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Carta Convite BRPC/EPP/RFQ/2021/017

Caro Sr./Sra.,

O Escritério das Nacdes Unidas de Servigos para Projetos, doravante designado
UNOPS, convida empresas a submeter suas cotagbes para a Prestagao de Servigos
Continuos de Nutricao e Alimentagao Hospitalar, nas dependéncias do Hospital
de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantil Cosme e Damiao em Porto Velho - RO
visando o pleno atendimento das unidades hospitalares e suporte ao combate
da pandemia da Covid-19 no Estado de Rondonia.

As cotacgbes deverdo estar sujeitas as Condi¢des Gerais do Contrato UNOPS e com a
Lista de Requerimentos e Processos que figuram nesta solicitacdo de cotagdes (RFQ).

Essa RFQ consiste do seguinte:

e Carta Convite desta RFQ

e Secao I: Particularidades do Pedido de Cotagao

e Secao ll: Requisitos Minimos (Termo de Referéncia)

e Secao lll: Documentos a apresentar junto a proposta

e Formulario A: Envio de Proposta

Formulario B: Experiéncia Anterior
Formulario C: Proposta Técnica
Formulario D: Declaragéo de Vistoria
Formulario E: Declaragao de Dispensa De Vistoria
Formulario F: Proposta Financeira
Formulario G: Declaragao de Garantia de Cumprimento
Secao IV: Documentos de suporte para os licitantes
Anexo 1: Condi¢cdes Gerais Contrato UNOPS e Minuta de Contrato para
servicos

Caso tenha interesse em submeter uma cotacdo em resposta a essa RFQ, favor
prepara-la de acordo com os requerimentos e processos delineados nesse documento
e submeté-la ao UNOPS antes do prazo final estabelecido na Secao | Particularidades
do Pedido de Cotagao.

Caso tenha interesse em submeter uma proposta comercial/ técnica em resposta a
essa RFQ, favor prepara-la de acordo com os requerimentos e processos delineados
nesse documento e submeté-la ao UNOPS antes do prazo final estabelecido na Secao
| Particularidades do Pedido de Cotacgao.

Aguardamos a sua proposta.

Equipe UNOPS-Brasil
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Secao I: Particularidades do Pedido de Cotagao — RFQ

Escopo

Este RFQ se refere a contratagao de empresa especializada para Prestagao de
Servigos Continuos de Nutricdo e Alimentacao Hospitalar, nas dependéncias
do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantil Cosme e Damiao em
Porto Velho - RO visando o pleno atendimento das unidades hospitalares e
suporte ao combate da pandemia da Covid-19 no Estado de Rondénia.

Ver Segéo II: Requisitos Minimos.

Contato para
notificagdo e
pedidos de
esclarecimentos e
envio de proposta

Notificagbes, pedidos de esclarecimentos de dilvidas e encaminhamento de
propostas relativos a este RFQ deverao ser submetidos para o e-mail eletrénico
abaixo:

comprasBR@unops.org

Elegibilidade dos

Submissao de propostas a nivel Nacional (Brasil).

Proponentes
Validade da As propostas deverdo ter validade minima de 60 (sessenta) dias a partir da data
Proposta limite de recebimento de cotacdes.
Moeda Todos os pregos das propostas devem ser cotados em Reais (BRL)
Escritério das Nagdes Unidas de Servigos Para Projetos - UNOPS
Dados para ;
CNPJ: 20.088.478/0001-22
faturamento .
IE: Isento
, Todas as propostas, informagdes, documentos ou quaisquer outras
Idioma das . NOP - laca
Propostas correspondéncias entre o UNOPS e as empresas participantes em relagéo a esse

pedido de cotagdo deverdo estar em Portugués.

Audiéncia Prévia /
Sessao de
Esclarecimentos

Sera realizada uma sessao de esclarecimentos com os fornecedores potenciais,
virtualmente, conforme detalhado abaixo:

- Data e horario: segunda-feira, 5 de Julho de 2021 - 16:00 as 17:15

- Local: Google Meet

- Link: https://meet.google.com/mdm-iugx-tqq

Data limite para
envio da proposta

Quanto antes possivel, até dia 08/07/2021, 12:00, Horario de Brasilia. As
solicitagcdes de esclarecimentos serdo aceitas até dia 06/07/2021, 14:00, horario de
Brasilia.

Visita aos locais

Para o correto dimensionamento e elaboragdo de sua proposta, a licitante podera
realizar vistoria nas instalagdes do local de execugao dos servigos, realizando todos
os levantamentos necessarios ao desenvolvimento de seus trabalhos, de modo a
ndo incorrer em omissdes, as quais ndo poderdo ser alegadas em favor de eventuais
pretensdes de acréscimo de pregos; acompanhado por profissional dos respectivos
hospitais:
- Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro designado para esse fim, em horario
comercial, no periodo de 01/07/2021 a 07/07/2021 devendo o agendamento
ser efetuado previamente pelo e-mail comprasbr@unops.org;



https://meet.google.com/mdm-iuqx-tgq
mailto:comprasbr@unops.org

@UNOPS

BRPC/EPP/RFQ/2021/017

- Hospital Infantii Cosme e Dami&do designado para esse fim, em horario
comercial, no periodo de 01/07/2021 a 07/07/2021 devendo o agendamento
ser efetuado previamente pelo e-mail comprasbr@unops.org

Método de Avaliacao

As cotagdes serédo avaliadas através da metodologia de avaliagao: Menor Prego e
oferta tecnicamente aceitavel.

A qualquer momento durante a avaliagdo das propostas o UNOPS podera solicitar
esclarecimentos aos Ofertantes. A resposta da Ofertante ndo podera apresentar
qualquer modificagdo no conteudo da proposta inicial no que diz respeito aos valores
iniciais apresentados e também as suas caracteristicas técnicas. O UNOPS utilizara
as informacgdes solicitadas para interpretar e avaliar a proposta em questéo.

Erros formais poderéo ser dirimidos junto as empresas Ofertantes.

E necessario apresentar coépia de todas autorizagdes, certificagbes e alvaras de
funcionamento obrigatdrias no Brasil para realizagéo dos servigos prestados.

Cotacgdes Parciais

Cotacgdes parciais nao serdo aceitas. Ofertantes devem enviar proposta para o total
de produtos e servigos constantes nos Requisitos Minimos Secéo II. A avaliagédo
sera feita para todos os requisitos exigidos.

Documentos a
apresentar junto a
Proposta

Ofertantes deveréao incluir os seguintes documentos no momento do envio da sua
proposta:

Documentacgao Financeira
e Formulario de Envio de Proposta Financeira - Formulario F

Documentagdo deSubmissao, Qualificagdao e Técnica
e Formulario A: Envio de Proposta

Formulario B: Experiéncia Anterior

Formulario C: Proposta Técnica

Formulario D: Declaragéo de Vistoria

Formulario E: Declaragéo de Dispensa De Vistoria

Formulario G: Declaragdo de Garantia de Cumprimento

Copia de inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ)

Copia dos estatutos, Contrato Social, e respectivos documentos

constitutivos

e Certidao Negativa de Débitos de Tributos e Contribuicbes Federais emitida
pela Receita Federal

e (Copia de todas autorizagbes, certificagcbes e alvaras de funcionamento
obrigatérias no Brasil

e Comprovagao da atuacao dos Ofertantes por um periodo de no minimo 02
(dois) anos em servigos/projetos semelhantes, por meio de cépias de
contratos ou certiddo/atestado de capacidade técnica; relativos a prestacéo
de servigos similares para empresas publicas e ou privadas.

Tipo de Contrato a
ser celebrado

O UNOPS ira celebrar um contrato de servicos profissionais com o fornecedor
adjudicado.

Condig¢des Gerais de
Contrato

As condicdbes gerais de contrato de servicos estdo disponiveis no

link:http://www.unops.org/english/Opportunities/suppliers/how-we-procure/Pages/defa
ult.aspx nas linguas Inglés e espanhol.

A versdo em portugués podera ser solicitada pelo fornecedor. Havendo divergéncia
entre a versdo traduzida e a no idioma original, prevalecera a versiao em inglés.
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Assinatura do
Contrato

O UNOPS planeja realizar a assinatura do contrato em Julho de 2021

Seguro e Garantia
de cumprimento

O seguro previsto nas condigdes gerais de contrato, estd sendo substituido por
emissao de Garantia Bancaria a ser apresentada pela empresa adjudicada em até 10
dias apds a assinatura do contrato, em um valor de 5% do total do contrato, com
validade durante toda a vigéncia do instrumento contratual.

Registro no UNGM

Qualquer contrato resultante dessa RFQ obrigara o fornecedor a se/ /registrar no
Mercado Global das Nagdes Unidas — United Nations Global Marketplace (UNGM).
Fornecedores se registram acessando o site www.ungm.org.

O ofertante podera submeter a sua proposta mesmo sem ser registrado no UNGM,
todavia no momento da adjudicagdo do contrato este devera se registrar antes de
realizar a assinatura do contrato.

O Guia de registro esta na pagina:
https://www.ungm.org/Shared/KnowledgeCenter/Pages/HelpCentre_Guides
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Secao ll: Requisitos Minimos (Termo de Referéncia)

1.1

OBJETO DA PRESTAGAO DO SERVIGO

Contratacao de empresa especializada na Prestagcado de Servicos Continuos de
Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar, nas dependéncias do Hospital de Base
Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantil Cosme e Damiao, visando o fornecimento
de dietas normais e dietas especiais ou terapéuticas destinadas a coletividade
enferma, pacientes internos e pacientes externos, adultos e infantis, e dietas
normais para a coletividade sadia, acompanhantes legalmente instituidos,
conforme Lei Federal n°. 8.069 de 13 de junho de 1990 e Lei Federal n°® 10.741,
de 01 de outubro de 2003, Lei Federal n°. 13.146 de 06 de julho de 2015 e Lei
Federal n°. 11.108 de 07 de abril de 2005 e Lei Federal n°. 13.257 de 08 de
mar¢o de 2016, e demais usuarios autorizados por normativas como residentes
e alunos de graduacdo em regime de internato ou estagio obrigatorio e
esquema de plantdo (permanéncia de 12 horas ininterruptas), conforme a
Portaria-SElI n°. 204, de 08 de dezembro de 2020, assegurando uma
alimentacdo balanceada e em condi¢des higiénicos-sanitarias adequadas
conforme os parametros estabelecidos e RDC n°. 275 de 21 de outubro de
2002, RDC n°. 216 de 15 de setembro de 2004, RDC N°. 63 de 06 de julho de
2000 e demais normas técnicas e sanitarias vigentes estabelecidas neste
Termo de Referéncia para o pleno atendimento da demanda das unidades
hospitalares e apoio ao combate da pandemia da Covid-19 no Estado de
Rondénia.

1.1.1 Contempla todas as etapas de operacionalizagao e desenvolvimento do

servico de producdo das refeicbes orais nas dependéncias da
CONTRATANTE incluindo aquisicao, recebimento, armazenamento, controle

de estoque e validade dos insumos, materiais de consumo em geral
(utensilios, lougas, descartaveis, materiais de escritorio, materiais de higiene
e limpeza, entre outros), géneros e produtos alimenticios; pré-preparo,
preparo, cocgio, porcionamento, montagem e distribuicdo das refei¢cdes. O
recolhimento das bandejas, recolhimento dos residuos, lavagem de
utensilios e higienizacdo das instalacbes também sera responsabilidade da
CONTRATADA;

1.1.2 Engloba todas as etapas de operacionalizacdo e desenvolvimento do

servigo de distribuicdo de refeicbes para a comunidade sadia no refeitério,
incluindo implantagdo, operacionalizacdo e manutengcdo de sistema
informatizado de controle de acesso ao refeitério, por biometria ou outra
tecnologia, com o objetivo de aferir as refeicbes servidas e emitir relatérios,
tendo a CONTRATANTE livre acesso ao sistema e a todos os relatérios;

1.1.3 Na auséncia de sistema integrado de nutricdo do Hospital de Base Dr. Ary

Pinheiro e Hospital Infanti Cosme e Damido: a CONTRATADA devera
providenciar a implantacdo e operacionalizacdo de sistema de gestdo
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informatizado, integrado a gestao de leitos, para acompanhamento do mapa
de dietas e controle das distribuicbes, com acompanhamento da Tecnologia
de Informacdo do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantil
Cosme e Damiao;

Os tipos de dietas orais dos pacientes sao prescritos preferencialmente por
nutricionista clinica e subsidiariamente por médico, sendo a via de
administracao prescrita por médico. Sao distribuidas em horarios pré-definidos:
desjejum, lanche da manha, almogo, lanche da tarde, jantar e ceia;

.2.1 Os tipos de dietas de rotina para adultos e criangas sao:

1.2.1.1 Dieta Geral, Branda, Pastosa;
1.2.1.2 Dieta Leve;
1.2.1.3 Dieta Liquida (completa, gelada ou restrita).

1.2.1.4 Dieta Batida (papa);

1.2.2 Os tipos de dietas especializadas para adultos e criancas sao:

1.2.2.1 Dieta Laxativa;

1.2.2.2 Dieta para Diabéticos;

1.2.2.3 Dieta Hipossédica,;

1.2.2.4 Dieta Hiperproteica e Hipercaldrica;

1.2.2.5 Dieta para Ulcera/ Gastrite;

1.2.2.6 Dieta para Tratamento Renal Conservador;
1.2.2.7 Dieta para Tratamento Renal Dialitico;
1.2.2.8 Dieta para Hepatopata;

1.2.2.9 Dieta Obstipante;

1.2.2.10 Dieta Hipolipidica hipocaldrica;
1.2.2.11 Dieta Hipoproteica;

1.2.2.12 Dieta sem Lactose;

1.2.2.13 Dieta sem Gluten;

1.2.2.14 Dieta Neutropénica;

1.2.2.15 Dieta Rica em Ferro;

1.2.2.16 Dieta Pobre em Potassio;

1.2.2.17 Dieta para Lacto-ovo vegetarianos;
1.2.2.18 Dieta para Lacto-vegetarianos;
1.2.2.19 Dieta para Ovo-vegetariano;
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1.2.2.20 Dieta para Vegetariano;

1.2.3 Lanche para pacientes externos, pacientes-dia e outros;

1.2.4 Porgdes extras.

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

1.8

Quanto as dietas distribuidas no refeitério (durante a pandemia as refeigbes de
acompanhantes estdo sendo distribuidas no préprio leito):

a) para os acompanhantes, legalmente instituidos, serdo desjejum, almogo
e jantar;

b) para os residentes e outros usuarios devidamente autorizados serao café
e cha, almogo e jantar (Unidade hospitalar deve adequar conforme suas
normas);

Para efeito da formacdo de precos e de avaliacdo das propostas, deve ser
observado o agrupamento de tipos de refei¢coes e dos tipos de dietas indicados
acima. O agrupamento foi feito segundo critérios de semelhancga dos custos de
preparacao e visa facilitar o processo de avaliagdo das propostas. A estimativa
da quantidade mensal por tipo de dietas, separadas por tipo de refeicdo e
pacientes adulto e infantil e pacientes externos, refeitério (acompanhantes,
residentes, estudantes de graduacdo e outros autorizados), bem como as
caracteristicas da Unidade Hospitalar e outras Informacdes relevantes para o
Dimensionamento da Proposta constam no Anexo XlIl desse TR.

A unidade de medida para a contratacdo do servigo de nutricdo e alimentacao
sera o quantitativo das refeigdes consumidas (pequenas e grandes refei¢cdes)
ou ml distribuidos, para dietas normais ou especiais, incluindo as porgdes
extras e refeicdes fornecidas nos refeitorios.

Para a execucao de todos os servigos acima mencionados, a CONTRATADA
devera garantir mao de obra qualificada e capacitada, bem como pessoal
técnico, operacional e administrativo em nimero adequado e suficiente para o
desenvolvimento de todas as atividades pertinentes a execugao das atividades
previstas, observadas as normas vigentes de vigilancia sanitaria para o servigo
de nutricdo e alimentagao hospitalar.

A natureza do objeto da presente contratacao é definida como comum, tendo
em vista que sao oferecidos por diversos fornecedores e sao facilmente
comparaveis entre si, de modo a permitir a decisdo de compra com base no
menor preco, por meio de especificagbes usuais praticadas no mercado, cujos
padrées de desempenho e qualidade possam ser objetivamente definidos pelo
ato convocatorio.

A presente contratacdo adota como regime de execugao a Contratagcao por
Empreitada Global conforme condi¢des, quantidades e exigéncias
estabelecidas neste termo de referéncia.

1.8.1 A proposta do licitante devera apresentar os valores unitarios para os tipos

de refeicdo de acordo com as dietas;
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1.8.2 Na Proposta de Precos a ser apresentada na fase de ACEITABILIDADE DA

PROPOSTA VENCEDORA, o licitante devera apresentar os precos unitarios
devidamente adequados ao lance vencedor, considerando os tipos de
dieta/refeicdo por comensal (coletividade enferma e sadia), além do valor
individual de cada item que compdem o padrao alimentar:

Alimentacao adulto e infantil

Tipo de Dietal/refeicao Valor Unitario Uni:‘:g? d:e
Dieta Geral, Branda, Pastosa
1 Café R$ 0,70 100 ml
2 Cha R$ 0,50 100 ml
3 Desjejum R$ 6,82 Refeicdo
4 Colagao R$ 5,86 Refeicdo
5 Almocgo R$ 18,00 Refeicdo
6 Lanche da tarde R$ 5,86 Refeicdo
7 Jantar R$ 18,00 Refeicdo
8 Ceia R$ 5,86 Refeicdo
Dieta Leve (semiliquida)

9 Desjejum R$ 3,82 Refeicdo
10 Colagao R$ 2,86 Refei¢io
11 Almocgo R$10,00 Refeicdo
12 Lanche da tarde R$ 2,86 Refeigio
13 Jantar R$10,00 Refeigio
14 Ceia RS 2,86 Refeicdo

Dieta Liquida (completa, gelada ou restrita)
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15 Desjejum R$ 3,82 Refeigdo
16 Colagao R$ 2,86 Refeigdo
17 Almoco R$ 10,00 Refeigdo
18 Lanche da tarde R$ 2,86 Refei¢do
19 Jantar R$ 10,00 Refei¢io
20 Ceia R$ 2,86 Refeigio

Alimentacdo Acompanhantes

Tipo de Refeigao Valor Unitario r:‘j:;?::e =3
21 Desjejum R$ 6,82 Refeicao
22 Almogo R$ 18,00 Refeicao
23 Jantar R$ 18,00 Refeicao

Lanche para paciente externo

Unidade de
medida

Tipo de Refeigao Valor Unitario

24

Lanche R$ 6,82 Refeigdo

LOCAL DE EXECUGAO DO SERVIGO

2.1. O servico de nutricdo e alimentagdo hospitalar sera executado nas
dependéncias do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro onde as refei¢gdes deverao
ser produzidas e distribuidas para coletividade sadia e enferma.

O Hospital Infantii Cosme e Damidao ndo possui cozinha para producédo de
refeicOes, dessa forma as refeigcbes deverao ser produzidas nas dependéncias
do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e transportadas e distribuidas para a
coletividade sadia e enferma do Hospital Infantii Cosme e Damido utilizando,
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quando necessario, a copa de apoio infantil. Os hospitais estdo nos seguintes
enderecos:

2.1.1 Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro: Av. Governador Jorge Teixeira,
n°3766 - Bairro Industrial, Porto Velho, RO.

2.1.2 Hospital Infantil Cosme e Damido: R. Benedito de Souza Brito, 4045 -
Industrial, Porto Velho — RO.

3.  JUSTIFICATIVAS DA CONTRATAGAO

3.1. Breve descrigcado da atuacao do Hospital

O Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro € um hospital geral, com 550 leitos
distribuidos entre clinica médica, clinica cirargica e maternidade. E referéncia
no estado de Ronddnia, atendendo pacientes de média e alta complexidade.

O Hospital Infantil Cosme e Damido € um hospital destinado ao atendimento
de criangas e adolescentes, atendendo o publico de 0 a 13 anos, com 135
leitos distribuidos entre enfermarias, observagao, CIP e EMERGENCIA e UTI,
prestando atendimento de média e alta complexidade. Se encontra ao lado do
Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro.

Atualmente ambos os hospitais atendem, também, a demanda de pacientes
com Covid-19.

Estdo totalmente inseridos no SUS e tém por missédo, promover assisténcia
humanizada e de exceléncia a saude do cidadao, integrando-se as politicas
publicas de saude, servindo de campo moderno e dindmico para ensino,
pesquisa e extenséao.

