) 500017
TERMO DE REFERENCIA

Brigadeiro Gourmet

A empresa vencedora devera executar o servigo contratado de acordo com o descrito
abaixo: ,

LOCAL: CRAS “Palmira Batista de Oliveira”/

Rua Pedro Barnabé, 101 — Tereza Maria Barbieri

TELEFONE P/ CONTATO: 18 3641-5144

RESPONSAVEL: Evanilza Sorroche Gama

FORMA DE PAGAMENTO: 15 apds a entrega da Nota Fiscal

Objetivo: apresentar aos participantes técnicas artesanais para confeccao de Brigadeiros
Gourmet propiciando a confecgéo dos mesmos para a familia;
Critérios:

s A Empresa devera prestar o servico contratado em dias, horarios e local acertados
com a Coordenacgéo do CRAS;

s A Empresa devera contar com profissional capacitado para ministrar as aulas
neste segmento;

e A Empresa devera fornecer todos os materiais utilizados para a preparagac e
embalagem final do produto em quantidade suficiente para que todos os
participantes possam executar todas as tecnicas;

« O curso devera ter no minimo 12 horas/aula ndo excedendo 15 horas/aula;

e O curso devera contemplar no minimo o seguinte conteddo: Brigadeiro Classico,
Brigadeiro de doce de leite e coco; brigadeiro de nutella, brigadeiro de frutas
vermelhas, brigadeiro de nozes, brigadeiro de pagoca, brigadeiro 70% cacau,

brigadeiro de cereja, técnicas de venda, conservagao € embalagem.

O GESTOR SERA:
Evanilza Sorroche Gama
Assistente Social/ Coordenadora do CRAS |



TERMO DE REFERENCIA - beeo2z

Brigadeiro Gourmet

A empresa vencedora devera executar o servigo contratado de acordo com o descrito
abaixo:

LOCAL: CRAS “Linda Dias de Almeida”

Rua: Ermano Zin, 647 - Quemil

TELEFONE P/ CONTATO: 18 3661-4147

RESPONSAVEL: Andréia Gianese

FORMA DE PAGAMENTO: 15 apds a entrega da Nota Fiscal

Objetivo: apresentar aos participantes técnicas artesanais para confec¢do de Brigadeiros
Gourmet propiciando a confecgdo dos mesmos para a familia;
Critérios:

« A Empresa deverd contar com profissional capacitado para ministrar as aulas
neste segmento, bem como todo material do curso € 0 certificado aos alunos.

e A Empresa devera fornecer todos os materiais utilizados para a preparagao e
embalagem final do produto em quantidade suficiente para que todos os
participantes possam executar todas as técnicas;

s O curso devera ter no minimo 12 horas/aula ndo excedendo 15 horas/aula; em
dias, horérios e local acertados com a Coordenagao do CRAS, para 15 (quinze)
alunas.

e O curso devera contemplar no minimo o seguinte contetdo: Brigadeiro Classico,
Brigadeiro de doce de leite e coco; brigadeiro de nutella, brigadeiro de frutas
vermelhas, brigadeiro de nozes, brigadeiro de pacgoca, brigadeiro 70% cacau,
brigadeiro de cereja, técnicas de venda, conservagao e embalagem.

s A forma de frequencia dos alunos devera ser com lista de presencga elaborada €

organizada pelo setor responsavel.

0S GESTORES SERAO:
Andreia Gianese
Assistente Social/ Coordenadora do CRAS |



r‘ Iy
TERMO DE REFERENCIA 700023

Brigadeiro Gourmet

A empresa vencedora devera executar o servico contratado de acordo com ©O descrito
abaixo:

LOCAL: CRAS “Orlanda Macarini Palacio”

Rua Valério Anhé Ribalta, 730 — Portal da Peroia |l

TELEFONE P/ CONTATO: 18 3634-1079

RESPONSAVEL: Livia Goes da Fonseca

FORMA DE PAGAMENTO: 15 apds a entrega da Nota Fiscal

Objetivo: apresentar aos participantes técnicas artesanais para confecgao de Brigadeiros
Gourmet propiciando a confecgao dos mesmos para a familia;
Criterios:

e A Empresa devera contar com profissional capacitado para ministrar as aulas
neste segmento, bem como todo material do curso e o certificado aos alunos.

o A Empresa devera fornecer todos 0s materiais utilizados para a preparagac e
embalagem final do produto em quantidade suficiente para que todos os
participantes possam executar todas as técnicas;

e O curso devera ter no minimo 12 horas/aula ndo excedendo 15 horas/aula; em
dias, horarios e local acertados com a Coordenacdo do CRAS, para 15 (quinze)
alunas.

e O curso devera contemplar no minimo o seguinte contetdo: Brigadeiro Classico,
Brigadeiro de doce de leite e coco; brigadeiro de nutella, brigadeiro de frutas
vermelhas, brigadeiro de nozes, brigadeiro de pagoca, brigadeiro 70% cacau,
brigadeiro de cereja, técnicas de venda, conservacao e embalagem.

¢ A forma de frequencia dos alunos devera ser com lista de presenca elaborada e

organizada pelo setor responsavel.

0OS GESTORES SERAQ:
Livia Goes da Fonseca
Assistente Social/ Coordenadora do CRAS iV

Ana Paula da Cruz Azevedo

Psicologa



