outras caracteristicas:
e Desejavel Curso de Formagdo Profissional em Panificacdo ou Cozinheiro
e Uso obrigatério de uniforme
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Ssenac
Titulo do Cargo Classe IV Carga Horaria Semanal
Padeiro II Operacionais de Cozinha 40 horas

Objetivo do Cargo

Preparar diversos tipos de pdes e outras preparacdes correlatas, no que se refere aos processos de
elaboragdo, preparacdo e apresentacdo, observando o carddpio pré-estabelecido, bem como orientar
alunos em prética profissional com base nas competéncias descritas nos planos de cursos.

Principais Atribuicoes/Funcoes

e Responsabilizar-se pelo pré-preparo, execucdo, finalizacdo e apresentacdo de pdes e preparagdes
correlatas, de acordo com o estabelecido no carddpio e com as orientagdes de seu superior imediato;

e Receber e conferir, em seu local de trabalho, material utilizado na elaboracio dos paes;

e Zelar pela manutencdo e limpeza dos equipamentos, utensilios e local de trabalho, observando as
normas de seguranga e/ou de Boas Praticas;

e (Colaborar nas diversas atividades da cozinha, sempre que demandado;

e [Executar outras atividades correlatas de mesma natureza e equivalentes graus de responsabilidade e
complexidade.

Requisitos Basicos do Cargo

Escolaridade: Ensino Médio Completo.

Experiéncia: minima de seis meses na funcao.

Responsabilidades: pelo preparo de paes; por materiais, equipamentos e utensilios de panificacdo; pela
limpeza e higiene do ambiente de trabalho; pela observédncia das normas de seguranca alimentar e de
prevencgdo de acidentes.

Habilidades: para o preparo de paes e execugdo de a¢des pertinentes a drea de atuacio.

Competéncias: criatividade e iniciativa; senso de cooperacdo, integracio e comunicacio;
autodesenvolvimento; flexibilidade.

Outras caracteristicas:

e Desejavel estar cursando ou ter concluido Curso de Formacdo Profissional em Panificacdo ou
Cozinheiro

Uso obrigatoério de uniforme

20



Ssenac
Titulo do Cargo Classe IV Carga Horaria Semanal
Ajudante de Confeitaria Operacionais de Cozinha 40 horas

Objetivo do Cargo
Aucxiliar nas tarefas pertinentes ao confeiteiro, no que se refere a preparagdo de sobremesas, seguindo
orientacdes de seu superior imediato.

Principais Atribuicoes/Funcoes

e Auxiliar nas tarefas de preparo de bolos, tortas, doces finos, doces caseiros, biscoitos e outras
preparagcdes consideradas como sobremesas, de acordo com o estabelecido no carddpio e com as
orientacdes de seu superior imediato;

¢ Executar servicos de limpeza do ambiente de trabalho;

e Zelar pela manutencio e limpeza dos equipamentos, utensilios e local de trabalho, observando as
normas de seguranga e/ou de Boas Praticas;

e (Colaborar nas diversas atividades da cozinha, sempre que demandado;

e [Executar outras atividades correlatas de mesma natureza e equivalentes graus de responsabilidade e
complexidade.

Requisitos Basicos do Cargo

Escolaridade: Ensino Fundamental Completo.

Experiéncia: minima de seis meses na funcio.

Responsabilidades: pelo mise-en-place necessdrio ao preparo de sobremesas; por materiais,
equipamentos e utensilios de confeitaria; pela limpeza e higiene do ambiente de trabalho; pela
observancia das normas de seguranca alimentar e de prevenc¢do de acidentes.

Habilidades: para mise-en-place necessario ao preparo de sobremesas e execugdo de a¢des pertinentes a
area de atuacio.

Competéncias: iniciativa, senso de cooperagdo, integracdo e comunicacdo; autodesenvolvimento;
postura profissional; flexibilidade.

Outras caracteristicas:
e Desejavel estar cursando ou ter concluido Curso de Formacao Profissional de Ajudante de Cozinha
ou Cozinheiro ou Confeiteiro

e Uso obrigatério de uniforme
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Ssenac
Titulo do Cargo Classe IV Carga Horaria Semanal
Ajudante de Cozinha Operacionais de Cozinha 40 horas

Objetivo do Cargo
Aucxiliar nas tarefas pertinentes ao Cozinheiro, no que se refere ao preparo da mise-en-place da cozinha
quente, fria e patisserie, seguindo orienta¢des de seu superior imediato.

Principais Atribuicoes/Funcoes

® Responsabilizar-se pelo preparo de saladas, guarni¢des, fundos, higienizacdo e manipulagdo dos
alimentos, higienizagdo e corte de hortifrutis, de acordo com o estabelecido no cardapio e com as
orientacdes de seu superior imediato;

e [Executar servicos de limpeza do ambiente de trabalho;

® Zelar pela manutencdo e limpeza dos equipamentos, utensilios e local de trabalho, observando as
normas de seguranga e/ou de Boas Praticas;

e (Colaborar nas diversas atividades da cozinha, sempre que demandado;

e [Executar outras atividades correlatas de mesma natureza e equivalentes graus de responsabilidade e
complexidade.

Requisitos Basicos do Cargo

Escolaridade: Ensino Fundamental Completo.

Experiéncia: minima de seis meses na funcao.

Responsabilidades: pelo mise-en-place necessario ao preparo de refeicdes; por materiais, equipamentos e
utensilios de cozinha; pela limpeza e higiene do ambiente de trabalho; pela observancia das normas de
seguranga alimentar e de prevengdo de acidentes.

Habilidades: para o mise-en-place necessario ao preparo de refeicdes e execucdo de acdes pertinentes a
area de atuacio.

Competéncias: senso de cooperagdo, integracdo e comunicagdo; autodesenvolvimento; iniciativa;
flexibilidade.

Outras caracteristicas:

e Desejavel estar cursando ou ter concluido Curso de Formacao Profissional de Ajudante de Cozinha
ou Cozinheiro

e Uso obrigatério de uniforme
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Ssenac
Titulo do Cargo Classe V Carga Horaria Semanal
Maitre 1 Operacionais de Sala 40 horas

Objetivo do Cargo

Planejar, organizar, coordenar, controlar e supervisionar o servigo operacional e administrativo de saldo,
orientando os outros maitres, garcons e cumins, de acordo com as legislacdes vigentes em
estabelecimentos comerciais de alimentos e bebidas, bem como orientar e supervisionar alunos em
prética profissional com base nas competéncias descritas nos planos de cursos.

Principais Atribuicoes/Funcoes

¢ Planejar, organizar, controlar e supervisionar os servicos de saldo no que se refere as atividades
operacionais e administrativas, orientando os outros maitres, gargons e cumins, no atendimento de
clientes de restaurantes;

¢ Planejar, organizar, orientar, controlar e supervisionar as atividades relacionadas & administragdo do
pessoal de saldo;

e Acompanhar a qualidade da mao-de-obra empregada, aferindo de maneira periddica e sistemdtica
seu desempenho, a fim de identificar e suprir necessidades de treinamento e desenvolvimento;

¢ Programar, acompanhar e controlar inventarios e outras formas de controles de equipamentos e
utensilios de saldo, visand