3.2. Danecessidade de contratagado dos servigos

A contratacdo de Prestacdo de Servico de Alimentagdo Hospitalar tem por
objetivo fornecer servigos essenciais para as atividades assistenciais do
hospital com eficiéncia e eficacia, de forma a evitar a descontinuidade das
acbes ali desenvolvidas. A alimentagdo adequada é fator importante no
tratamento de pacientes como medida coadjuvante na evolugao clinica, pela
manutencdo ou recuperacao do seu estado nutricional, refletindo no tempo de
permanéncia hospitalar, na diminuicdo da mortalidade e morbidade e nos
custos hospitalares.

O hospital ndo dispbe em seu quadro efetivo de pessoal, profissionais
qualificados para operacionalizacao desses servigcos, decorrente da lei n°
9.632, de 08 de maio de 1998 que trata da extincdo dos cargos da
Administracao Federal, na qual a contratacédo das atividades correspondentes
passa a ser possivel somente mediante a execucgao indireta. Desta forma, a

10
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terceirizagcdo vem sendo adotada para a viabilizagdo dos servigos, ja que
oferece vantagem econbmica — financeira em relacdo a realizagdo dos
servicos com quadro efetivo, atendendo ao que rege o principio da
economicidade.

Reconhece-se, a partir das praticas de mercado, que a expertise de
empresas que realizam servicos de nutricdo e alimentagdo de forma
terceirizada contribui para a melhoria do atendimento das unidades
hospitalares, garantindo maior qualidade e eficiéncia na prestacdo dos
servicos. A contratacdo dos servigos permite, também, a preservacdo da
atividade-fim, uma vez que a producgéo de refeigbes se constitui em atividade
meio e demanda esforgcos em detrimento da assisténcia nutricional ao
paciente. A contratagdo de empresa terceirizada para producéo de refeicbes,

visa a captagdo de servicos especializados junto as empresas do ramo de
alimentacéo, qualificadas tecnicamente para tal necessidade.

3.3. Dacontratacao de forma integrada

Dada a importdncia da alimentacdo adequada para a recuperagao ou
manutencdo do estado nutricional dos pacientes e as consequéncias
decorrentes de eventual falta de alimentos para os pacientes, entende-se
que, apesar de se tratar de servico comum, a sua descontinuidade impacta
diretamente no alcance dos objetivos e cumprimento da miss&o do hospital.

Além da necessidade de fornecer alimentacdo adequada e de forma continua,
que atenda aos requerimentos nutricionais com fornecimento de refeigdo
especializada aos pacientes do hospital no tratamento de diversas
enfermidades, ha necessidade de fornecimento de refeicbes para os
acompanhantes legalmente instituidos, residentes e outros usuarios
autorizados.

O servigo de nutricdo e alimentagao hospitalar é atividade especializada que
contempla a utilizacdo de métodos, técnicas, insumos e equipamentos
especificos os quais devem ser manipulados por empresa com experiéncia
que visam a qualidade e seguranga alimentar.

Dessa forma a contratacdo de empresa especializada e qualificada
tecnicamente para a prestagdo do servico em modelo integral, com produgéo
e distribuicdo das dietas nas dependéncias do hospital, com o fornecimento
de mao de obra qualificada, todos os insumos, materiais e equipamentos,
pretende dar maior produtividade e eficiéncia na execucdo dos servigos
pleiteados, melhorando o atendimento e tornando a gestao hospitalar menos
complexa do ponto de vista da administracdo de pessoal, gestdo e controle
de estoques e aquisicdo de materiais e insumos e manutencdo de
equipamentos.

Além dos valores dos contratos de aquisicdes e fornecimentos de servigos, ha
que se considerar os custos indiretos com o planejamento e realizagdo de
diferentes licitacbes e com a gestao de diferentes contratos. Estudo realizado

11
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intitulado Identificacdo dos Custos Administrativos dos Processos de
Compras da Empresa Brasileira de Servigos Hospitalares — Ebserh por Carlos
Vinicius de Souza Motta (MOTTA, 2020), estimou o custo médio de cada
processo de compras da Ebserh em cerca de R$ 27,4 mil, variando entre
cerca de R$ 4,0 mil e R$ 86,4 mil. Outro estudo sobre custo incorridos em
processos de contratacdo por 13 6rgdos da Administracdo Publica Direta,
realizado pela Fundagao Instituto de Administracdo em 2007 para o antigo
Ministério do Planejamento, Orgamento e Gestdo (FUNDACAO INSTITUTO
DE ADMINISTRACAO, 2007), estimou os custos para a realizagdo de um
Pregdo Eletrénico em cerca de R$ 20,7 mil e de um Pregao Eletronico para
Registro de Precos em R$ 32,2 mil. Com base em tais estudos, entende-se
que a contratacdo de servicos de forma integrada representa ganho
significativo para as instituicbes que a realiza. A tais custos devem ser
somados aqueles decorrentes da gestdo dos contratos, ainda que nédo
tenham sido localizadas estimativas de custos de tais processos.

A contratacdo de forma isolada da m&o de obra, com controle de postos de
trabalho nem sempre apresenta a melhor e mais eficiente produtividade, e
outras contratagbes para fornecimento de insumos e materiais representa
esforco elevado e altos custos com os processos. Ressalte-se que é
fundamental para as atividades de nutricdo e alimentacdo a garantia da
disponibilidade de insumos em quantidade suficiente e de primeira qualidade
para a execugao dos servigos.

Para a execucado dos servigos continuos de nutricdo e alimentagcdo em
hospital, € fundamental considerar a importadncia em manter as instalagdes
internas e externas, bem como seus equipamentos, em boas condi¢cbes de
funcionamento, com o objetivo de manter os padrbes de qualidade exigidos
na prestacdo dos servicos, o que inclui o controle de vetores e pragas
urbanas e de outros animais, manuteng¢do continua de equipamentos e das
areas destinadas a producgao e distribuicdo das refeicdes e dietas.

Com a contratagao integral do servico e os processos operacionais integrados
entende-se que a forma de execugao contratual sera mais agil, eficaz e de
menor custo e, ainda pode contribuir com a desburocratizacido do servigo
publico, pautado no cumprimento dos principios constitucionais de eficiéncia,
efetividade e economicidade, bem como obter vantajosidade econémica.

A contratacao de forma integrada visa, em resumo, a:

a. otimizar os processos operacionais de modo que se maximizem o0s
niveis de produtividade;

b. elevar os niveis da qualidade dos resultados do servico;

C. reduzir os custos da contratagdo ao longo de todo o ciclo do servigo;

d. otimizar e simplificar os processos de gestdo, controle e fiscalizacdo
contratual.
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3.4. Introdugdo de novas tecnologias

Os avancgos tecnolégicos observados nos Ultimos anos tém se refletido
também nos servicos de nutricdo e alimentacdo. Novos equipamentos tém
levado a redugdo do numero de pessoas necessarias para a realizacdo dos
mesmos servigos; técnicas de processamento de insumos, com aplicagao
mais eficiente, tém promovido o aumento da produtividade das pessoas
envolvidas no trabalho.

No setor privado existem boas experiéncias na realizagdo de servicos de
qualidade com produtividade mais elevada do que é adotada nos hospitais
publicos.

Pretende-se com a presente contratacdo a introdugdo de inovagdes no
servico que sera prestado. Para tanto, ndao foram estabelecidas as
tecnologias a serem adotadas, nem a quantidade de pessoas que devem ser
alocadas. Cabera a cada proponente analisar e definir, a partir das condigbes
do hospital, qual a solugcdo que entende ser a mais adequada e econdmica e
dimensionar equipamentos, pessoal e material, desde que atenda aos
requisitos de qualidade e seguranca alimentar estabelecidos. A descricdo da
solucdo de cada proponente devera ser apresentada ao Hospital de Base Dr.
Ary Pinheiro na Proposta para avaliagdo de sua completude, conformidade
com as condic¢des definidas e exequibilidade.

No que tange ao acompanhamento das atividades e da gestdo das
obrigagbdes contratuais, as atuais formas de verificagcdo sdo manuais e nao
sdo integradas entre a CONTRATADA, que gera a maior parte das
informacoes, e a fiscalizagdo do contrato, realizada pelo hospital. Importante
a inser¢do e manuseio de sistema informatizado com informacdes referentes
aos pacientes internados, acompanhantes e outros comensais, possibilitando
maior comunicagdo entre a nutricao clinica e o servico de producdo das
refeigcdes.

3.5. Do modelo de contratagao

O modelo desta licitagdo visa mitigar diversos problemas detectados no
modelo atualmente vigente, tais como:

a. qualidade insatisfatéria do servigo prestado;

b. indicadores de medicdo de resultados orientados para aspectos
essencialmente operacionais;

c. requisitos de habilitacdo do processo licitatorio inadequados para selegao
de propostas e de fornecedores qualificados;
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d. tecnologias, métodos e insumos utilizados na execucdo do servico e
gestdo, controle e fiscalizacdo contratual ndao condizentes com as
melhores praticas existentes no mercado;

e. requisitos do processo licitatorio orientados para contratagao de postos de
trabalho ao invés de servigo de nutricao e alimentacao hospitalar.

Para o correto dimensionamento e especificacdo dos recursos para o0s
servicos de nutricdo e alimentagdo, € preciso considerar uma variedade de
fatores:

a. Numero de leitos, caracteristicas de atendimento, tipo de servigos
ambulatoriais, de pacientes-dia, pronto socorro etc., bem como
especificidades do hospital;

b. Estimativa do numero de refeicdes a serem servidas por horario;
c. Espaco destinado a prestagao do servigo;

d. Condicbes da estrutura fisica e das instalagdes do servigo, tipos e
condigbes de pisos e revestimentos, mobiliarios e equipamentos;

e. Horarios e dias da semana de funcionamento das unidades ambulatoriais.

Todos esses fatores sao determinantes para o dimensionamento da equipe e
para a escolha dos equipamentos, materiais e insumos de primeira qualidade,
bem como utensilios e mobiliarios, considerando especificagdo e rendimento.
As metodologias utilizadas, incluindo-se a adogdo de equipamentos e
inovagdes tecnoldgicas, também impactam na produtividade, bem como os
treinamentos, a ambiéncia e o padrao de desempenho estipulado.

E preciso considerar o padrdo de qualidade dos insumos e da méo de obra
qualificada, considerando eficiéncia, efetividade e seguranca alimentar, bem
com a produtividade na prestagédo do servi¢o, contribuindo para a garantia da
seguranga alimentar além de evitar contaminag¢des alimentares, gerando altos
padroes de qualidade nos servigos prestados e contribuindo para o breve
restabelecimento dos pacientes ao receberem alimentagao adequada.

A contratacao de servi¢o de nutricdo e alimentacdo alicerca-se em:

a) Fornecer alimentagdo adequada e de forma continua, que atenda
aos requisitos nutricionais, para pacientes internos, externos,
pacientes-dia e outros visando manter e/ou recuperar seu estado
nutricional;

b) Manter o cumprimento e a continuidade do fornecimento de
refeicbes aos residentes e estudantes de graduagdo em
conformidade com a Portaria n® 204, de 08 de dezembro de 2020.

Vislumbra-se para o modelo de contratagdo proposto um cenario em que a
responsabilidade do hospital CONTRATANTE sera na definicdo dos padroes
e rotinas para os servigos, das metas a serem buscadas e no monitoramento,
com foco na avaliagdo de resultados, incluindo formas objetivas de medigcao
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de resultados e medicdo de indicadores. Para tanto, a implantacido de
tecnologias e sistemas de gestdo que otimizem as rotinas para fiscalizacao e
monitoramento e facilitem a geragdo de dados para gestdo por indicadores
também é ponto de destaque.

Por outro lado, a operacao do servigco deve ficar sob responsabilidade da
empresa CONTRATADA, incluindo planejamento operacional,
dimensionamento e especificagcdo dos recursos a serem utilizados e controle
da operacao, conforme os padrdes definidos pela unidade CONTRATANTE.

Espera-se com esse modelo de contratagdo criar oportunidades para o
aprimoramento do servigo prestado e melhoria da qualidade, considerando:

a. Estabelecimento de parceria com fornecedor para proposi¢cao de solugdes
para ganhos continuos de eficiéncia e qualidade na prestacéo do servigo;

b. Criagdo de ambiente favoravel, institucionalmente e para o mercado
fornecedor, para a busca pela otimizacdo de recursos e utilizacido dos
mais atualizados métodos, técnicas e tecnologias, com consequente
melhoria nos resultados e vantajosidade econdmica;

c. O favorecimento para que o Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital
Infantil Cosme e Damiao transfiram os esforgos do controle operacional do
servigo e gestdo de contratos diversos de fornecimento de m&o de obra e
insumos para o refinamento no monitoramento do servico e gestao por
indicadores, visando atender aos critérios de qualidade que possibilitam
melhoria geral na assisténcia médico-hospitalar e gestdo da capacidade
instalada.

Os padrbes para a prestacdo do servico devem considerar a eficiéncia e
qualidade do servico bem como politicas e projetos de sustentabilidade
ambiental e responsabilidade social, entre outras politicas definidas pelo
Unops.

3.6. Do prazo de contratagao e pagamento

A vigéncia inicial sera de 240 dias (8 meses), podendo ser prorrogado por
igual periodo. A contratacdo sera realizada por preco global e pagamento
mensal, conforme detalhamento abaixo:

Pagamentos fixos mensais: referentes a8 mdo de obra disponibilizada para
execugao de servigos.

Pagamentos variaveis: calculado com base na quantidade de refeicbes
distribuidas no més multiplicada pelo prec¢o unitario de refeicdo ofertado pela
CONTRATADA, sendo obrigatéria a apresentacado da planilha de distribuicéo,
bem como as evidéncias relacionadas aos servigos prestados conforme
detalhado item 24 Sancgdes, tabela 1 e tabela 2.
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O pagamento dos servicos prestados acontecera apds a aprovagdo dos
servicos pelo UNOPS/fiscal de contrato. Nao sera feito nenhum pagamento
por antecipacao.

O UNOPS efetuara o pagamento até o 30° (trigésimo) dia apds a
apresentacado da fatura emitida pela CONTRATADA com base no aceite por
parte do UNOPS e do beneficiario dos servigos executados.

Somente poderdo ser considerados para efeito de medicdo e pagamento os
servigos previstos no contrato e efetivamente executados pela Empresa e
aprovados pelo UNOPS.

Das unidades de medida adotadas

A contratagcédo sera realizada com base nas refeicées efetivamente servidas,
estabelecendo-se a refeicdo como unidade de medida, considerando o
fornecimento de todos os recursos necessarios, observadas as
especificidades de cada uma das dietas, a frequéncia de distribuicdo cada
tipo de refeicdao, de modo que o objeto da contratacdo é a prestacdo de
servigo fornecimentos de dietas especiais e gerais, ao invés de contratagao
de postos de trabalho.

Da modalidade de licitagao

Foi escolhida a modalidade de EPP (RFQ), por se tratar de servigos comuns
ao mercado hospitalar e que, apesar das especificidades e aspectos técnicos
inerentes, insere-se nas caracteristicas dessa modalidade. A modalidade
escolhida também é justificada devido a urgéncia da contratagcao (Covid-19).

VIGENCIA DO CONTRATO

O prazo do contrato sera de 240 dias, podendo, a critério da administracao,
observada a regularidade na boa prestacdo dos servigos, bem como em
condigcbes de precos compativeis com o mercado, ser prorrogado por periodos
consecutivos, por igual periodo, e de acordo com as Condi¢gdes Gerais do
contrato UNOPS.

DESCRIGCAO DO SERVIGO

5.1 Disposi¢oes Gerais

5.2 Os servicos de Nutricdo e Alimentagcdo Hospitalar serdo executados nas
dependéncias da CONTRATANTE de acordo com as normas vigentes da Vigilancia
Sanitaria.

5.3 A prestacao de servigo de nutricdo e alimentacdo pela CONTRATADA inclui todas
as etapas para producao e distribuicdo das refeicbes aos pacientes, acompanhantes
legalmente instituidos, residentes, estudantes de graduagido e outros devidamente
autorizados pelo Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantil Cosme e Damiao
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em condi¢gbes higiénico-sanitarias adequadas, em conformidade com o disposto da
RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004.

5.3 A execucdo dos servicos devera estar sob a responsabilidade técnica de
nutricionista da CONTRATADA, dedicada nas dependéncias da CONTRATANTE,
devidamente registrado no Conselho de Classe e com experiéncia comprovada em
servicos de producdo de refeigdes hospitalar de no minimo 2 (dois) anos, cujas
fungdes abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas,
inerentes aos servigos de producdo e distribuicio das refeigdes, bem como refeitdrio
do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro com supervisdo e orientagdes da nutricionista e
fiscal do contrato da CONTRATANTE.

5.4 O fornecimento de equipamentos, moveis e utensilios em carater complementar,
bem como a manutencdo e/ou substituicio dos mesmos, para o servico de producao
de refeigbes, porcionamento e distribuigdo e refeitério, sempre que necessario, sera de
responsabilidade da CONTRATADA; os equipamentos disponibilizados pela
CONTRATANTE constam no ANEXO IV do TR - Materiais e equipamentos do Hospital
de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantil Cosme e Damido patrimoniados;

5.5 A CONTRATADA sera responsavel pelas adaptacdes, adequacgbes prediais e
manutencgdes preventivas e corretivas que se fizerem necessarias nas dependéncias e
instalagbes do servico de nutricdo em alimentacdo do Hospital de Base Dr. Ary
Pinheiro nas areas de porcionamento e distribuicao, refeitério, almoxarifados, depésito
de material de limpeza e areas de vestiario para atender as legislacdes sanitarias
vigentes, mediante anuéncia e autorizacdo prévia da CONTRATANTE, para as quais
nao havera ressarcimentos sob nenhuma hipétese.

5.6 As adequacdes iniciais necessarias deverao estar concluidas no prazo de até 15
(quinze) dias apds assinatura do contrato e as manutengdes preventivas e corretivas
deverao ser realizadas continuamente.

5.7 A CONTRATADA sera responsavel pelas despesas relacionadas aos gastos com
agua, energia e gas e devera providenciar a instalacdo de medidor individual para
agua, energia e gas, nas unidades hospitalares onde for possivel essa instalacao.

5.8 A prestacéo de servicos deve estar alinhada aos padrbes técnicos recomendados
pela RDC 216 de 15 de setembro de 2004 da Anvisa, Ministério da Saude, Boas
Praticas para Servicos de Alimentacdo, associadas as tecnologias aplicaveis, na
busca por seguranca alimentar, melhores desempenhos e padrdo de qualidade
assegurados, além de contar com quadro de pessoal técnico, operacional e
administrativo qualificado, capacitado e em nimero suficiente para atender a demanda
do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantii Cosme e Damido com o
objetivo de atingir os resultados com a qualidade e competéncias esperada,
conforme descrito no Anexo lll do Edital — Instrumento de Medi¢do de Resultados —
IMR e consideradas as disposi¢des deste TR.

5.9 No decorrer da execugao contratual, sera admitida a adequacio técnica da
metodologia empregada pela CONTRATADA, conforme sua experiéncia e curva de
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aprendizado, desde que n&o prejudique os resultados contratados, podendo a
CONTRATADA optar por alimentos minimamente processados, a exceg¢ao das carnes.

5.10 O proponente pode apresentar solugdes tecnoldgicas que levarao a aumento da
produtividade, tais como: equipamentos e novas tecnologias para pré-preparo
(lavagem e processamento dos géneros alimenticios) e preparo das refeigbes (por
exemplo cook chill, cozimento a vapor, steamplicity, entre outros).

5.9 Em caso de adequagao técnica da metodologia, devera ser apresentada proposta
a ser avaliada e aprovada pela CONTRATANTE, observando se o seu acolhimento
nao viola as regras do processo licitatorio, o interesse publico ou a qualidade da
execucgao do objeto, e analisada a necessidade de alteragdo contratual ou revisdo dos
precos contratados, devendo ficar registrado que os pagamentos serdo realizados em
conformidade com a efetiva execugao do servigo.

6. Servigos que deverao ser executados e quantidade

6.1 A Prestacdo de Servigos de Nutricao e Alimentagcdo Hospitalar, de produgéo nas
dependéncias da CONTRATANTE, visa a producao e distribuicdo de alimentos,
através da elaboragdo de cardapios conforme Anexo VIII desse TR, e cuidado
personalizado ao paciente, bem como controle de qualidade do servigo prestado. A
producdo das dietas normais (ou gerais), dietas especiais (ou terapéuticas) devem
obedecer as suas especificidades, composi¢cao, gramaturas e substituicoes, possiveis
e permitidas de géneros alimenticios, padronizados nos ANEXO IX e ANEXO X dentro
das opg¢des do cardapio;

6.1.1. No ANEXO IX e ANEXO VII parte integrante deste Termo de Referéncia
constam os tipos de dietas previstas no contrato de prestacio de servigos e
suas composi¢des de acordo com o Manual de Dietas.

6.1.2. O refeitério possui capacidade para 192 (cento e noventa e dois) lugares.
Considerando o intervalo de 30 minutos para cada refeicdo e o tempo de
funcionamento do refeitério de 2 horas (11h00m as 13h30m e 19h30m as

21h30m).
6.1.3. Quantitativos do servigo:
6.1.3.1. A estimativa dos quantitativos médios mensais de refeicbes e dietas a

serem produzidas deve ser calculada com base no consumo médio mensal
de 12 (doze) meses, a época da elaboragdo dos estudos preliminares,
separadas por tipo de refeicdo, pacientes internos e externos, adulto e
infantil, considerando também as por¢des extras e os lanches que farado
parte deste TR:

a)Para a coletividade enferma, adulto e infantil, sdo servidas as refeicdes:
desjejum, colagdo ou lanche da manh&, almogo, lanche da tarde, jantar e
lanche da noite — ceia, em conformidade com a prescri¢ao nutricional e
médica das dietas orais;
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Para a coletividade sadia sédo servidos o desjejum, almoco, lanche da tarde
(apenas setores fechados), jantar e ceia (apenas setores fechados).

Os quantitativos estimados para o Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e
Hospital Infantil Cosme e Damido com base no consumo médio mensal de
12 (doze) meses, estdo descritos no ANEXO Xlll desse TR - Informagdes
relevantes para o Dimensionamento da Proposta constam; os quantitativos
podem variar ao longo da execugao do contrato, de acordo com a média de
pacientes internados.

A execugdo da prestacdo de servicos engloba todas as atividades
necessarias a obtengao do objeto contratado:

Programagéo das atividades de nutrigdo e alimentagado (planejamento de
insumos);

Elaboracdo de cardapios mensais por tipo de dietas, considerando a
frequéncia de repeticdo semanal;

Para a producdo das grandes refeigdes (almogo e jantar), e pequenas
refeicbes nas dependéncias da CONTRATANTE, a CONTRATADA sera
responsavel por:

Aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo
em geral, mantendo uma quantidade em estoque suficiente para
atender a demanda do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital
Infantil Cosme e Damio;

Recebimento dos géneros e produtos alimenticios, bem como de
materiais de consumo em geral em conformidade com os érgaos
competentes no que se refere a qualidade da matéria prima,
embalagem, rotulagem, veiculo de transporte, higiene pessoal e
adequagdo do uniforme do entregador, bem como programacao dos
horarios de recebimentos, em conformidade a Portaria n° 326 de 30 de
julho de 1997, do Ministério da Saude;

Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo, obedecendo ao método PVPS - Primeiro que Vence,
Primeiro que Sai, de acordo com o ANEXO Il - Guia de
Operacionalizagao do servigo de produgéao de refei¢des;

Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais
de consumo;

Preé-preparo, preparo e cocg¢ao da alimentagéo;

Coleta de amostras das preparacdes e exames laboratoriais realizados
pela CONTRATADA, conforme legislagbes pertinentes. A qualquer
momento, a CONTRATANTE podera solicitar nova analise em
laboratério de sua preferéncia sem 6nus para a CONTRATANTE;
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Identificacdo por tipo de dieta, cardapio, ingredientes, data de
fabricacao, tempo de validade, peso da embalagem e lote;

Porcionamento uniforme das dietas, utilizando-se de utensilios
apropriados para fazer cumprir as gramaturas em conformidade com o
Anexo IX do TR - Relagdo de géneros alimenticios, Porcionamentos,
frequéncias e gramagens, e Anexo VI do TR - Manual de Dietas Padrao
do Unops;

Distribuicdo das dietas aos pacientes nos leitos e aos comensais no
refeitério, cumprindo os horarios e as frequéncias de distribuigao
respeitando as rotinas do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital
Infantii Cosme e Damidao conforme Anexo X do TR - Horérios e
frequéncia de distribuicdo das Refeicoes;

Higienizagdo de todas as dependéncias utilizadas, incluindo o refeitério,
dos equipamentos, dos utensilios de cozinha, dos utensilios utilizados pelos
pacientes e dos utensilios usados no refeitério.

Quanto ao refeitorio:

A CONTRATADA sera responsavel por definir e manter atualizado o
controle de acesso ao refeitério por catraca biométrica ou outra
tecnologia de controle e pela distribuicdo, no Refeitério da
CONTRATANTE, das refeicbes destinadas aos comensais devidamente
autorizados pelo sistema de Cafeteria Mista, com porcionamento de
prato proteico, guarnicdo e sobremesa seguindo cardapio aprovado
antecipadamente, nas quantidades e horarios determinados e
aprovados pela CONTRATANTE;

Os residentes, estudantes de graduagdo em regime de internato ou
estagio obrigatério e esquema de plantdo (com permanéncia de 12
horas ininterruptas), serao liberados através de lista nominal enviada ao
servigo de nutricdo e receberao as refeicbes no refeitério, café, almoco
e jantar ou conforme determinacdo da CONTRATANTE;

Os acompanhantes legalmente instituidos, receberdao as refeicbes
desjejum, almogo e jantar no refeitério ou na impossibilidade de se
ausentarem ou ainda devido a pandemia da Covid-19, receberdo as
refeicdbes no proprio quarto. Caso necessitem de dietas especiais para
diabético, hipossédica ou outra deverdo comunicar a nutricionista da
CONTRATANTE que fara a solicitagao por escrito a CONTRATADA,;

A CONTRATADA devera realizar pesquisa de satisfagdo com os
usuarios do refeitério, disponibilizada para resposta no proprio refeitorio,
diariamente e em todos os horarios de funcionamento;

A avaliacdo dos resultados sera realizada continuamente pela equipe
de gestdo e fiscalizagdo do contrato em conjunto com a equipe da
CONTRATADA, considerando que a ingestao dos comensais pode ser
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influenciada por fatores como: preferéncias alimentares, planejamento
inadequado de refei¢des, treinamento dos funcionarios para produgao e
porcionamento dos alimentos e devera ser utilizada para eventuais
adequacobes na prestacio do servigo.

Inicio da Execuc¢ao dos Servigos

A execucdo da prestacado dos servicos pela CONTRATADA, sera iniciada
imediatamente apds a assinatura do contrato, e nesse intervalo de tempo,
sem qualquer 6nus para a CONTRATANTE, deverao ser realizadas as
seguintes acgdes:

A CONTRATADA deve apresentar, no prazo de até 10 (dez) dias apds a
assinatura do contrato, Plano de Manutenc&o das Instalagdes Fisicas, que
devera ser analisado e aprovado pela Equipe de Engenharia do Hospital de
Base Dr. Ary Pinheiro.

Cabe a CONTRATADA entregar, no prazo de até 10 (dez) dias apds a
assinatura do contrato, Manual de Boas Praticas para os servicos de
producdo e distribuicdo das refeicbes, bem como do refeitério em
conformidade com: RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, RDC n° 275,
de 21 de outubro de 2002, RDC N° 63 de 06 de julho de 2000, SVS/MS
n°326, de 30 de junho de 1997, Portaria n° 1428, de 26 de novembro de
1993 e outras legislagdes vigentes, para aprovagdao da CONTRATANTE;

A CONTRATADA devera apresentar, no prazo de até 10 (dez) dias apds a
assinatura do contrato, os Procedimentos Operacionais Padrao - POPs e o
sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC,
conforme legislagdes vigentes para aprovacao pela CONTRATANTE;

No prazo de 5 (cinco) dias, apds a assinatura do contrato, a CONTRATADA
devera apresentar listagem e especificagdo de todos os equipamentos e
mobiliarios complementares a serem instalados, necessarios a perfeita
execugdo dos servigos nas dependéncias do Hospital de Base Dr. Ary
Pinheiro e Hospital Infantii Cosme e Damiao, que deverdo ser aprovados
pela CONTRATANTE antes de sua utilizago;

A CONTRATADA deve apresentar, no prazo de 10 (dez) dias apos a
assinatura do contrato, o Plano de Manutengdo dos Equipamentos do
Servigo de Nutricdo e Alimentagao, que devera ser analisado e aprovado
pela Equipe de Engenharia do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro;

Os cardapios qualitativos e quantitativos deverdo ser apresentados
completos para aprovagdo da CONTRATANTE, com antecedéncia de 30
(trinta) dias em relacdo ao 1° dia de utilizagdo, para aprovacdo da
CONTRATANTE no prazo maximo de 8 (oito) dias uteis.
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Para a elaboragao de cardapios devem ser atendidas as disposi¢des do
ANEXO VI - Manual de Dietas, do ANEXO VIl — Instrugbes para
elaboragédo de cardapio do e Anexo IX do TR - Relagcdo de géneros
alimenticios, Porcionamentos, frequéncias e gramagens, considerando;

a)

b)

d)

s))

A CONTRATADA devera apresentar, juntamente com os cardapios
aprovados, as fichas técnicas de todas as preparagoes
contempladas nos mesmos, contendo dados quantitativos dos
ingredientes utilizados, modo de preparo, rendimento, valor
energético e a composigao nutricional destas (macronutrientes,
fibras, sédio e potassio);

Apds a aprovacédo, o cardapio podera sofrer alteracdes, desde que
sejam mantidos os padrdes estabelecidos no Termo de Referéncia
e que sejam apresentadas justificativas formalizadas, por escrito a
CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro)
horas da producdo do cardapio em questdo. Fica facultado a
CONTRATANTE o direito de aceitacdo das justificativas e das
alteracoes propostas pela CONTRATADA,;

Os cardapios deverao ter preparagdes variadas, com harmonia de
cores, organizagdo dos alimentos, cortes de acordo com o padréo
estabelecido, deverdo ser nutricionalmente equilibrados e de boa
aparéncia, proporcionando aporte energético necessario e boa
aceitacao por parte dos comensais sadios e enfermos;

Deverao ser planejados cardapios diferenciados com preparagoes
tipicas para todos os comensais em datas especiais (Aniversario do
paciente, Semana Santa, Dia das Maes, Dias dos Pais, Dia das
Criancas, Festa Junina, Natal, Ano Novo e outros), bem como
definidos os dias de utilizagdo em cada feriado. Por exemplo: Natal
(24 e 25), Ano Novo (31 e 1) e Semana Santa (sexta-feira, sabado
e domingo) utilizagcdo desse cardapio em 2 (dois) ou 3 (trés) dias
para cada feriado, respeitando-se as caracteristicas especificas de
cada dieta, conforme padrao determinado pela CONTRATANTE;

Deverdo ser previstos cardapios diferenciados aos pacientes cujo
padrao alimentar tenha influéncias de preceitos religiosos, tabus,
habitos alimentares e socioculturais, em consonancia com o estado
clinico e nutricional dos mesmos;

Para estimular a aceitabilidade das refeicbes nas diversas dietas,
poderdo ser requisitados molhos especiais (ndo industrializados)
com liméo, especiarias, vinagrete, ervas aromaticas, entre outros,
0s quais deverao ser preparados de acordo com as
recomendacdes dos nutricionistas da CONTRATANTE;

A CONTRATANTE devera observar a aceitacdo das preparagdes
servidas. No caso de haver rejeicdo por parte dos pacientes ou
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comensais, substituir a preparacdao dos cardapios futuros; os
cardapios do dia, destinados aos comensais sadios no refeitério
devem ser afixados em local visivel ou em local determinado pelo
CONTRATANTE, constando todas as refeigoes.

Da Transig¢ao contratual

Da

Cabe a CONTRATANTE garantir junto a empresa a ser substituida e nova
CONTRATADA a transicdo dos servicos de forma que nao ocorra, em
nenhuma circunstancia, a interrup¢ao no fornecimento das refeicbes para o
Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantil Cosme e Damiao.

Para que a transicdo das empresas seja satisfatoria, CONTRATANTE E
CONTRATADA deverao:

a. A CONTRATANTE devera estabelecer, junto a CONTRATADA a ser
substituida e a nova CONTRATADA, a troca parcial da prestagao de
servicos e estabelecer a troca das empresas, com a nova
CONTRATADA iniciando com o fornecimento das pequenas refei¢des e,
ao final de 15 (quinze) dias a nova CONTRATADA devera iniciar o
fornecimento, também, das grandes refeicoes;

b. A CONTRATANTE devera assegurar que sejam minimizados ou
zerados os riscos de descontinuidade de servicos ou mesmo a queda
no nivel dos servigos, acompanhando a troca das empresas;

c. A CONTRATANTE devera garantir que o prazo destinado a transigéo
dos servigos devera ser suficiente para que nao haja descontinuidade
dos servicos;

d. A CONTRATANTE devera minimizar riscos de nao cooperagado por
parte da empresa a ser substituida;

e. A CONTRATANTE devera minimizar riscos com a transferéncia de
recursos (perdas de bens fisicos, computadores e outros) e de pessoas
(trocas de senhas do sistema, perfis de acesso, documentos e outras).

Nao havera 6nus para a CONTRATANTE durante a transi¢cao contratual.

Implantagao dos servigos

A CONTRATANTE disponibilizara o espago correspondente a area do
Servigo de Produgao para a prestagao dos servigos, conforme Anexo Il -
Areas da CONTRATANTE para a prestacdo dos servicos de Nutricdo e
Alimentagao Hospitalar desse TR.

A CONTRATADA devera providenciar a aquisicao de armarios para uso dos
funcionarios, de acordo com as especificacbes da NR n° 24, e devera
instalar na area de vestiario cedida pela CONTRATANTE.

23



6.4.3.

6.4.4.

6.4.5.

6.4.6.

6.4.7.

6.4.8.

6.4.9.

6.4.10.

@ UNOPS

BRPC/EPP/RFQ/2021/017

No prazo de 10 (dez) dias, apds a assinatura do contrato, a CONTRATADA
devera ter complementado e disponibilizado todos os equipamentos e
mobiliarios necessarios a perfeita execucéo dos servicos nas dependéncias
do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantil Cosme e Damiéo,
conforme aprovado pela CONTRATANTE.

A instalacdo de catracas para acesso ao refeitério e do sistema
informatizado devera ocorrer em até 30 (trinta) dias apds a assinatura do
contrato.

A CONTRATADA devera providenciar todos os insumos, materiais de
consumo, e utensilios para os servigcos de produgao de refeicoes bem como
refeitorio.

Cabe a CONTRATADA a disponibilizacdo de equipamentos de informatica
(computadores, tablets, impressoras etc.) e materiais de escritério
fundamentais para a perfeita execugcdo dos servicos que se fizerem
necessarios a este Termo de Referéncia e, na auséncia de sistema
integrado do servico de nutricdo da CONTRATANTE, implantacdo e
manuseio por parte de profissional da CONTRATADA, de sistema
informatizado com informagdes referentes as dietas de pacientes
internados, acompanhantes e outros comensais, possibilitando maior
comunicagao entre a nutricao clinica e o servigo de producao das refeigdes.
Devera ter prévia aprovacdo e acompanhamento do Setor de Informatica
do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantil Cosme e Damido e
devera ser implantado em até 30 (trinta) dias apés a assinatura do contrato.

A CONTRATADA devera implementar nas dependéncias da
CONTRATANTE o Manual de Boas Praticas, os POPs e o sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC, conforme
legislagdes vigentes e aprovados pela CONTRATANTE.

Se a CONTRATADA nio se situar em Porto Velho- RO, devera instalar-se
nesta cidade com estrutura administrativa que suporte os compromissos
assumidos com a CONTRATANTE. A instalacdo devera se dar em até 10
(dez) dias uteis, contados da data da assinatura do Contrato.

A estrutura administrativa a ser instalada em Porto Velho- RO devera ser
estabelecida de forma a proporcionar que tudo relacionado as atividades
comerciais e de pessoal, pertinentes ao contrato, seja nela resolvido,
inclusive, com funcionamento ininterrupto, visando o atendimento agil e
efetivo a CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera fornecer atendimento 24 (vinte e quatro) horas por
dia, 7 (sete) dias por semana, por meio de chamada telefbnica para
representante da CONTRATADA.
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A CONTRATADA devera providenciar meios de comunicagdo intragrupo
entre o escritdrio, a equipe administrativa e de superviséo, sem énus para a
CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera implantar de forma adequada a execucido e
supervisdo permanente dos servigos, garantindo suporte para atender a
eventuais necessidades.

Profissionais alocados para a prestacao do servigo

A CONTRATADA devera disponibilizar mao de obra qualificada e
capacitada em numero suficiente para operacionalizacdo e
desenvolvimento de todas as atividades decorrentes dos servicos de
porcionamento e distribuicdo das refeicdes aos pacientes, bem como para
o refeitério do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro; de acordo com as
atribuicdes definidas para cada etapa, as tecnologias aplicadas no
desenvolvimento das atividades nas dependéncias da CONTRATANTE, de
modo a garantir a execugao dos servigos em tempo habil. No ANEXO XVIII
- Quadros de Categorias Profissionais, constam referéncias para o
dimensionamento de profissionais para a execug¢ao dos servigos.

A CONTRATADA devera assumir inteira responsabilidade por sanar
situacbes decorrentes de ter designado um quantitativo de profissionais
abaixo do necessario e que venham a comprometer a qualidade dos
servicos, atrasos no porcionamento, na distribuicdo das refei¢des, refeigcdes
entregues incorretas aos pacientes, em nao conformidade com a
temperatura adequada para as refeigdes ou qualquer outra nao
conformidade relacionada a prestagado de servicos prevista neste Termo de
Referéncia, e se sempre que necessario devera substituir refeigcdes
incorretas, sem nenhum 6nus 8 CONTRATANTE.

O nutricionista, responsavel técnico, da CONTRATADA devera executar
atividades técnicas qualificadas, conforme as exigéncias contidas na
Resolugdo CFN n° 600 de 25 de fevereiro de 2018. Esse profissional
devera responder pelo objeto deste Termo de Referéncia durante as 24
horas, inclusive nos finais de semana e feriados. Sera responsavel pela
equipe técnica da CONTRATADA e pela supervisdo do controle das
condicdbes do transporte, do recebimento, do porcionamento e da
distribuicdo das preparacdes e/ou dietas aos pacientes para coletividade
enferma e sadia.

O nutricionista, responsavel técnico, da CONTRATADA respondera junto a
CONTRATANTE, e aos comensais, sobre assuntos referentes a sua area
de atuacdo, nao podendo ser substituido por profissional de nenhuma outra
categoria;
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O nutricionista do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e nutricionista do
Hospital Infanti Cosme e Damido serdo responsaveis pela terapia
nutricional enteral e lactario.

Os supervisores deverao ser perfeitamente habilitados e capacitados para
exercer a responsabilidade a ele atribuida, bem como para fiscalizar todo o
periodo da execucao dos servicos obedecendo ao necessario revezamento
ou escalas de folgas regulamentares.

Atividades, Horarios e Frequéncias

A empresa CONTRATADA devera operacionalizar o servico de nutricdo e
alimentacéo nas 24 (vinte e quatro) horas do dia, 7 (sete) dias da semana,
inclusive feriados, através de escalas que atendam o periodo noturno, finais
de semana e feriados. A qualidade das refeicoes e dietas deve manter o
padrao independentemente de dia e/ou horario.

Todas as refeigdes serao fornecidas aos pacientes e coletividade sadia, nos
horarios definidos pela CONTRATANTE, conforme Anexo X desse TR -
Horarios e frequéncia de distribuicao das refeigbes. Salienta-se que os
horarios previstos para a distribuicdo n&o incluem o porcionamento ou
envase das mesmas, tais acodes deverdo ser executadas previamente.

A liberagcao de refeicbes nao programadas de pacientes e acompanhantes
por motivo de internacdo recente ou outra causa que impeca a
programacéao prévia podera ser realizada nos limites de horarios constam
na tabela de horarios no Anexo Xl| desse TR, mediante solicitagao, por
escrito, com identificagdo do paciente, necessidade de acompanhante, tipo
da dieta, local e justificativa, carimbo e assinatura do responsavel pelo setor
solicitante. Apdés os horarios estabelecidos, devera ser servido lanche,
conforme definido pela CONTRATANTE.

O horario de funcionamento do refeitorio é o definido pela CONTRATANTE
no Anexo X desse TR - Horarios e frequéncia de distribuicdo das refeicoes.

Os horarios para os acompanhantes no refeitério devem ser diferenciados
dos horarios das refeicdes dos pacientes, conforme consta no mesmo
Anexo;

Os horarios para os acompanhantes no refeitério devem ser diferenciados
dos horarios dos demais usuarios autorizados, conforme consta no mesmo
Anexo.

No caso de prescrigdo nutricional ou médica nao padronizada, o
nutricionista da CONTRATANTE podera solicitar a CONTRATADA para
providenciar a dieta prescrita no prazo maximo de até 4 (quatro) horas.
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Quanto as rotinas inerentes aos Servicos de Nutricido — Servigos de
Producgbes das Refeigoes

DO RECEBIMENTO DOS INSUMOS. GENEROS ALIMENTICIOS E

DEMAIS PRODUTOS:

A CONTRATADA devera programar o recebimento dos insumos, géneros
alimenticios e demais produtos em horarios que ndo coincidam com os
horarios de saida de lixo e nem de distribuicdo das refeicbes. A
CONTRATADA devera ainda observar:

a)

A origem dos géneros e produtos alimenticios deve ser de conhecida,

com regularizagdo e registro no Ministério da Saude ou odrgaos
competentes e com procedimentos de embalagem e rotulagem em
conformidade com as exigéncias legais pertinentes;

condigdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;
existéncia de certificado de vistoria do veiculo de transporte;
higiene pessoal e a adequacéao do uniforme do entregador;
a integridade e a higiene da embalagem;

a adequagao da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha
contato direto com papel, papelao ou plastico reciclado;

a realizacdo da avaliagao sensorial dos produtos, de acordo com os
critérios definidos pela ABNT- Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas;

as caracteristicas especificas de cada produto em conformidade com o
disposto no Anexo Il do TR, bem como controle de temperatura no
recebimento dos géneros alimenticios, de acordo com os critérios
técnicos estabelecidos pela legislacdo sanitaria vigente;

a correta identificacdo do produto no rétulo: nome, composicido do
produto e lote; numero do registro no Orgéo Oficial; CNPJ; endereco e
outros dados do fabricante e do distribuidor; temperatura recomendada
pelo fabricante e condigbes de armazenamento; quantidade (peso) e
datas de validade e de fabricacdo de todos os alimentos; respectivo
registro nos 6rgaos competentes de fiscalizagao;

prezar pela utilizagdo dos produtos no prazo maximo de expiracdo de
sua validade, conforme informacdo presente no rétulo, sendo essa
regra valida tanto para produtos com prazo de validade inferior ou
superior a 3 (trés) meses;

as embalagens devem estar limpas e integras; nunca rasgadas,
furadas, amassadas, molhadas, violadas ou danificadas;

Os produtos deverao estar acompanhados da respectiva nota fiscal.
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Descartaveis, materiais de expediente (escritério), produtos e materiais de
higienizagdo: embalagens integras, proprias para cada produto e com
identificacao correta no rétulo, embalagens plasticas isentas de BPA;

Produtos e materiais de limpeza deverao obedecer ao prazo de validade,
combinado com o prazo de planejamento de consumo, com registro
atualizado no Ministério da Saude e atendendo a legislagdo vigente, de
acordo com Procedimento Operacional Padronizado, aprovado previamente
pela CONTRATANTE;

Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive
perante as autoridades sanitarias competentes, suspendendo o consumo e
substituindo por outros sempre que houver suspeita de deterioracdo ou
contaminagcdo dos alimentos in natura ou preparados, providenciando, de
imediato, o encaminhamento para analise microbioldgica.

DO ARMAZENAMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS, MATERIAIS E
OUTROS:

Cabera 8 CONTRATADA:

a) Nao permitir a entrada de caixas de madeira ou papelao na area do
estoque ou em qualquer outra area do servico de producdo de
refeicoes;

b) Guardar alimentos ou recipientes com alimentos, sobre prateleiras ou
estrados, nao permitindo o contato direto com o piso e nem com o
forro. Os produtos de prateleira deverao ser mantidos a uma distancia
minima do forro (60 cm), da parede e piso (30 cm) e entre si (10 cm),
para garantir a circulagao de ar;

c¢) Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas
observando a data de fabricagdo e obedecendo o controle de estoque,
de acordo com a programacgao do Primeiro que Vence, Primeiro que
Sai (PVPS);

d) Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas, por tipo
e alinhados: enlatados, farinaceos, graos, garrafas, descartaveis etc.;

e) Manter limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por
ocasiao do recebimento;

f) Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

g) Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que nao
prejudique as caracteristicas do produto e com amarragdo em forma
de cruz, para proporcionar uma boa ventilacéo;

h) Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na
impossibilidade de se manter o rétulo original do produto, as
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informacdes deverdo ser transcritas em etiquetas, de acordo com a
legislacdo pertinente;

Depois de abertos, os alimentos deverdo ser transferidos das
embalagens originais e acondicionados em contentores higienizados,
adequados (impermeaveis, lavaveis e atdxicos), cobertos e
devidamente identificados;

Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados
para a protecao dos alimentos deverdao ser de uso Unico e exclusivo
para este fim e jamais serem reaproveitados;

Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros
alimenticios em uma mesma unidade refrigerada, respeitar a seguinte
disposicao:

e Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;
e Os semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;

e Produtos crus e outros nas prateleiras inferiores, separados
entre si e dos demais produtos.

Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima
de 10 cm ou em pecgas de até 02 kg pois por¢cdes menores favorecem
o resfriamento, descongelamento e a prépria cocgao;

Colocar os produtos destinados a devolugdo em locais apropriados,
devidamente identificados por fornecedor, para que ndo comprometam
a qualidade dos demais;

Respeitar rigorosamente as recomendagbes do fornecedor para o
adequado armazenamento dos alimentos;

Quanto aos produtos congelados:

i. Nao descongelar em micro-ondas ou ao ambiente, salvo
refeicdo ou porgdo extra individualizada, congelada por
tecnologia cook-chill, a ser servida fora do horario das
refei¢des;

ii. Atentar que, apos a abertura das embalagens originais dos
congelados, perder-se-a imediatamente o prazo da validade do
fabricante;

iii. Sera proibido descongelar mais de um tipo de produto no
mesmo recipiente e/ou permitir a troca de liquidos entre eles;

iv.  Cada processo de descongelamento devera ter data e hora de
inicio registradas em planilha especifica;

v. Sera proibido congelar novamente os alimentos que tenham
sido descongelados anteriormente para serem manipulados;
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vi. Programar o uso das carnes congeladas: apés o seu
descongelamento estas somente poderdo ser armazenadas
sob refrigeragdo até 4°C ou sob congelamento (- 18°C) até 72
horas para bovinos e aves e por até 24 horas para os
pescados, desde que devidamente etiquetados;

p) Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o
armazenamento dos alimentos, de acordo com a legislagao vigente;

gq) Os descartaveis deverao ser armazenados em locais diferenciados e
separados dos géneros alimenticios, a temperatura ambiente, em
locais adequados;

r) Produtos e materiais de limpeza deverdo ser armazenados na
temperatura recomendada pelo fabricante, em locais adequados,
separados dos produtos alimenticios, em locais diferentes, para evitar
contaminac&o ou impregnagédo com odores estranhos;

s) As matérias-primas, os ingredientes, as embalagens e outros produtos
devem ser armazenados em local limpo, organizado, ventilado, sem
receber luz solar direta, livre de entulho ou material toxico, e de acordo
com as caracteristicas intrinsecas do alimento e as recomendacgdes do
produtor. Nunca armazenar juntos os alimentos e os materiais de
limpeza, embalagens e descartaveis;

t) As temperaturas de armazenamento de produtos sob congelamento e
sob refrigeragdo devem obedecer as recomendagdes dos fabricantes
indicadas nos roétulos. Na auséncia destas informagbes e para
alimentos preparados no estabelecimento devem ser usadas as
recomendacgdes no Anexo Ill desse TR.

u) A CONTRATADA devera registrar em planilha prépria a temperatura
das camaras, freezer, geladeiras, pass through, balcbes e manter a
disposicao da CONTRATANTE.

DO PRE-PREPARO E PREPARO DOS ALIMENTOS:

Para a execucao das preparagdes, deverdao ser seguidas as legislacoes
sanitarias e observadas as normas e diretrizes estabelecidas nos
respectivos Manuais.

Prezar pelo uso das fichas técnicas de preparagéo (FTP) garantindo o
cumprimento das gramaturas contratuais previstas no presente Termo de
Referéncia, mantendo os registros atualizados por meio de documentos
e/ou procedimentos de pesagem, e apresenta-los a CONTRATANTE
sempre que solicitado.

Realizar o preparo dos produtos em lotes racionais, ou seja, apenas a
quantidade suficiente do produto a ser preparado.
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Realizar levantamento diario das prescricdes dietéticas do Hospital de
Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantil Cosme e Damiao através de
sistema informatizado e integrado e impressdo dos mapas de dietas.

Receber da CONTRATANTE lista nominal dos comensais,
acompanhantes legalmente instituidos e residentes e outros usuarios
devidamente autorizados e registrar no sistema informatizado para
liberagdo dos usuarios nas catracas do refeitorio.

A CONTRATADA devera dispor de espaco fisico, equipamentos, utensilios,
mao de obra e ter implantado um fluxo adequado que viabilize a cocgao
tanto das dietas gerais, quanto das especiais.

A CONTRATADA devera providenciar agua potavel para o pré-preparo e
preparo dos alimentos, com a instalacéo de filtro de agua se necessario.

Observar o controle de qualidade que consistirA em obter um produto
seguro do ponto de vista microbiolégico e adequado do ponto de vista
nutricional, com o controle de todas as etapas do processo de produgao.

Com relagao ao pré-preparo e preparo dos alimentos, a CONTRATADA
devera obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos:

a)

Garantir que todos os manipuladores de alimentos fagam a higienizagao
das maos corretamente antes de manusear qualquer alimento, durante
os diferentes estagios do processamento e a cada mudancga de tarefa
de manipulacdo, de acordo com POP apresentado e aprovado pela
CONTRATANTE (observar condigdes de higiene e asseio pessoal dos
manipuladores);

O pré-preparo das carnes, aves e pescados e demais produtos
proteicos deve ocorrer em local climatizado com temperatura controlada
entre 12°C e 18°C. As carnes devem ser manipuladas em pequenos
lotes, devendo ser retirada da refrigeragéo apenas a quantidade a ser
preparada no intervalo de 30 minutos. O produto pré-preparado devera
ser devidamente etiquetado e retornado a refrigeragcdo para uso
posterior;

O descongelamento de produtos carneos deve atender as normas de
seguranga alimentar, mantendo as pegas sob refrigeracdo, em
temperatura igual ou inferior a 4°C, por até 48 horas ou adotando
procedimento outro que atenda as normas de segurancga alimentar;

Para dessalgar carnes e pescados devem ser seguidas as
recomendacbes do fabricante, ou utilizar-se agua potavel sob
refrigeragcéo até cinco graus Celsius, ou em agua sob fervura;

Atentar para que n&o ocorra a contaminagdo cruzada entre os varios
géneros de alimentos durante a manipulagao, no pré-preparo e preparo;
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f) Na area de pré-preparo, ndo é permitido o contato entre os alimentos
crus, semi preparados e prontos para consumo;

g) Proteger os alimentos em preparagdo ou prontos, garantindo que
estejam sempre cobertos com tampas, filmes plasticos ou papéis
impermeaveis, atoxicos, os quais nao devem ser reutilizados.

6.7.4. DA HIGIENIZACAO DOS ALIMENTOS:

6.7.4.1. A CONTRATADA devera seguir as condutas do POP de higienizagao de
alimentos, apresentado e aprovado pela CONTRATANTE, com todas as
etapas de limpeza e sanitizagdo dos alimentos.

6.7.4.2. A CONTRATADA devera providenciar agua potavel para a higienizagao dos
alimentos.
6.7.4.3. Regras basicas:

a) Lavar as méos conforme POP de higienizagdo das maos;

b) Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos
e utensilios;

c) Os alimentos prontos deverdo ser manipulados somente com
garfos, travessas, pincgas;

d) Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos, em todas as
fases de armazenamento, preparo, cozimento e no momento de
servir;

e) As portas das geladeiras e das camaras frias deverao ser
mantidas bem fechadas;

f) Reaquecer adequadamente os alimentos cozidos, segundo os
critérios tempo e temperatura (74°C por 05 minutos);

g) Os funcionarios ndao devem falar, tossir ou espirrar sobre os
alimentos e utensilios;

h) Para a degustagao do alimento, deverao ser usados utensilios que
toquem uma unica vez os alimentos;

i) Os alimentos que sobrarem nas latas deverdo ser transferidos
para recipientes de plastico branco atoxico ou de inox e cobertos
com tampas ou filme plastico, atdxico, identificados por meio de
etiquetas. O prazo de validade dos enlatados, apds abertos, é de
24 horas, desde que armazenados a no maximo 7°C.

6.7.4.4. Da higienizacao dos Hortifrutigranjeiros:

a) Quando aplicavel, antes de iniciar a preparagao dos alimentos,
deve-se proceder a adequada limpeza das embalagens primarias
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das matérias-primas e dos ingredientes minimizando risco de
contaminacgoes;

Os manipuladores devem realizar correta e adequadamente a
higienizagdo das mé&os, antes de iniciar a higienizacdo dos
hortifrutigranjeiros;

A higienizagdo de hortifrutigranjeiros deve ser feita em local
apropriado, com agua potavel e produtos desinfetantes para uso
em alimentos, regularizados na ANVISA, e deve atender as
instrugbes recomendadas pelo fabricante.

A higienizagdo compreende a remocao mecanica de partes
deterioradas e de sujidades sob agua corrente potavel, seguida de
desinfeccao por imersdo em solugao desinfetante e enxague final
com agua potavel,

Vegetais e frutas deverdo ser lavados folha a folha ou um a um,
retirando as partes estragadas e danificadas e colocados em
imersao de agua clorada, conforme orientagdes do fabricante e
acondicionadas em embalagens adequadas e refrigeradas para
uso posterior;

Para o pré-preparo e preparo deverdo ser observados rigidos
critérios de higiene pessoal e manipulagdo de alimentos de
manipuladores;

O corte, montagem e decoragao das saladas devera ser realizado
com as maos corretamente e adequadamente higienizadas. A
espera entre o preparo, porcionamento e distribuicdo dos
hortifrutis devera ser em refrigeradores ou geladeiras em
temperatura de refrigeracdo de até 4°C se preparagdes frias ou
superior a 65°C em pass through ou balcdo térmico caso
preparacdes cozidas;

Devem ser afixadas instrugdes facilmente Vvisiveis e
compreensiveis, sobre o correto procedimento de higienizacdo de
Hortifrutigranjeiros, no local onde ocorre essa operagao.

Sao proibidas as preparacbes onde os ovos permanegam crus ou mal

cozidos. Os ovos cozidos devem ser fervidos por 7 (sete) minutos e os ovos
fritos devem apresentar a gema dura.

Devem ser utilizados ovos pasteurizados, desidratados ou cozidos em
preparacbes sem cocg¢do, tais como maioneses, cremes, mousses, entre
outros.
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O conteudo do ovo ndo deve entrar em contato com a superficie externa da
casca.

E proibido utilizar ovos com casca rachada ou suja em preparacdes de
alimentos.

Armazenar os ovos, preferencialmente, refrigerados.
Conferir o prazo de validade dos ovos.

Nao reutilizar as embalagens de ovos, nem as utilizar para outras
finalidades.

Nao é recomendavel a lavagem de ovos para armazenamento. Os ovos
devem ser higienizados imediatamente antes do uso.

DA COCCAO — DIETAS GERAIS E ESPECIAIS:

A CONTRATADA devera estabelecer 2 (duas) areas distintas, uma para
cocgédo de dietas gerais e a outra para a cocgao das dietas especiais:

a) A Area para cocgdo das dietas gerais sera responsavel por preparar as
refeicdes aos pacientes sem restricdes alimentares, bem como para os
comensais;

b) A area destinada a cocgédo das dietas especiais sera responsavel por
preparar as refeicbes de dietoterapia, utilizando alimentos para
prevencdo, manutencdo e recuperacdo de enfermidades, através da
oferta de alimentos com consisténcia ou nutrientes adequados as
necessidades dos pacientes;

A CONTRATADA, ainda devera obedecer aos seguintes procedimentos e
critérios técnicos em relagdo a cocgéo, tanto para as dietas gerais como
para as especiais:

a) Planejar o processo de cocgao para que mantenha, tanto quanto
possivel, o valor nutricional dos alimentos;

b) O processo de cocgao deve garantir que o interior dos alimentos chegue
a atingir 74°C no seu centro geométrico ou combinag¢des conhecidas de
tempo e temperatura que confiram a mesma seguranca;

¢) Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em
lotes adequados, devendo ser retirada da refrigeracdo apenas a
quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos por lote. Atentar
para as temperaturas de seguranga nas etapas de espera: carne crua
(abaixo de 4°C) e carne pronta (acima de 65°C);

d) Evitar preparagbes com demasiada manipulagdo das carnes,
especialmente nos casos de aves e pescados;

e) Utilizar somente maionese e mel industrializados;
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f) A CONTRATADA devera realizar o registro das temperaturas dos
equipamentos e dos alimentos durante a cocgdo em planilhas proprias,
colocando-as a disposicdo do CONTRATANTE, sempre que solicitado.

A cocgao por fritura deve atender aos seguintes requisitos:

a) Oleos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem ser aquecidos a
mais de 180°C (cento e oitenta graus Celsius). O controle devera ser
através de termdmetro especifico fornecido pela CONTRATADA;

b) Para as frituras, garantir 74°C, em seu centro geométrico, de
preparagdes empanadas (a doré, a milanesa etc.);

c) Os oleos e gorduras utilizados nas frituras devem ser desprezados
sempre que houver qualquer alteragcao quanto as suas caracteristicas
sensoriais (cor, odor, sabor etc.) e/ou fisico-quimicas (ponto de
fumaca, peroxidase etc.), que apontem para sua saturagao;

d) Oleos e gorduras ndo devem ser descartados na rede de esgoto nem
em aguas pluviais;

e) Fica proibido o reaproveitamento de éleos e gorduras;

f) Oleos e gorduras utilizados e inserviveis devem ser destinados a
reciclagem por meio de empresas especializadas

A CONTRATANTE podera solicitar, se se achar necessario, comprovacao
da qualidade do éleo utilizado nas preparagdes considerando testes com
tiras reativas que mensuram a concentracdo de acidos graxos livres
presentes no éleo.

A CONTRATADA devera manter o registro das medi¢des realizadas em
todo o processo de operacionalizagdo dos alimentos (controle de
temperatura) em planilhas préprias e, posteriormente, langadas no sistema,
de facil acesso ao CONTRATANTE.

DO PORCIONAMENTO DAS REFEICOES:

O porcionamento das refeicbes devera ser padrao, de acordo com a dieta
prescrita e seguindo as gramagens estabelecidas no Anexo IX desse TR, o
Manual de dietas ou esquema dietético individualizado, utilizando-se de
utensilios apropriados para cada tipo de preparagao.

Todo o processo de preparo, porcionamento e distribuicdo de refeigcdes a
pacientes, acompanhantes e residentes devera ter o acompanhamento e
supervisdo do Nutricionista, responsavel técnica da CONTRATADA.

Durante o porcionamento das refeicbes devera ser realizado rigoroso
controle de tempo e temperatura de exposi¢ao. Para a distribuicdo dos
alimentos quentes, observar a temperatura de 65°C. Para a distribui¢cao de
alimentos refrigerados, observar a temperatura de 7°C.
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O fiscal do contrato podera acompanhar, a qualquer momento, as etapas
do processo.

O porcionamento de todas as refeicbes sera realizado nas dependéncias
do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro de acordo com as recomendagdes
contidas nas Instru¢des para elaboragao de cardapio (Anexo VIl do TR) e
fichas técnicas das preparagdes, do Manual de Dietas da CONTRATANTE
(Anexo VI do TR), observando:

a) A CONTRATADA devera porcionar a alimentagao dos comensais
enfermos em embalagens descartaveis com 4 divisorias e com
tampa nao conjugada em conformidade com o carro de
distribuicdo (ndo usar embalagem que retém a temperatura),
capacidade adequada ao per capita contratado, conferida através
de pesagem de amostras;

b) Sopas, caldos de feijao e liquidos quentes em copos de com
capacidade de acordo com o ANEXO V Descritivo de
especificacdes dos descartaveis;

c) Sucos de frutas ou polpa em copos de plastico com capacidade
de acordo com o ANEXO V — Descritivo de especificagbes dos
descartaveis;

d) Sobremesas e saladas em embalagem descartavel com
capacidade adequada ao per capita contratado;

e) As papas (principal e frutas) deverao ser porcionadas em
embalagem descartavel, com tampa e garantir que o plastico
utilizado ndo possua substancias que possam migrar para o
alimento quando congelado ou aquecido, com capacidade
adequada ao per capita. As embalagens devem atender as
legislagdes vigentes e ao ANEXO V — Descritivo de especificagdes
dos descartaveis;

f) As embalagens dos alimentos devem ser constituidas de material
que nao transmita ao alimento odores e sabores estranhos, e que
o proteja da contaminagao externa;

g) As embalagens devem estar devidamente etiquetadas com a
identificagdo do tipo da dieta, composicao do cardapio,
ingredientes da composicdo, data de fabricagdo, prazo de
validade, variagdo do peso liquido, peso da embalagem e n° do
lote.

E proibido o reaproveitamento das sobras limpas. Pesar as sobras limpas,
anotar em planilha especifica ou no sistema de nutricdo para controle do
indicador. Desprezar apdés cada refeicdo as sobras de alimentos,
salientando que eventuais reservas devem ser acondicionadas por no
maximo 60 minutos.
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DO ACONDICIONAMENTO E DAS CONDICOES BASICAS PARA A
DISTRIBUICAO DAS DIETAS NORMAIS E ESPECIAIS:

Toda e qualquer preparacdo elaborada na area de manipulagdo de
alimentos da CONTRATADA, destinadas aos comensais sadios ou
enfermos, deverao ser identificadas com etiquetas autoadesivas, contendo
as seguintes informacoes: numero do prontuario, numero do leito, nome
do paciente, data de nascimento, e dieta. Para os acompanhantes sem
condicbes de deslocamento ao refeitorio, acrescentar na etiqueta de
identificacdto o nome do ACOMPANHANTE e os demais itens que
compoem a etiqueta de identificagao da refeicdo. O modelo da identificacéo
devera ser aprovado pelo CONTRATANTE e caso seja necessario, a
CONTRATADA se responsabilizara em modificar as etiquetas de
identificacdo para atender exigéncias de o6Orgdos competentes e/ou
solicitacdo do CONTRATANTE.

As refeicdes e alimentos para coletividade enferma devem ser distribuidas
nos leitos dos pacientes das Clinicas pertinentes, sobre bandejas lisas,
usando embalagens descartaveis, conforme estabelecido no ANEXO V -
Descritivo de especificagbes dos descartaveis. As embalagens
padronizadas deverdo estar em estrita observancia a dieta prescrita e ao
cardapio aprovado pela CONTRATANTE, levando em consideragcao a
consisténcia da dieta, a quantidade de preparagcdes, as gramaturas que
compdéem o cardapio e o carro adequado para distribuicdo das dietas nas
temperaturas corretas.

Os alimentos preparados devem ser mantidos abaixo de 10°C ou acima de
65°C.

Em hipbtese alguma, sera permitida a conservacdo e distribuicdo de
preparagbes em temperatura diferente da ideal.

Os liquidos quentes ou frios devem ser servidos em embalagens
adequadas com tampa adaptavel, de acordo com o per capita contratado.
Se solicitado pela CONTRATANTE, devera ser fornecida tampa com
perfuracéo para canudo.

Os paes, biscoitos, doces industrializados, bolos e outros devem ser
acondicionados em embalagens descartaveis, individuais, e torradas em
sachés.

As frutas deverdo ser devidamente acondicionadas em embalagem
apropriada, individual e se necessario, servidas picadas em embalagens
com tampa, de acordo com per capita contratado.

A CONTRATADA devera disponibilizar sachés de margarina, manteiga e/ou
geleia, acompanhada de espatula ou faca descartavel, junto com as
torradas em sachés.
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As saladas devem ser acondicionadas em embalagem descartavel com
tampa transparente, de acordo com o ANEXO VI.

Para acompanhar a salada a CONTRATADA devera disponibilizar sachés
de azeite extravirgem, vinagre e sal, respeitando a prescri¢cao dietética do
paciente.

Arroz, feijdo, guarnicdo e prato principal deverdo ser acondicionados em
bandeja descartavel, com tampa transparente de 4 (quatro) divisoérias ou
em conformidade com o ANEXO VI e capacidade adequada ao per capita
contratado.

Sucos, de acordo com o Manual de Dietas (ANEXO VI), deverao ser
servidos em copos descartaveis com tampa, em conformidade com o
ANEXO VI e com capacidade de acordo com o per capita contratado.

A CONTRATADA devera disponibilizar kit de talheres descartaveis de
polipropileno com guardanapo, quantitativa e qualitativamente adequados a
cada refeigdo. Todos os insumos descartaveis da bandeja, assim como a
apresentacao final, deverao ser pré-aprovados pelo CONTRATANTE.

Nos casos de pacientes com dificuldade de uso de talheres ou copos
descartaveis, devera ser disponibilizado talher em inox ou copo em plastico
rigido, exclusivo para pacientes e registrado em planilha especifica os
pacientes que receberam talher em inox para posteriormente a copeira
recolher e dar baixa na planilha.

Sempre que necessario, também devera ser disponibilizado canudo de
papel biodegradavel, embalado individualmente.

DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES PARA COLETIVIDADE ENFERMA

(gerais e especiais):

A distribuicdo € uma etapa onde os alimentos estdo expostos para
consumo imediato; os mesmos deverdo ser mantidos sob rigoroso controle
de tempo e temperatura, para ndo ocorrer multiplicacdo microbiana e
contaminacéo dos alimentos.

A temperatura dos alimentos servidos devera obedecer aos parametros
estabelecidos pela legislagao sanitaria vigente e deverao ser monitoradas e
registradas pela CONTRATADA em impressos proprios. O fiscal do
contrato devera conferir e registrar as medigbes de temperatura, por
amostragem, em qualquer etapa do processo, porcionamento e distribuicdo
aos pacientes e aos comensais.

As refeicdes deverdo ser transportadas internamente em carros que
mantenham a temperatura adequada das refeicbes, com capacidade
(altura, largura e comprimento) adequados ao quantitativo de embalagens
descartaveis, ao numero de pacientes por clinicas de internacgao,
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respeitando as normas de tempo de distribuicdo e temperatura, ainda
atencdo especial deve ser dada as dimensdes fisicas do trajeto a ser
percorrido, visando melhor utilizacdo do equipamento dentro da unidade
hospitalar.

As refeicdes deverdo ser servidas aos pacientes em bandejas de material
adequado, lisas de cor clara padronizada, diferenciada das bandejas
utilizadas no refeitorio.

Com relagao a agua distribuida aos pacientes:

A distribuicdo de agua mineral para pacientes e acompanhantes, envasada em
garrafas pet lacradas, devera obedecer a legislacao vigente;

As garrafas devem ser higienizadas com alcool 70%, antes da distribui¢do;

A agua devera ser distribuida em garrafas pet de 1,5 litros ou 500 ml,
associadamente com a entrega de copos descartaveis, quando o paciente
conforme ANEXO V Descritivo de especificacdes dos descartaveis;

Pacientes com restricdo hidrica receberdo a agua mineral conforme prescrigao
nutricional,

Devera ser fornecida agua filtrada aos usuarios do refeitério. Sera
responsabilidade da CONTRATADA a instalagdo e manutencéo de filtros para
tal;

Na impossibilidade de fornecer agua filtrada, devera providenciar agua mineral
para substitui-la.

DA DISTRIBUICAQO NO REFEITORIO:

O controle de acesso ao refeitdrio hospitalar sera feito pela CONTRATADA.

A CONTRATADA sera responsavel por instalar catracas biométricas ou por
outra tecnologia que permita o controle de acesso e sistema informatizado,
compativel com as escalas de servico da CONTRATANTE dos comensais
autorizados, com capacidade para registrar todos e gerar relatérios
gerenciais para adequada verificagdo pela CONTRATANTE.

Os funcionarios autorizados a receberem refeicdo no refeitério (almogo ou
jantar) serdo apenas os que optarem por ela através da nota técnica
langada pela SESAU. Os nomes dos colaboradores serao informados pela
Equipe de Nutri¢ao.

O sistema informatizado sera utilizado para o controle dos acessos ao
refeitorio hospitalar e para a afericio das refeicbes servidas.

A CONTRATADA devera receber as listas nominais fornecidas pelo
Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantil Cosme e Damiao, dos
usuarios autorizados por dia e por refeicdo. A CONTRATADA é responsavel
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por permitir a entrada, somente, dos comensais autorizados. Devera
manter atualizado o controle do acesso ao refeitério com acompanhamento
de um representante da CONTRATANTE.

Nos casos excepcionais, em que por algum motivo o sistema informatizado
ndo estiver funcionando, a CONTRATANTE devera ser informada e sera
responsabilidade da CONTRATADA o controle diario do acesso ao
refeitério, de acordo com a norma institucional de distribuicdo de refei¢des.

A CONTRATADA sera responsavel pela distribuicdo das refeigdes pelo
sistema de Cafeteira Mista, com a montagem dos balcdes térmico quente e
frio onde algumas preparagcdes podem ser servidas a vontade pelos
préprios comensais, como arroz, feijao e salada e o porcionamento de prato
proteico, guarnicdo e sobremesa sera realizado pela CONTRATADA, de
acordo com o cardapio aprovado antecipadamente.

Suco de fruta natural ou de polpa e agua filtrada deverdo ser fornecidos
acompanhados de copo descartavel resistente (de acordo com ANEXO V -
Descritivo de especificagdes dos descartaveis). O suco de polpa devera
ficar acondicionado em refresqueiras elétricas durante as refeicbes e
servidos a vontade e a CONTRATADA devera instalar bebedouro com agua
filtrada para ser fornecida aos usuarios do refeitério.

Os alimentos servidos no refeitério serdo os mesmos servidos aos
pacientes em dieta geral.

Os usuarios do refeitério deverdo receber alimentacdo em utensilios com
boa qualidade e apresentagdo, sem rachaduras, sem lascas, né&o
encardidos, sem dobras e deformagbes ou outras alteracbes que
prejudiquem a imagem da qualidade do servigo.

As refeicbes deverao ser servidas no refeitério da coletividade sadia, em
bandejas de material adequado, lisas, de cor clara, diferente das utilizadas
pelos pacientes, contendo pratos de louga branca ou vidro com didmetro
minimo padronizados e lisos, de facil higienizagéo.

As bandejas e pratos devem ser acompanhados de kit de talheres
inoxidaveis (colher ou faca e garfo) pega Unica de metal inoxidavel, liso sem
componente plastico ou outro na sua estrutura, para facilitar a higienizagéo,
embalados em sacos plasticos transparentes, juntamente com guardanapo
descartavel, pratos de sobremesas descartaveis, ou tacas de sobremesa
em pote descartavel com capacidade para 110 ml e talher descartavel (de
acordo com a sobremesa). Todos os descartaveis deverdo estar em
conformidade com o ANEXO V - Descritivo de especificagdes dos
descartaveis.

Os resultados da pesagem de resto-ingesta deverédo ser realizados pela
CONTRATADA em balanga adequada e registrados em impressos proprios,
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de forma que possibilite a apresentacdo de relatério mensal ao
CONTRATANTE.

A devolugcdo dos utensilios individuais sera realizada pelos proprios
usuarios em balcdo especifico para esta destinacdo, devendo ser
identificado pela CONTRATADA, que realizara a higienizagdo dos
utensilios.

A CONTRATADA devera garantir que durante toda a distribuicdo os pisos,
balcdes, cadeiras e mesas sejam limpos e todo material necessario para o
bom andamento do servico.

A CONTRATADA devera fornecer galheteiros para serem colocados nas
mesas ou balcdo de distribuicdo com temperos (azeite extravirgem,
vinagre) em suas embalagens originais, ou em sachés e sachés de sal e
guardanapos, antes da abertura do refeitério e repostos sempre que
necessario.

Servir nas refeigdes tipo almogo dos pacientes e acompanhantes: molho de
pimenta em saché (7g) e farinha de mandioca de primeira qualidade (50g
em saco plastico incolor e identificado). Estes itens devem ser servidos ao
paciente somente quando solicitado pelo nutricionista da CONTRATANTE
em mapa de copa.

O café devera ser fornecido por meio de maquinas de café industriais,
fornecidas pela CONTRATADA e lotadas no Refeitério. As maquinas de
café industriais deverao estar disponibilizadas para o consumo pela manh3,
apo6s o almocgo e inicio da noite e deverao ser abastecidas pelo menos 3
vezes ao dia ou sempre que necessario. O café sera servido sem acucar,
acompanhado de copos descartaveis resistentes de 50ml, sachés de
adocante artificial e de agucar, além de mexedor de plastico.

Os alimentos expostos para o consumo imediato devem estar com protetor
sobre o balcdo, ou protecdo de vidro sobre as cubas, contra poeiras,
insetos e outras pragas urbanas, e contra contaminantes oriundos dos
consumidores, tais como goticulas de saliva e fios de cabelo, e distantes de
saneantes, produtos de higiene e demais produtos téxicos. A higiene das
superficies deve ser mantida durante o servigo. A higiene pessoal dos
copeiros encarregados do porcionamento, das superficies, bem como
higienizacdo das maos e uso continuo de mascaras s&do cuidados
importantes para evitar contaminagdes. O controle das temperaturas dos
balcdes térmicos, quente e frio, devem ser aferidas e corrigidas sempre que
necessario.

Os alimentos expostos para o consumo imediato devem obedecer aos
critérios de tempos x temperaturas, apresentados na tabela a seguir. Os
alimentos que nao observarem esses critérios devem ser desprezados.

Temperatura em °C (no centro geométrico) Tempo de exposi¢cdo em horas:
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Tipos de Temperatura °C (Graus Tempo de
Alimentos Celsius) exposigao (h)

Minima de 60°C maximo 6
Alimentos quentes

Abaixo de 60°C maximo 1

Até 10°C maximo 4
Alimentos frios

Entre 10 e 21°C maximo 2

A agua do balcdo térmico, se houver, deve ser trocada diariamente e
mantida a temperatura de 80°C (oitenta a noventa graus Celsius). Esta
temperatura deve ser aferida durante o tempo de distribuicao.

Os ornamentos, se houver, localizados na area de consumagao ou
refeitérios ndo devem constituir fonte de contaminagcéo para os alimentos
preparados. Ndo devem estar entre o fluxo de ar e os alimentos, nem sobre
os balcdes de distribuicdo. Ventiladores e ar-condicionado s&o permitidos,
desde que o fluxo de ar ndo incida diretamente sobre os ornamentos e os
alimentos.

6.8.11 DO TRANSPORTE DE REFEICOES:

6.8.11.1 Transportar as refeicdes e descartaveis devidamente acondicionados e
em condicdes adequadas de higiene e conservagdo, de acordo com as normas
sanitarias vigentes da Resolugéo n°. 216, 15/09/04 - ANVISA.

6.8.11.2 Utilizar, para o transporte de alimentacdo, veiculos com certificado de
vistoria emitido pelo Centro de Vigilancia Sanitaria, conforme Portarias CVS N° 15,
de 07/11/91, alterada pela Portaria CVS n°. 06, de 10/03/99.

6.8.11.3 Executar a higienizacao diaria e conservagao do veiculo utilizado para o
transporte da alimentagao, de acordo com a Portaria CVS N°. 15/91, de 07/11/91
com as alteragdes introduzidas pela Portaria CVS N°. 6/99, de 10/03/99.

6.8.11.4 O veiculo utilizado para as refeigdes transportadas devera ter a cabine
isolada da parte que contém os alimentos e deve ser revestida de material liso,
resistente, impermeavel, atdxica e lavavel, ndo podendo transportar pessoas e/ou
animais e produtos toxicos.

6.8.11.5 Os contentores devem sempre ser depositados sobre estrados de
polietileno e n&o diretamente sobre o piso. Ademais, devem-se utilizar prateleiras
e estrados removiveis.

6.8.11.6 Devera constar nos lados direito e esquerdo do veiculo, de forma visivel,
dentro de um retadngulo de 30 cm de altura por 60 cm de comprimento os
seguintes dizeres: Transporte de alimentos, Nome, Endereco, Telefone da
empresa e Produto Perecivel.
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6.8.11.7 O transporte de alimentos prontos para o consumo deve obedecer as
normas técnicas que possam garantir as qualidades nutricional, sensorial,
microbioldgica e fisico quimica dos produtos. Desta forma, os meios de transporte
de alimentos destinados ao consumo humano, refrigerados ou nao, devem
garantir a integridade e a qualidade a fim de impedir a contaminagéo e a
deterioragao do produto.

6.8.11.8 Assegurar que os alimentos sejam transportados em condi¢des que
evitem a contaminagdo ou a recontaminacido, ou ainda a multiplicacdo dos
microrganismos eventualmente presentes.

6.8.11.9 A distribuicdo dos alimentos quentes deve observar os critérios de tempo
e temperatura, ou seja, manter as preparacdées a 60 °C por no maximo 6 horas,
segundo Resolucdo n°. 216, 15/09/04. Ademais, os alimentos quentes devem ser
transportados em recipientes com protecao isotérmica,tipo hot box para alimentos,
mantendo a temperatura minima de 65°C, conforme o estabelecido pela Portaria
n°. CVS-15/91, de 07/11/1991, com as alterac¢des introduzidas pela Portaria CVS
N°. 6/99, de 10/03/99.

6.8.11.10 Caso seja necessario para garantir uma melhor qualidade e aceitagao
das refeigdes podera a CONTRATANTE solicitar uma temperatura de distribuicao
acima da recomendada na referida Resolugao.

6.8.11.11 A distribuicdo de alimentos refrigerados deve observar também os
critérios de tempo e temperatura, ou seja, manter as preparagdes em
temperaturas inferiores a 10 °C por no maximo 4 horas ou quando a temperatura
estiver entre 10 e 21 °C, esses alimentos sé podem permanecer na distribuigao
até 2 horas e para o transporte deve-se manter a temperatura ao redor de 4 °C,
nao ultrapassando 6 °C, conforme o estabelecido pela Portaria n°. CVS - 15/91 de
07/11/1991 com as alteracbes introduzidas pela Portaria CVS N°. 6/99, de
10/03/99.

6.8.11.12 Devera manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em
preparacado e/ou prontos para distribuicdo em recipientes tampados ou cobertos
com fita filme.

6.8.11.13 A temperatura das dietas servidas aos pacientes devera ser monitorada
e registrada em impressos proprios pela CONTRATADA.

6.8.11.14 A planilha de controle de temperatura e tempo de espera para
distribuicdo do alimento nas Unidades deve ser apresentada sempre que
solicitadas, caso as temperaturas das diversas preparagdes nao estejam de
acordo com as normas de seguranga agdes corretivas devem ser postas em
pratica.

6.8.11.15 Os equipamentos de refrigeracdo nado devem apresentar risco de
contaminacao para o produto e deve garantir, durante o transporte, temperatura
adequada para 0 mesmo.
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6.8.11.16 Cumprir os horarios de entrega das refeigbes estabelecidos pela
CONTRATANTE.

6.8.11.17 Em caso de atraso na entrega e distribuicdo das refeigbes, o prazo de
tolerancia sera de 30 minutos. Apds este prazo a CONTRATADA sera notificada.

6.8.11.18 Os responsaveis pela entrega e distribuicao das refei¢cdes deverao estar
devidamente uniformizados.

6.8.11.19 E totalmente proibido o transporte das refeicdes em caixas de isopores
ou qualquer outro material que nao atenda as Normas da Vigilancia Sanitaria.

6.8.11.20 Nenhum alimento deve ser transportado em contato direto com o piso do
veiculo ou embalagens ou recipientes abertos.

6.8.11.21 Garantir que o transporte de produtos pereciveis ocorra em material liso,
resistente, impermeavel e atoxico, lavavel, aprovado pela autoridade sanitaria.

6.8.11.22 Assegurar que os materiais utilizados para protecao e fixacdo da carga
(cordas, encerados, plasticos e outros) ndo representem fonte de contaminagao
ou dano para os alimentos, devendo os mesmos ser desinfetados juntamente com
o veiculo de transporte.

6.8.11.23 A carga e/ou descarga nao devem representar risco de contaminagao,
dano ou deterioracéo do produto e/ou matéria-prima alimentar.

6.8.11.24 Para assegurar a qualidade das refeicbes transportadas, a
CONTRATANTE podera fazer inspecdes periddicas no veiculo da CONTRATADA,
sem aviso prévio, podendo ser usado nessas ocasides, se necessario, maquina
fotografica.

Da coleta de amostras e controle microbiolégico:

Serao de responsabilidade da CONTRATADA a execucao e manutencao do
controle de qualidade em todas as etapas de processamento dos alimentos
fornecidos a pacientes e comensais, conforme POP especifico elaborado
pela CONTRATADA e aprovado pela .

Deverao ser coletadas diariamente pela CONTRATADA amostras de
preparacbes de todas as refeicbes distribuidas no hospital, com
acompanhamento do fiscal do contrato.

Para auxiliar a esclarecer a ocorréncia de doenga transmitida por alimento -
DTA devem ser guardadas amostras das preparagbes. As amostras das
preparagbes devem ser coletadas tanto no inicio da montagem ou
deposicado nos balcdes térmicos, como quando atingir 1/3 do tempo antes
do término da distribuicdo. Os alimentos devem ser colhidos, utilizando-se
0s mesmos utensilios empregados na distribuicdo, e de acordo com o
seguinte método de coleta:
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a) identificar as embalagens higienizadas ou sacos esterilizados com
0 nome do estabelecimento, nome do produto, data, horario e nome
do responsavel pela coleta;

b) proceder a higienizagdo das maos;

c) abrir a embalagem ou o0 saco sem toca-lo internamente, nunca o
soprar;

d) colocar a amostra do alimento (minimo de cem gramas);
e) retirar o ar, se possivel, e fechar a embalagem;
f) temperatura e tempo de guarda dos alimentos:

i. Alimentos que foram distribuidos sob refrigeracdo devem ser
guardados no maximo a 4°C (quatro graus Celsius), por 72
(setenta e duas) horas, sendo que alimentos liquidos devem ser
guardados somente nesta condicao;

ii. Alimentos que foram distribuidos quentes devem ser guardados
sob congelamento a — 18°C (dezoito graus negativos Celsius)
por 72 (setenta e duas) horas;

Nos casos de suspeita de toxinfecgdes de origem alimentar, as amostras
dos alimentos suspeitos deverdo ser encaminhadas imediatamente para
analise microbiolégica, de acordo com a solicitagdo do CONTRATANTE.

O Laboratério para as andlises microbiolégicas e fisico-quimicas dos
alimentos sera de livre escolha da CONTRATADA com anuéncia do
CONTRATANTE, e seus resultados deverdao ser encaminhados a fiscal
técnica do contrato para avaliagao.

O CONTRATANTE reservar-se-a o direito de enviar as amostras para o
laboratério de livre escolha.

A CONTRATADA devera realizar mensalmente testes microbiolégicos da
agua utilizada na preparagao dos alimentos, atendendo a Portaria n°® 518
de 25 de marco de 2004 do Ministério da Saude.

A CONTRATADA devera realizar trimestralmente a andlise de Swab, testes
microbiolégicos de maos dos manipuladores de alimentos e de utensilios
da cozinha utilizados na preparacao dos alimentos. Essa analise € um
controle microbiolégico realizado a partir da amostra coletada das méos do
profissional envolvido diretamente na atividade de manipulagdo dos
alimentos, dos utensilios utilizados no processo produtivo e das superficies
do lactario. Essa analise visa monitorar o ambiente de producéo no controle
e na eliminagdo das possiveis fontes de contaminagéo.

Analise de Swab das maos: contagem de coliformes fecais e totais por
presenca e enumeracao; e Staphylococcus aureus; a coleta considera 1
(um) profissional de cada area (cozinha, lactario e terapia de nutrigdo
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enteral) envolvido diretamente na manipulagdo dos alimentos, estipulado
pelo CONTRATANTE, realizando-se uma analise num colaborador da
cozinha geral.

Andlise de Swab de superficies e utensilios: contagem de coliformes fecais
e totais por presenga e enumeracdo; e contagem de microrganismos
Aerébios mesdfilos; a coleta devera considerar 3 (trés) utensilio da area da
cozinha envolvidos diretamente na manipulagdo dos alimentos e 3 (irés)
superficies da area da cozinha envolvida na manipulagdo de alimentos,
ambos estipulados pelo CONTRATANTE.

Os resultados das coletas deverao ser registrados no sistema de gestao
informatizado e arquivados.

Se a analise de Swab do manipulador ou superficie/utensilio for positivo,
sem surto (ocorréncia de, no minimo, dois casos com o mesmo quadro
clinico apos ingestdo do mesmo alimento ou agua da mesma origem), a
CONTRATADA devera informar ao fiscal do contrato , realizar acoes
imediatas para eliminar qualquer risco de contaminagdao na unidade e
orientar o funcionario cujo teste tenha resultado positivo, bem como solicitar
a capacitacdo de todos os funcionarios para melhoria continua dos
cuidados com higienizacéo.

Em caso de ocorréncia de surto, proceder a notificagao imediata e seguir os
protocolos da Vvigildncia epidemiolégica para surto por DTA. A
CONTRATADA devera ter um POP com as orientagdes a serem seguidas
para casos de contaminagido alimentar. Além disso, devera comunicar a
nutricdo clinica e os médicos, identificar os pacientes e outros acometidos
pela contaminagdo para acompanhamento.

Diante dos resultados obtidos, treinamentos e capacitacdo dos
manipuladores de alimentos com temas relacionados a producido de
refeicbes sdo medidas preventivas a serem adotadas para um processo
produtivo de qualidade, garantindo produgado de refei¢gdes seguras sob o
aspecto higiénico- sanitario e microbioldgico.

uso obrigatério de uniforme e higiene pessoal

Nas atividades diarias a CONTRATADA devera fornecer condi¢des para os
funcionarios seguirem todas as determinac¢des de higiene pessoal e uso de
uniformes da legislacao vigente, tais como:

a) Usar conjuntos de uniformes adequados fornecidos pela
CONTRATADA em numero suficiente para desempenho de todas as
atividades, compreendendo pegas para todas as estagdes
climaticas do ano. Uniforme deverao estar sempre limpos, passados
e os funcionarios identificados com cracha da empresa, devendo ser
utilizado somente nas dependéncias internas da Unidade;
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Os uniformes deverdo ser entreqgues a todas as categorias
profissionais mediante recibo (relagdo nominal, assinada e datada
pelo profissional), cuja coépia, acompanhada do original para
conferéncia, devera ser enviada a fiscalizagao;

A CONTRATADA devera identificar o uniforme dos funcionarios, por
meio de bordado, pintura, stencil etc;

Verificado desgaste que torne inutilizavel ou inapresentavel qualquer
peca do uniforme, a CONTRATADA devera promover o
fornecimento de nova pega do uniforme ao empregado, a qualquer
época. Caso nao atendam as condi¢gdes minimas de apresentacao,
receberdo comunicagao escrita do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro
e Hospital Infantii Cosme e Damido, e terao prazo maximo de 48
(quarenta e oito) horas para responder;

A profissional gestante devera receber uniforme adequado ao
desempenho de suas fungbes e ao seu porte fisico, sem custos
para a profissional;

As pecas devem ser confeccionadas com tecido e material de
qualidade;

Caso seja necessario efetuar ajustes e consertos dos uniformes
para adequagdo aos profissionais, eventuais despesas serdo de
responsabilidade da CONTRATADA, sendo vedado o repasse dos
custos aos profissionais;

E vedado o uso de itens que ndo facam parte do uniforme da
atividade realizada. O uso de avental plastico deve ser restrito as
atividades em que ha grande quantidade de agua e nao deve ser
utilizado préximo a fonte de calor;

Nenhuma peca do uniforme deve ser lavada dentro da cozinha;

6.9.2. Com relagdo ao asseio e apresentacdo pessoal dos funcionarios da
CONTRATADA:

a

O

0O

)
)
)
d)
e)
f)
9)

Fazer a barba diariamente;
Evitar o uso de maquiagem em excesso;
Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

Utilizar touca adequada a cada fung¢do, de maneira que os cabelos
permanegam totalmente cobertos;

Manter os sapatos e botas limpos;
Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;

Higienizar as maos adotando procedimento operacional padrao
conforme legislagao vigente;
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h) N&o utilizar celular ou objetos eletrénicos nas dependéncias do
servico de nutricdo e alimentacdo e durante todo processo de
manipulacao e distribuicao das refeigdes;

i) Ao manipular alimentos prontos ou cozidos, usar mascara e realizar
a troca a cada 30 minutos, e lavar as méaos, conforme POP
especifico a ser elaborado pela CONTRATADA, observando-se
minimamente o disposto no item 6.10.5, a seguir;

E vedada a utilizagdo de adornos, por exemplo: colares, amuletos,
pulseiras, fitas, brincos, piercing, relogio, anéis e aliangas, entre outros.

Devem ser afixados cartazes sobre o procedimento correto da higienizagao
das maos em pias exclusivas para este fim no servico de nutricdo e
alimentacéo e inclusive, nos lavatorios dos banheiros e vestiarios.

Seguir as instru¢des para a higienizagdo de maos: umedecer as maos e
antebragos com agua; lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro e com
acao antisséptica. Massagear bem as maos, antebracos, entre os dedos e
unhas, por pelo menos 3 minutos; enxaguar as maos e antebragos e
seca-los com papel toalha descartavel ndo reciclado ou outro procedimento
nao contaminante, e coletor de papel acionado sem contato manual. Os
produtos de higiene com agao antisséptica devem ter sido aprovados pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) para antissepsia de
ma&os.

Equipamentos de protecao individual (EPIs) e paramentagao

A CONTRATADA devera fornecer aos empregados alocados para a
execucdo dos servigos, gratuitamente, os EPIs com Certificado de
Aprovacdo - CA vigente, e paramentacdao adequados ao risco das
atividades que estiverem sendo desenvolvidas, sempre que as medidas de
ordem geral nao oferegcam completa protecao contra os riscos de acidentes
do trabalho ou de doengas profissionais e do trabalho, conforme disposto
na NR 06.

Devem ser adotados pela CONTRATADA, no cumprimento do contrato, as
normas vigentes, assim como todos os EPIs preconizados para a execugéo
segura das tarefas pelos seus profissionais.

Os EPIs tém por finalidade a protecao do individuo durante a realizagao de
suas tarefas. Sua composicao deve estar de acordo com a tarefa realizada.

Os EPIs deverdao ser entregues para todas as categorias profissionais
mediante recibo (relagdo nominal, assinada e datada pelo profissional), cuja
copia, acompanhada do original para conferéncia, devera ser enviada a
fiscalizacao.
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Os EPIs basicos que devem ser utilizados pelos profissionais do Servigo de
Nutricdo, conforme a categoria, sdo: avental térmico impermeabilizado,
bota e/ou sapatos de Segurang¢a, mascara N95 (enquanto durar a
pandemia da covid-19),mangote de PVC, toucas descartaveis, luvas
nitrilicas, luva em malha de a¢o).

Controle de saude dos funcionarios e segurancga do trabalho:

A CONTRATADA devera providenciar o PPRA — Programa de Prevencgao
de Riscos Ambientais de acordo com a NR 9 e o PCMSO — Programa de
Controle de Saude Ocupacional, em conformidade com a NR 7 para os
colaboradores com dedicagao exclusiva de méo de obra nas dependéncias
da CONTRATANTE. As normas sao determinadas pelo Ministério do
Trabalho e é regulamentada pela Portaria GM n° 3214, de 08 de junho de
1978;

A CONTRATADA devera providenciar e manter disponivel no Hospital de
Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infanti Cosme e Dami&o, arquivo de
copias dos exames admissionais, periddicos, demissionais, mudanga de
funcdo e retorno ao trabalho, para mao de obra de dedicagido exclusiva
conforme preconiza NR7 que compde Portaria MT n° 3.214 de 08 de junho
de 1978 e suas alteragdes, apresentando copias sempre que solicitado.

A periodicidade dos exames médicos e laboratoriais deve ser anual, mas
podera ser reduzida a critério do médico responsavel da CONTRATADA.
Dependendo das ocorréncias endémicas de certas doengas, a
periodicidade deverd obedecer as exigéncias dos 6rgédos de Vigilancia
Sanitaria e Epidemiologica;

Nao devem manipular alimentos os funcionarios que apresentam patologias
ou lesbes de pele, mucosas e unhas, feridas ou cortes nas maos e bracos,
infeccdes oculares, pulmonares ou orofaringeas e infecgbes/infestacoes
gastrintestinais agudas ou crénicas. O funcionario devera ser encaminhado
para exame médico e tratamento, e afastado das atividades de
manipulacdo de alimentos, enquanto persistirem essas condicbes de
saude;

Implantar o PPRA — Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais para
garantir a protecao dos profissionais sob a perspectiva da integridade fisica
e psicolégica.

Quanto a utilizagéo de luvas:

Nao é permitido o uso da luva descartavel de borracha, latex ou plastico em
procedimento que envolva calor, como cozimento e fritura, e quando se
usam maquinas de moagem, tritura, mistura ou outros equipamentos que
acarretem riscos de acidentes;
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As luvas térmicas devem ser utilizadas em situagdes de calor intenso, como
retirar alimentos do forno e devem estar conservadas e limpas;

A luva nitrilica (borracha) de cano longo € obrigatéria na manipulagdo de
produtos saneantes durante a higienizagdo do ambiente, equipamentos e
utensilios, coleta e transporte de lixo, higienizacdo de contentores de lixo e
limpeza de sanitarios

As luvas de malha de ago devem ser utilizadas durante o corte e desossa
de carnes.

Da Higienizagao das Dependéncias utilizadas para o Servigo de Nutri¢ao e
Alimentacgao

A CONTRATADA ¢é responsavel pela higienizagcdo das dependéncias
internas e externas do servico de nutricao e alimentacao.

A higienizag&o (concorrente e terminal) do refeitorio, incluindo a area fisica,
mesas, cadeiras, bem como os pisos, paredes, tetos, telas, ralos, vidros,
janelas e remocgao do lixo, sera de responsabilidade da CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera fornecer todos os materiais e produtos de limpeza,
equipamentos e utensilios necessarios a correta e adequada higienizagao
das instalagdes utilizando os saneantes de acordo com recomendacgdes do
fabricante.

Para a limpeza e desinfecgao de bancadas, equipamentos de refeitério e
copas (onde houver) deverao ser utilizados detergentes e desinfetantes a
base de quaternario de amdnia na concentracao de férmula licenciada pela
ANVISA.

A caixa de gordura devera ser devidamente higienizada pelo menos 1
(uma) vez ao més, de acordo com POP a ser apresentado e aprovado pela
CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera seguir as orientagdes da legislagdo vigente para a
higienizacao de instalagbes e apresentar um cronograma de higienizagao
das diversas areas de porcionamento e distribuigdo, equipamentos, caixa
de gordura e copas (quando houver). Observar:

a) Os produtos utilizados na higienizagdo deverdo ser de boa
qualidade, com registro vigente do Ministério da Saude e
adequados a higienizacdo das diversas areas e das superficies, de
maneira a nao causar danos nas dependéncias e aos
equipamentos, ndo deixando residuos ou cheiros, podendo ser
vetado pelo CONTRATANTE;

b) O piso devera permanecer sempre seco, sem acumulos de agua;
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c) Devera ser mantida placa de sinalizacdo (EPC) durante a
higienizagao do piso;

d) Deverédo ser higienizadas periodicamente as grelhas e colmeias do
sistema de exaustao da cozinha;

e) A CONTRATADA devera instalar saboneteiras, papeleiras e
distribuidor de alcool gel em pontos estratégicos do servico de
nutricdo e alimentagao;

f) Quando necessario, a CONTRATADA deverd abastecer
saboneteiras, distribuidor e papeleiras com produtos proprios e
adequados a higienizagdo das maos.

Os produtos usados nos procedimentos de limpeza e desinfeccdo devem
ser identificados e armazenados de acordo com as legislacdes vigentes em
local especifico, DML — depdsito de material de limpeza, fora das areas de
preparo e armazenamento de alimentos.

Os produtos saneantes devem ser notificados/registrados na ANVISA,
possuir todos os dizeres de rotulagem obrigatérios para produtos
saneantes, estabelecidos pela legislagao federal, e dentre eles informar:

Os dados completos sobre a empresa fabricante: nome, endereco, telefone,
CNPJ e o Numero de Autorizagao de Funcionamento na ANVISA;

O nome do Responsavel Técnico e o numero de inscricdo em seu
Conselho Profissional;

Informacdes sobre precaugoes e cuidados em casos de acidente.

As operacdes de higienizagdo devem ser realizadas por funcionarios
capacitados, de acordo com o POP aprovado pela CONTRATANTE.
Durante a aplicacdo de produtos de limpeza e desinfeccdo fortemente
alcalinos, fortemente acidos, ou oxidantes fortes (ex.: hipoclorito de sédio e
derivados), os manipuladores devem utilizar luvas nitrilicas de cano alto,
6culos e botas de borracha. Devem ser obedecidas as instrucoes de uso e
de seguranga recomendadas pelo fabricante dos produtos.

Da Higienizagado de equipamentos e utensilios

Cada equipamento e utensilio utilizado apresenta caracteristicas
especificas de higienizagdo e manutencdo, que deverdo seguir as
orientagcbes da legislagdo vigente e dos POPs aprovados pelo
CONTRATANTE.

A CONTRATADA sera responsavel pela higienizagao diaria dos carros de
distribuicdo, de acordo com POP apresentado pela CONTRATADA e
aprovado pela CONTRATANTE.
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Cabe a CONTRATADA a instalagao de lavadora com capacidade adequada
para lavagem de pratos e todos os utensilios, com os produtos de
aprovados pelas legislacdes vigentes.

Do controle integrado de pragas e vetores:

A CONTRATADA é responsavel por manter as instalagcdes de producéo,
porcionamento e distribuicdo de refeicdes e refeitério livre de vetores e
pragas urbanas e de outros animais, assim como indicios da presenca
destes.

Devera realizar controle integrado de pragas (CIP) considerando tanto as
agdes preventivas, quanto corretivas, do servigo de nutricdo e alimentacao
e Refeitdrio. No caso de ineficacia, a CONTRATADA comprometer-se-a a
repetir o procedimento.

Devera executar um plano sistémico de desinsetizagao e desratizagao, com
empresa especializada, considerando a RDC n° 52, de 22 de outubro de
2009, CONTRATADA especialmente para esse fim.

A CONTRATADA devera realizar o procedimento quinzenalmente, de
acordo com cronograma apresentado e aprovado pela CONTRATANTE,
referente a programacéo das datas previstas aos referidos servicos e um
relatério dos servigos efetuados.

Todas as instalagdes devem ser livres de vetores e pragas urbanas e de
outros animais, assim como de indicios da presenca destes, devendo a
CONTRATADA comunicar a CONTRATANTE quaisquer ocorréncias.

A CONTRATANTE em conjunto com a CONTRATADA devera implantar
procedimentos de Boas Praticas para o controle integrado de pragas,
procedimentos de prevencao e eliminacado de insetos e roedores em todas
as dependéncias dos servigos de nutrigao.

Capacitacao dos profissionais da CONTRATADA

A CONTRATADA deve realizar capacitacbes para os profissionais
envolvidos diretamente na prestacao do servigo de nutricdo e alimentacgao,
antes do inicio do contrato e em forma de educagdo permanente em
consonancia com as atividades desenvolvidas. Devera apresentar para
aprovagcdo da CONTRATANTE cronograma com as capacitagdes
periédicas. A CONTRATANTE reserva-se o direito de participar e
acompanhar as capacitagdes promovidas pela CONTRATADA.

A capacitacao periddica devera obedecer, minimamente, ao cronograma de
atividades, apresentados e aprovados pela CONTRATANTE, descritos a
seqguir:
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Funcionarios contemplados Frequén Tema da capacitagao
cia
Todos Semestr Atendimento ao publico,
al relacionamento interpessoal e ética
profissional
Semestr Segurancga e Saude Ocupacional
al
Semestr Doengcas de origem alimentar -
al Seguranga alimentar
Bimestra Boas praticas e etapas do processo
| de porcionamento e distribuigdo
alimentar
Técnicos em nutrigdo, copeiros, Quadrim Dietas hospitalares (consisténcia e
auxiliar de cozinha, cozinheiro estral caracteristicas)
Técnicos em nutricao e copeiros Semestr Nogbes basicas de terapia nutricional
al enteral
Copeiros e outros funcionarios do Quadrim Porcionamento e apresentacdo de
setor de Porcionamento e estral refeicbes para coletividade enferma e
Distribuicao de Refeigbes sadia
Hospitalares
Semestr Técnicas de porcionamento
al

6.15.3.

6.15.4.

6.15.5.

6.16.

Antes de iniciar as atividades, a CONTRATADA devera realizar capacitagao
com todos os funcionarios, de forma a cumprir perfeitamente o objeto do
contrato, devendo estar, obrigatoriamente, treinados na NR N° 32 -
Seguranga e saude no trabalho e em servicos de saude e na NR N° 06 —
Equipamentos de protecdo individual — EPI, com apresentacdo de
certificado.

Todos os treinamentos devem ser pactuados com o responsavel pela
fiscalizagao do contrato.

O CONTRATANTE reservar-se-a o direito de informar temas relevantes a
serem abordados, bem como solicitar novas capacitacbes que se fizerem
necessarias durante a vigéncia do contrato e participar, como ouvinte, dos
eventos de treinamento, tais como contaminantes alimentares, higiene
pessoal e ambiental, prevencdo de acidentes, atendimento e acolhimento
ao usuario, qualidade de vida, protecao contra incéndio, entre outras.

Equipamentos, utensilios e mobiliario
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A CONTRATADA devera executar o Plano de manutencéo apresentado e
aprovado pela CONTRATANTE.

A manutencio e/ou reposicao de equipamentos e utensilios danificados,
extraviados ou sem condi¢cbes de reparo, deve ser realizado no prazo
maximo de 48 (quarenta e oito) horas, a fim de garantir a continuidade dos
servicos e a seguranca dos funcionarios da CONTRATADA. As
especificacdes técnicas e o modelo dos equipamentos e utensilios a serem
substituidos deverao ter prévia autorizacdo da CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera apresentar os respectivos comprovantes de
manutencdo sempre que solicitados pela administragdo da
CONTRATANTE.

A CONTRATANTE disponibilizara a CONTRATADA, equipamentos,
utensilios e mobiliario, conforme o ANEXO |V deste Termo de Referéncia -
Materiais e equipamentos do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro
patrimoniados.

Os equipamentos e mobiliarios da CONTRATANTE deverdo ser
inventariados em conjunto pela CONTRATANTE e pela CONTRATADA no
inicio e ao término da vigéncia do Contrato, objetivando a exata
identificacdo dos bens existentes nas dependéncias cedidas para a
operagcao pela CONTRATADA, bem como a precisa descricdo de seu
estado de conservacao;

Cabe a CONTRATADA zelar pelo bom uso destes itens, assim como
efetuar todas as manutencdes preventivas e corretivas dos equipamentos
da CONTRATANTE e da CONTRATADA, substituindo equipamentos ou
pecas necessarias para seu perfeito funcionamento e apresentar relatério
mensal de acdes realizadas;

Todos os custos decorrentes do conserto ou manutengcdo dos
equipamentos e mobiliarios fornecidos pela CONTRATANTE correrao por
conta da CONTRATADA, e sua necessidade devera ser comunicada por
escrito e submetida, previamente a CONTRATANTE;

Ao término do Contrato, a CONTRATADA devera restituir os equipamentos
e mobiliarios nas mesmas quantidades e condigdes de uso e
funcionamento descritos no inventario e, se for o caso, providenciar reparos
ou reposicoes, procedimento este que devera ser acompanhado pela
CONTRATANTE.

Para a perfeita execucao dos servigos serao fornecidos e instalados pela
CONTRATADA quantitativo suficiente de equipamentos e mobiliarios
complementares aos da CONTRATANTE, bem como utensilios para todas
as areas que compdem o servico de nutricdo e alimentacdo no que se
refere ao porcionamento, distribuicdo, dietas enterais, lactario e refeitério,
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em quantidade suficiente para garantir a continuidade da execugédo do
servigo e seguranga do paciente.

Todos o0s equipamentos, mobiliarios e utensilios disponibilizados pela
CONTRATADA para a execugao dos servicos de nutricdo e alimentagao
devem atender as legislagbes vigentes.

Recomenda-se a utilizagdo de equipamentos com tecnologia aplicavel que
possibilitem a reducdo da utilizacdo de energia elétrica, gas e agua, para
atendimento aos critérios de sustentabilidade ambiental.

Ao término do contrato, A CONTRATADA podera retirar seus
equipamentos, mobiliarios e utensilios das dependéncias do Hospital ou
cedé-los 8 CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera disponibilizar todos os itens de informatica
necessarios ao apoio e desenvolvimento das atividades, software,
hardware e insumos, instalando-os e em quantidades compativeis a boa
execugao dos servigos, sem custos para a CONTRATANTE.

Para controle de horario de entrada e saida dos funcionarios diretamente
relacionados a prestacdo de servigos, mao de obra exclusiva nas
dependéncias da CONTRATANTE, a CONTRATADA devera instalar
sistema regulatério de ponto eletrénico, no prazo de 30 (trinta) dias apds a
assinatura do contrato.

Manejo de residuos

A CONTRATADA devera elaborar e executar o Plano de Gerenciamento de
Residuos de Servigos de Saude (PGRSS), em consonancia com o PGRSS
do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantil Cosme e Damiao
em conformidade com o estipulado pela Resolugdo da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA (RDC n° 306 de 07 de dezembro de 2004), a
Resoluggo CONAMA (358 de 29 de abril de 2005) e outras que
substituirem ou complementarem as vigentes. O PGRSS devera ser
apresentado e aprovado pela CONTRATANTE.

Depositar o lixo em recipientes com tampas acionadas por pedal, sem
contato manual, nas areas de producao e retirar o lixo da cozinha por um
local diferente de onde entram as matérias primas; quando houver
impossibilidade, determinar horarios diferentes para cada atividade.

Recolher, diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, os residuos
alimentares das dependéncias utilizadas (refeitério e copas),
acondicionando-os em sacos plasticos de cor apropriada e
encaminhando-os até local determinado pelo CONTRATANTE, observada a
legislacdo ambiental ou a critério da Comissdo de Controle de Infeccao
Hospitalar (CCIH)/Comissdao de Gerenciamento de Residuos Sodlidos de
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Saude (CGRSS) do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantil
cosme e Damido.

Fornecer os recipientes internos e externos, os carrinhos para transporte de
residuos e os sacos utilizados para acondicionar os residuos, conforme
legislacao vigente e/ou orientagdes da ANVISA.

Remover para os locais apropriados e/ou indicados pelo CONTRATANTE
(exclusivo, em condi¢cdes de higiene, revestido de material de facil limpeza
e protegido contra intempéries, animais, vetores e pragas urbanas) os
residuos ou sobras de mercadorias, materiais, alimentos e outros,
devidamente embalados, de acordo com as normas sanitarias vigentes,
nao sendo permitida a liberacdo de lavagem, conforme o que determina a
Vigilancia Sanitaria.

Se responsabilizar pela destinacéo final de todos os residuos produzidos
pela prestacdo dos servicos, inclusive pelo pagamento dos quilos de
residuos produzidos para empresa legalmente registrada.

Se responsabilizar pela destinagao final de residuos de 6leos utilizados em
frituras e cocgcdes. A CONTRATADA devera implantar e manter programas
voltados a reciclagem de 6leo comestivel, tais como destinagéo a entidades
e/ou organizagdes assistenciais que comprovadamente efetivem o
reaproveitamento do 6leo;

Realizar campanhas de conscientizacido e orientacdo mantendo cartazes e
informacdes especificas no refeitério quanto ao descarte de residuos, resto
ingesta e reciclaveis, em acordo com a Gestao Ambiental da Unidade.

REQUISITOS DA CONTRATAGCAO

A CONTRATADA devera fornecer servigos continuados de Nutricdo e
Alimentagao Hospitalar.

A CONTRATADA devera realizar a execugao de todas as etapas do processo
para producado e distribuicdo de dietas normais e especiais, dietas enterais,
formulas e suplementos nas dependéncias da CONTRATANTE, dotada de
condicbes totais para suprir a necessidade (aquisicdo, recebimento,
armazenagem de insumos, pré-preparo, preparo e acondicionamento,
higienizagdo de utensilios e outros) para garantir a qualidade dos servigos
prestados, bem como utilizagdo de recipientes para correto acondicionamento
dos alimentos em conformidade com a legislacao vigente;

A CONTRATADA devera disponibilizar mao de obra exclusiva para o
desenvolvimento de todas as etapas de do servigo de produgao e distribuicao
de dietas normais e especiais.

A LICITANTE devera apresentar:
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Comprovante de registro ou inscricdo da empresa junto ao Conselho
Regional de Nutricionistas (CRN) com jurisdicao sobre o domicilio da sede
da empresa.

Apresentacdo de licenca de funcionamento/alvara sanitario, dentro do
prazo de validade, emitida pela vigilancia sanitaria estadual ou municipal,
da sede do licitante;

A licitante vencedora obrigatoriamente devera apresentar em até 5 (cinco)
dias uteis apds a assinatura do contrato a comprovacdo de que iniciou o
processo de obtengdo da licenga sanitaria municipal (municipio de Porto
Velho- RO), sob pena de nao iniciar as atividades enquanto nao for
apresentada a requerida documentagao;

Apos a assinatura do contrato, a empresa vencedora devera apresentar em
até 10 (dez) dias, prorrogavel por igual periodo mediante justificativa, a
licenca sanitaria municipal (municipio de Porto Velho - RO) referente ao
local em que desenvolve suas atividades, contemplando todos os servigos
realizados no ambito da terceirizagdo. Toda a documentagao necessaria a
licenca sanitaria municipal correra as custas da CONTRATADA. A producgao
documental solicitada formalmente pela vigilancia sanitaria para a emissao
de licenga devera ser realizada pela CONTRATADA,;

Atestado(s) de capacidade técnica, fornecido(s) por pessoa juridica de
direito publico ou privado, que comprove aptiddo para desempenho de
atividade pertinente e compativel em caracteristicas e quantidades com o
objeto desta contratacao.

Considerar-se-a compativel o atestado que comprove a experiéncia de, no
minimo, 50% do objeto do contrato, considerando os quantitativos para 200
leitos, em periodo nao inferior a 36 (trinta e seis) meses, em servigos de
nutricdo e alimentacao hospitalar, sendo aceito o somatério de atestados.

Os Atestados de capacidade técnica deverdo se referir a servigos
prestados no ambito de sua atividade econdmica conforme especificado no
Contrato Social registrado na Junta Comercial competente, bem como no
cadastro de pessoas juridicas da Receita Federal do Brasil (RFB).

Podera ser admitida, para fins de comprovacao de quantitativo minimo do
servico, a apresentacao de diferentes atestados de servigos executados de
forma concomitante, pois essa situagdo se equivale, para fins de
comprovacgao da capacidade técnico-operacional, a uma unica contratagao,
nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017.

Somente serdo aceitos atestados que se referirem a contratos ja concluidos
ou se decorrido, no minimo, um ano do inicio de sua execugao, exceto se
houver sido firmado para ser executado em prazo inferior.

A LICITANTE disponibilizara todas as informagbes necessarias a
comprovacgao da legitimidade dos atestados apresentados, tais como cépia
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do contrato que deu suporte a contratacido, enderegco atual do
CONTRATANTE e local em que foram prestados os servicos.

Comprovagao de que possui em seu quadro de pessoal (vinculo empregaticio)
01 (um) profissional de nivel superior, graduado em nutricdo, responsavel
técnico pelo acompanhamento da execugao dos servigos e distribuicao das
refeicbes. Sao considerados documentos comprobatérios:

a. contrato de trabalho ou carteira profissional;

b. diploma do profissional emitido por instituicdo de nivel superior
reconhecida pelo MEC — Ministério da Educacéo;

c. comprovante de regularidade deste profissional junto ao conselho de
classe a que pertence; e

d. comprovante(s) de que este profissional possui ndo menos do que 24
(vinte e quatro) meses de experiéncia na produgao e distribuicdo de
alimentacido hospitalar, como trata o objeto previsto neste Termo de
Referéncia. A experiéncia se comprovara por meio de copia(s) de
contrato(s) de servigos prestados.

SUBCONTRATAGAO

Nao sera admitida a subcontratagdo do objeto licitatério, parcial ou total, nao
sendo considerada como tal a utilizagdo de solucao tecnoldgica de terceiro que
a CONTRATADA tenha licenga de uso.

CLASSIFICAGAO DO SERVIGO E FORMA DE SELEGAO DO
FORNECEDOR

O objeto a ser contratado, mediante licitagdo, na modalidade RFQ,
enquadra-se na categoria de servigcos comuns, com fornecimento de mao de
obra em regime de dedicacdo exclusiva para o Servico de Nutricdo e
Alimentagdo nas dependéncias do CONTRATANTE, cujos padrdes de
desempenho e qualidade podem ser objetivamente definidos pelo edital, por
meio de especificagdes usuais no mercado, de que trata a Lei n® 13.303, de 30
de junho de 2016, Art. 32, Inciso IV.

Os servicos a serem contratados estdao em consondncia com o Decreto n°
9.507, de 21 de setembro de 2018, ndo se constituindo em quaisquer das
atividades, previstas no art. 3° do aludido decreto, cuja execugao indireta é
vedada.

A prestacéo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados
da CONTRATADA e a Administracdo, vedando-se qualquer relagao entre estes
que caracterize pessoalidade e subordinacao direta.
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CRITERIOS DE SELEGAO DO FORNECEDOR

As exigéncias de habilitacdo juridica, de regularidade fiscal e trabalhista e
qualificagcao econdmico-financeira sdo as usuais para a generalidade dos
objetos, conforme disciplinado no Edital.

Exigéncias para habilitagao técnica:

A LICITANTE devera apresentar todos os documentos descritos no item 7 -
REQUISITOS DA CONTRATACAO, para comprovagdo da capacidade
técnica para execugao dos servigos objeto deste Termo de Referéncia.

Critérios de aceitabilidade de pre¢os dos custos estimados:

Para estimar o valor da execucédo dos servicos objeto deste Termo de
Referéncia sera verificada a estimativa de custos por intermédio de
pesquisa de mercado conduzida pelo UNOPS.

Para composicdo da proposta deverdo ser observados, no que couber,
entre outros aspectos, todos os custos pertinentes a execucédo dos
servigos, inclusive custos adicionais que repercutam direta ou indiretamente
sobre a mao de obra utilizada, tais como: vale-transporte, vale alimentacao
ou outros beneficios legais concedidos; outros custos decorrentes de
desempenho técnico, comercial, operacional; materiais e utensilios; lucro
praticado pela LICITANTE; tributos e contribuigbes incidentes; despesas
administrativas e operacionais.

Nao serao incluidas na planilha de custos e formacdo de preco as
disposicdes contidas em Acordos, Dissidios ou Convencdes Coletivas que
tratem de pagamento de participagdo dos trabalhadores nos lucros ou
resultados da empresa CONTRATADA, de matéria nao trabalhista, ou que
estabelecam direitos n&o previstos em lei, tais como valores ou indices
obrigatdrios de encargos sociais ou previdenciarios.

Nao deverdao ser considerados valores de horas extras para intervalo
intrajornada na formulacao das planilhas de custos.

O CONTRATANTE n&o repassara a empresa tomadora dos servicos
quaisquer custos com plano de saude, diante de auséncia de estudos
técnicos comprobatoérios da vantajosidade dessa elevagao dos custos da
contratacdo, a excecdo de casos em que seja previsto o pagamento do
custo por forgca de instrumento normativo vigente.

A LICITANTE devera apresentar devidamente preenchido o Modelo de
Proposta de Precos (modelo Anexo XVIII do Edital).

A Planilha de Custos e Formagao de pregos, devidamente preenchida e
adequada com o valor final ofertado, podera ser solicitada pelo Agente de
Licitagcdo, para avaliagdo da exequibilidade da proposta, sendo garantido
tratamento sigiloso para a planilha apresentada.
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Possiveis indefinicdes, omissodes, falhas ou incorregcdes das especificacoes
contidas na Planilha de Custos e Formacao de pregos ndo poderao, em
nenhuma hipotese, constituir pretexto para a CONTRATADA alterar a
composicao de seus pregos unitarios.

A apresentacdo da proposta implicara plena aceitagcdo, por parte da
LICITANTE, das condigdes estabelecidas neste Termo de Referéncia.

Critérios de julgamentos:
O critério de julgamento adotado sera o de menor prego.

As regras de desempate entre as propostas séo as discriminadas no Edital.

VISTORIA PARA A LICITAGAO

Para o correto dimensionamento e elaboracdo de sua proposta, a LICITANTE
podera realizar vistoria nas instalacbes do local de execugdo dos servicos,
realizando todos os levantamentos necessarios ao desenvolvimento de seus
trabalhos, de modo a nao incorrer em omissdes, as quais nao poderao ser
alegadas em favor de eventuais pretensbes de acréscimo de pregos;
acompanhado por profissional dos respectivos hospitais:

- Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro designado para esse fim, em horario
comercial, no periodo de 01/07/2021 a 07/07/2021 devendo o
agendamento ser efetuado previamente pelo e-mail

comprasbr@unops.org com cépia para nutricaohbap@amail.com.

- Hospital Infantil Cosme e Damiao designado para esse fim, em horario
comercial, no periodo de 01/07/2021 a 07/07/2021 devendo o
agendamento ser efetuado previamente pelo e-mail
comprasbr@unops.org com copia para heidynutricionista@hotmail.com.

O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia util seguinte ao da publicagdo do
Edital, estendendo-se até o dia util anterior a data prevista para a abertura
da sesséao publica.

A vistoria podera ser realizada quantas vezes a LICITANTE julgar
necessario para a elaboracéo de sua proposta.

A realizagéo da vistoria n&o se consubstancia em condig&o para a participagao
na licitacdo, ficando, contudo, as LICITANTES cientes de que, apés
apresentacdo das propostas, em hipotese alguma, o CONTRATANTE aceitara
posteriores alegacdes de desconhecimento das instalagbes, duvidas ou
esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestagao dos servicos,
devendo a empresa vencedora do certame cumprir com as obrigagbes do
contrato e assumir os 6nus decorrentes.
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Para a vistoria o LICITANTE ou o seu representante legal, devera estar
devidamente identificado, apresentando documento de identidade civil e
documento.

A realizacao da vistoria pode ser comprovada por:

Declaracdo de vistoria assinado pelo profissional designado para o
acompanhamento da vistoria, conforme modelo constante na secéao lII,
formulario A do Edital., atestando textualmente que a LICITANTE vistoriou
os locais onde serédo executados os servigos e que tomou conhecimento de
todas as informagbes, peculiaridades e das condicbes locais para
cumprimento das obrigagdes assumidas relacionadas ao objeto deste
Termo de Referéncia.

Caso opte por nao realizar a vistoria, firmara Declaragcdo de Dispensa de
Vistoria, modelo Anexo XVII do Edital, na qual dispense a necessidade de
vistoria, assumindo todo e qualquer risco por sua decisdo e de que tem
pleno conhecimento das condi¢cbes e peculiaridades inerentes a natureza
do trabalho, que assume total responsabilidade por este fato e que nao
utilizara deste para quaisquer questionamentos futuros que ensejam
avencas técnicas ou financeiras com o CONTRATANTE.

A apresentacdo da Declaracao de Vistoria ou da Declaracdo de Dispensa de
Vistoria sera obrigatoria na fase de habilitagdo do certame.

MODELO DE GESTAO DO CONTRATO, CRITERIO DE MEDIGAO

A gestao, o controle e a fiscalizagao contratual seréo realizados pelo Gestor do
Contrato, auxiliado pelo Fiscal Técnico e Fiscal Administrativo, todos servidores
capacitados para o exercicio destas atividades e formalmente designados pelo
CONTRATANTE, conforme Condi¢gdes Gerais do Contrato UNOPS sendo os
seguintes instrumentos principais para desenvolvimento de suas atividades:

a. Edital e Termo de Referéncia;

b. dados, informagdes e documentos registrados em sistema de gestao
informatizado relacionados a execugao do servigo € ao cumprimento das
obrigagbes trabalhistas da CONTRATADA, inclusive recolhimentos das
contribuicbes sociais;

c. documentos que comprovem o cumprimento das obrigacbes
trabalhistas da CONTRATADA, inclusive recolhimentos das
contribuicbes sociais;

d. proposta apresentada pela CONTRATADA no processo licitatorio;
e. manual de boas praticas e POPs, apresentados pela CONTRATADA; e

f. resultados dos indicadores do IMR (Instrumento de Medicdo de
Resultados).
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A autoridade competente do CONTRATANTE, ouvido o Gestor do Contrato,
definird a quantidade de Fiscais Técnicos e Fiscais Administrativos a serem
designados.

Os resultados dos indicadores do IMR serdao apurados conforme especificado
no Anexo Il do Edital, consideradas as seguintes perspectivas:

a. Indicador de Desempenho, destinado a medir o desempenho da
CONTRATADA na execucéo do servico;

b. Indicador de Qualidade, destinado a medir o resultado da execugao do
servico e o cumprimento das especificagdes definidas neste TR; e

c. Indicador de Satisfacdo do Usuario, destinado a medir a satisfagdo do
Cliente Interno (servidores do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e
Hospital Infantil Cosme e Damiao) e do Usuario Final (pacientes) com a
execugao do servigo.

O Gestor do Contrato devera ser responsavel por conhecer e fiscalizar,
juntamente com o fiscal técnico, as demandas contratadas pela sua unidade,
com vistas ao perfeito cumprimento do contrato e coordenar as atividades
relacionadas as fiscalizacbes técnica e administrativa, bem como os atos
preparatorios para a instrugdo processual de prorrogagao, repactuagao,
reajuste e alteracdo contratual, garantia de execucao contratual, pagamento do
servico executado, inclusive relacionado a Conta Vinculada, término do
contrato, prévia autorizagdo de mudangas nas metodologias e tecnologias
empregadas para a execucgao do servico, dentre outros.

O(s) Fiscal(is) Técnico(s) devera(ao) fiscalizar a execugdo do servico,
verificando a compatibilidade e o cumprimento das obrigacbes operacionais
assumidas pela CONTRATADA e apurando o resultado dos indicadores de
desempenho, qualidade e de satisfacdo dos usuarios, em consonancia com o
estabelecido no IMR, com registro das suas observagdées em relatério a ser
encaminhado ao Gestor do Contrato.

O Fiscal Administrativo devera fiscalizar os aspectos administrativos da
execugao contratual, observando o cumprimento das obriga¢gdes néao
diretamente vinculadas ao desenvolvimento das atividades de nutricdo e
alimentacdo, verificando o cumprimento das obrigagdes assumidas pela
CONTRATADA quanto a garantia de execucado e regularidade fiscal e
trabalhista, especialmente quanto ao pagamento de salarios e beneficios aos
empregados alocados na execucdo do servico e recolhimento das
contribuigdes sociais e Conta Vinculada, com registro as suas observagdes em
relatorio a ser encaminhado ao Gestor do Contrato.

O Gestor do Contrato, auxiliado pelo Fiscal Técnico, devera aprovar o Manual
de Boas Praticas a ser apresentado pela CONTRATADA, verificando a sua
compatibilidade com as especificacbes estabelecidas neste TR, determinando
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as eventuais adequaglBes necessarias, de modo a garantir a eficacia e
eficiéncia da execugdo do servico e a efetividade dos seus resultados.

O Fiscal Técnico e o Fiscal Administrativo sdo responsaveis pelo aceite
provisério do servigo executado e o Gestor do Contrato pelo aceite definitivo,
mediante analise de relatérios a serem apresentados pelos responsaveis pela
fiscalizacao técnica e administrativa.

O Gestor do Contrato, auxiliado pelo Fiscal Técnico, considerada a efetiva
execucao do servico, devera periodicamente avaliar a adequabilidade do
Manual de Boas Praticas e, observadas as disposicbes contratuais
estabelecidas, determinar as adequacdes necessarias a serem promovidas
pela CONTRATADA.

O Gestor do Contrato, auxiliado pelo Fiscal Técnico e pelo Fiscal
Administrativo, mediante dados e informagbes registradas em sistema de
gestdo informatizado, durante a execugdo contratual, avaliara a natureza e
impacto de eventuais alteracbes promovidas pela CONTRATADA nas
quantidades estimadas e demais parametros relativos aos componentes de
custo dos servigos contratados, com objetivo de verificar o efetivo cumprimento
das obrigagdes contratuais.

A CONTRATADA, na data de assinatura do contrato, devera indicar preposto
para representa-la na execugéo contratual, com responsabilidade pela gestéo
operacional, pelo cumprimento das obrigagcbes assumidas e pelo
relacionamento com o UNOPS nos assuntos relativos ao contrato.

O Gestor do Contrato e o preposto indicado pela CONTRATADA deverao
coordenar as atividades necessarias para testar as funcionalidades do sistema
de gestdo informatizado e para implantar o servico, seguindo planos
previamente estabelecidos.

Os meios de comunicagao entre o Unops, Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro,
Hospital Infantil Cosme e Damiao e o prestador de servigo sera formal. Para as
tarefas rotineiras podera ser utilizado o meio eletrénico. A documentacao
mensal devera ser encaminhada de forma eletronica, a forma fisica somente
sera necessaria quando solicitada expressamente.

As decisbes e providéncias que ultrapassem a competéncia do fiscal deverao
ser solicitadas a Administracdo do CONTRATANTE para a adogdo das
medidas que se fizerem necessarias.

GESTAO E FISCALIZAGAO DA EXECUGAO DO CONTRATO

O acompanhamento e a fiscalizacdo da execucdo do contrato consistem na
verificagdo da conformidade da prestacao dos servigos, dos materiais, técnicas
e equipamentos empregados, aferir o cumprimento dos resultados previstos
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pela Administracdo para o servico contratado, verificar a regularidade das
obrigagcbes previdenciarias, fiscais e trabalhistas, bem como prestar apoio a
instrugdo processual e o encaminhamento da documentagédo pertinente ao
setor de contratos para a formalizagcdo dos procedimentos relativos a
repactuacao, alteragdo, reequilibrio, prorrogacao, pagamento, extingdo do
contrato, dentre outras, com vista a assegurar o cumprimento das clausulas
avencadas e a solugédo de problemas relativos ao objeto, que serdo exercidos
pelos representantes da CONTRATANTE.

As atividades de gestdo e fiscalizagdo da execugédo contratual devem ser
realizadas de forma preventiva, rotineira e sistematica.

A fiscalizacdo administrativa podera ser efetivada com base em critérios
estatisticos, levando-se em consideracao falhas que impactem o contrato como
um todo e nao apenas erros e falhas eventuais no pagamento de alguma
vantagem a um determinado empregado.

Na fiscalizagdo do cumprimento das obrigagdes trabalhistas e sociais
exigir-se-a, dentre outras, as seguintes comprovacdes (os documentos
poderao ser originais ou copias autenticadas por cartério competente ou por
servidor da Administragdo), no caso de empresas regidas pela Consolidagao
das Leis do Trabalho (CLT):

a. no primeiro més da prestacao dos servicos, a CONTRATADA devera
apresentar a seguinte documentacao:

i. relacdo dos empregados, contendo nome completo, cargo ou
fungdo, horario do posto de trabalho, numeros da carteira de
identidade (RG) e da inscricdo no Cadastro de Pessoas Fisicas
(CPF), com indicacao dos responsaveis técnicos pela execugao dos
servigos, quando for o caso;

ii. carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS) dos empregados
admitidos e dos responsaveis técnicos pela execugcédo dos servigos,
quando for o caso, devidamente assinada pela CONTRATADA,; e

iii. exames médicos admissionais dos empregados da CONTRATADA
que prestardo os servicos.

b. entrega até o dia trinta do més seguinte ao da prestacdo dos servigos
ao setor responsavel pela fiscalizagao do contrato dos seguintes
documentos, quando nao for possivel a verificagdo da regularidade
destes no Sistema de Cadastro de Fornecedores (SICAF):

i. certiddo Negativa de Débitos relativos a Créditos Tributarios
Federais e a Divida Ativa da Unido (CND);

ii. certiddes que comprovem a regularidade perante as Fazendas
Estadual, Distrital € Municipal do domicilio ou sede do contratado;

iii. certiddo de Regularidade do FGTS (CRF); e
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certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT).

c. entrega, quando solicitado pela CONTRATANTE, de quaisquer dos
seguintes documentos:

extrato da conta do INSS e do FGTS de qualquer empregado, a
critério do CONTRATANTE;

cépia da folha de pagamento analitica de qualquer més da
prestacdo dos servigos, em que conste como tomador
CONTRATANTE;

cépia dos contracheques dos empregados relativos a qualquer més
da prestacao dos servigos ou, ainda, quando necessario, copia de
recibos de depdsitos bancarios;

comprovantes de entrega de Dbeneficios suplementares
(vale-transporte, vale-alimentacdo, entre outros), a que estiver
obrigada por forga de lei ou de Convencdo ou Acordo Coletivo de
Trabalho, relativos a qualquer més da prestagdo dos servigos e de
qualquer empregado; e

comprovantes de realizacdo de eventuais cursos de treinamento e
reciclagem que forem exigidos por lei ou pelo contrato.

d. entrega de copia da documentagdo abaixo relacionada, quando da
extingcdo ou rescisdo do contrato, apds o ultimo més de prestagcédo dos
servigos, no prazo definido no contrato:

iv.

termos de rescisdo dos contratos de trabalho dos empregados
prestadores de servigo, devidamente homologados, quando
exigivel pelo sindicato da categoria;

guias de recolhimento da contribuicao previdenciaria e do FGTS,
referentes as rescisoes contratuais;

extratos dos depdsitos efetuados nas contas vinculadas individuais
do FGTS de cada empregado dispensado; e

exames médicos demissionais dos empregados dispensados.

12.5. O CONTRATANTE devera analisar a documentacao solicitada na alinea “d”
acima no prazo de 30 (trinta) dias apdés o recebimento dos documentos,
prorrogaveis por mais 30 (trinta) dias, justificadamente.

12.6. No caso de sociedades diversas, tais como as Organizag¢des Sociais Civis de
Interesse Publico (Oscip’s) e as Organizagdes Sociais, sera exigida a
comprovacao de atendimento a eventuais obrigacdes decorrentes da
legislacao que rege as respectivas organizagoes.

12.7. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento das contribui¢cdes
previdenciarias, os fiscais ou gestores do contrato deverao oficiar a Receita
Federal do Brasil (RFB).
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Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento da contribuigcdo para o
FGTS, os fiscais ou gestor do contrato deverdo oficiar ao Ministério do
Trabalho.

O descumprimento das obrigagbes trabalhistas ou a ndo manutengédo das
condicbes de habilitagcao pela CONTRATADA podera dar ensejo a rescisao
contratual, sem prejuizo das demais sanc¢des.

Caso ndo seja apresentada a documentagdo comprobatéria do cumprimento
das obrigacbes trabalhistas, previdenciarias e para com o FGTS, o
CONTRATANTE comunicara o fato a CONTRATADA e retera o pagamento da
fatura mensal, em valor proporcional ao inadimplemento, até que a situagao
seja regularizada.

O CONTRATANTE podera conceder prazo para que a CONTRATADA
regularize suas obrigagdes trabalhistas ou suas condigdes de habilitagdo, sob
pena de rescisao contratual, quando nao identificar ma-fé ou a incapacidade de
corregao.

Nao havendo quitacdo das obrigagbes por parte da CONTRATADA no
prazo, o CONTRATANTE podera efetuar o pagamento das obrigacoes
diretamente aos empregados da CONTRATADA que tenham participado da
execucao dos servigos objeto do contrato.

O sindicato representante da categoria do trabalhador devera ser notificado
pelo  CONTRATANTE para acompanhar o pagamento das verbas
mencionadas.

Tais pagamentos ndo configuram vinculo empregaticio ou implicam a
assuncao de responsabilidade por quaisquer obrigagbes dele decorrentes
entre 0o CONTRATANTE e os empregados da CONTRATADA.

O contrato s6 sera considerado integralmente cumprido apés a comprovacgao,
pela CONTRATADA, do pagamento de todas as obrigagdes trabalhistas,
sociais e previdenciarias e para com o FGTS referentes a mao de obra alocada
em sua execugao, inclusive quanto as verbas rescisorias.

Além das disposi¢cdes acima citadas, a fiscalizacdo administrava observara,
ainda, as seguintes diretrizes:

Fiscalizacdo inicial (no momento em que a prestacdo de servigos é

iniciada):

a. sera elaborada planilha-resumo de todo o contrato administrativo, com
informacbes sobre todos os empregados terceirizados que prestam
servigcos, com os seguintes dados: nome completo, numero de
inscricdo no CPF, funcdo exercida, salario, adicionais, gratificagdes,
beneficios recebidos, sua especificagcdo e quantidade (vale-transporte,
auxilio-alimentac&o), horario de trabalho, férias, licencas, faltas,
ocorréncias e horas extras trabalhadas;
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b. todas as anotagbes contidas na CTPS dos empregados serao
conferidas, a fim de que se possa verificar se as informacdes nelas
inseridas coincidem com as informagdes fornecidas pela
CONTRATADA e pelo empregado;

c. o numero de terceirizados, por fungao, deve coincidir com o previsto no
contrato administrativo;

d. o salario ndo pode ser inferior ao previsto no contrato administrativo e
na Convencgéao Coletiva de Trabalho da Categoria (CCT);

e. serao consultadas eventuais obrigagbes adicionais constantes na CCT
para a CONTRATADA,;

f. sera verificada a existéncia de condicbes insalubres ou de
periculosidade no local de trabalho que obriguem a empresa a fornecer
determinados Equipamentos de Protecao Individual (EPIs);

g. no primeiro més da prestacdo dos servigos, a CONTRATADA devera
apresentar a seguinte documentacéo:

i. relacdo dos empregados, com nome completo, cargo ou fungéo,
horario do posto de trabalho, nimeros da carteira de identidade
(RG) e inscricado no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF), e
indicagao dos responsaveis técnicos pela execugcdo dos servicos,
quando for o caso;

i. CTPS dos empregados admitidos e dos responsaveis técnicos pela
execucao dos servicos, quando for o caso, devidamente assinadas
pela CONTRATADA,;

iii. exames médicos admissionais dos empregados da CONTRATADA
que prestarao os servigos; e

iv. declaracao de responsabilidade exclusiva da CONTRATADA sobre
a quitacdo dos encargos trabalhistas e sociais decorrentes do
contrato.

12.13.2. Fiscalizacdo mensal (a ser feita antes do pagamento da fatura):

a. deve ser feita a retencdo da contribuicdo previdenciaria no valor de
11% (onze por cento) sobre o valor da fatura e dos impostos incidentes
sobre a prestagao do servigo;

b. deve ser consultada a situagao da empresa junto ao SICAF; e

c. serdo exigidos a Certiddo Negativa de Débito (CND) relativa a Créditos
Tributarios Federais e a Divida Ativa da Unido, o Certificado de
Regularidade do FGTS (CRF) e a Certiddo Negativa de Débitos
Trabalhistas (CNDT), caso esses documentos n&o estejam
regularizados no SICAF.

12.13.3. Fiscalizacdo diaria:
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a. devem ser evitadas ordens diretas do CONTRATANTE dirigidas aos
terceirizados. As solicitagdes de servicos devem ser dirigidas ao
preposto da empresa. Da mesma forma, eventuais reclamacgdes ou
cobrancas relacionadas aos empregados terceirizados devem ser
dirigidas ao preposto;

b. toda e qualquer alteragdo na forma de prestacédo do servico deve ser
evitada, uma vez que essa conduta é exclusiva da CONTRATADA; e

c. Devem ser conferidos, por amostragem, diariamente, os empregados
terceirizados que estdo prestando servigos e em quais fungdes, e se
estdo cumprindo a jornada de trabalho.

Cabe, ainda, a fiscalizacdo do contrato, verificar se a CONTRATADA observa a
legislacao relativa a concessao de férias e licengas aos empregados, respeita a
estabilidade proviséria de seus empregados e observa a data-base da
categoria prevista na CCT, concedendo os reajustes dos empregados no dia e
percentual previstos.

O gestor devera verificar a necessidade de se proceder a repactuagao do
contrato, inclusive quanto a necessidade de solicitacdo da CONTRATADA.

O CONTRATANTE devera solicitar, por amostragem, aos empregados, seus
extratos da conta do FGTS e que verifiquem se as contribuicoes
previdenciarias e do FGTS estdo sendo recolhidas em seus nomes.

Ao final de um ano, todos os empregados devem ter seus extratos
avaliados.

A CONTRATADA devera entregar, no prazo de 15 (quinze) dias, quando
solicitado pelo CONTRATANTE quaisquer dos seguintes documentos:

a. extrato da conta do INSS e do FGTS de qualquer empregado, a critério
do CONTRATANTE;

b. copia da folha de pagamento analitica de qualquer més da prestagéo
dos servigos, em que conste como tomador o CONTRATANTE;

c. copia dos contracheques assinados dos empregados relativos a
qualquer més da prestacido dos servigos ou, ainda, quando necessario,
copia de recibos de depdsitos bancarios; e

d. comprovantes de entrega de beneficios suplementares (vale-transporte,
vale-alimentagao, entre outros), a que estiver obrigada por for¢a de lei,
Acordo, Convencdo ou Dissidio Coletivo de Trabalho, relativos a
qualquer més da prestacdo dos servigos e de qualquer empregado.

Durante a execugcdo do objeto, o fiscal técnico devera monitorar
constantemente o nivel de qualidade dos servicos para evitar a sua
degeneracao, devendo intervir para requerer a CONTRATADA a corregao das
faltas, falhas e irregularidades constatadas.
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12.18.

12.18.1.

12.19.

12.20.

12.21.

12.22.

12.23.

12.24.

12.25.

12.26.
12.26.1.

@ UNOPS
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O fiscal técnico devera apresentar mensalmente ao preposto da
CONTRATADA o resultado da medicdo do IMR, com a avaliagdo de
desempenho, qualidade e satisfacdo do usuario na prestacdo dos servigos
realizados.

Em hipotese alguma, sera admitido que a prépria CONTRATADA
materialize a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestagcdo dos
servigcos realizada.

A CONTRATADA podera apresentar justificativa para a prestagdo do servigo
com menor nivel de conformidade, que podera ser aceita pelo fiscal técnico,
desde que comprovada a excepcionalidade da ocorréncia, resultante
exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

O fiscal técnico podera realizar avaliagdo diaria, semanal ou mensal, desde
que o periodo escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o
desempenho e qualidade da prestacao dos servigos.

O representante do CONTRATANTE devera ter a qualificagdo necessaria para
0 acompanhamento e controle da execugao dos servigos e do contrato.

A verificagcdo da adequacao da prestacao do servico devera ser realizada com
base nos critérios previstos neste Termo de Referéncia.

A conformidade dos insumos a serem utilizados na execugdo dos servigos
devera ser verificada juntamente com o documento da CONTRATADA que
contenha sua relagao detalhada, de acordo com o estabelecido neste Termo de
Referéncia e na proposta, informando as respectivas quantidades e
especificagdes técnicas, tais como: qualidade, quantidade e forma de uso.

O representante do CONTRATANTE devera promover o registro das
ocorréncias verificadas, adotando as providéncias necessarias ao fiel
cumprimento das clausulas contratuais.

A fiscalizacdo de que ftrata esta clausula ndo exclui nem reduz a
responsabilidade da CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer
irregularidade, ainda que resultante de imperfeicbes técnicas, Vvicios
redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na
ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade do CONTRATANTE ou de
seus agentes, gestores e fiscais, conforme condigbes gerais do contrato
UNOPS.

A fiscalizagdo da execuc¢ao dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:

Realizacdo de vistorias in loco, a qualquer hora, em todas as areas do
Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infanti Cosme e Damiao
entregues a CONTRATADA para avaliagdo da qualidade na execugao dos
servicos, conforme instrumento constante no Anexo Xlll do termo de
referéncia.
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12.26.2.

12.26.3.

12.27.

12.28.

12.29.

12.30.

12.31.

12.32.

@ UNOPS
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Checagem das atividades rotineiras exercidas, para avaliagdo do
desempenho e da qualidade dos servigos, conforme instrumento constante
no Anexo Xlll do Edital;

As disposicbes previstas neste Termo de Referéncia ndo excluem o
disposto no Anexo VIII da Instrugdo Normativa SLTI/MP n° 05, de 2017,
aplicavel no que for pertinente a contratagao.

O(s) fiscal(is) do Contrato anotara(ao) em registro préprio todas as ocorréncias
relacionadas a sua execucao, indicando dia, més e ano, determinando o que
for necessario a regularizacdo das falhas ou defeitos observados e
encaminhados a Administragdo do CONTRATANTE para as providéncias
cabiveis.

Cabera aos fiscais do Contrato atestar a realizacdo dos servigos realizados,
mediante a conferéncia da Nota Fiscal, dos Relatérios apresentados pela
CONTRATADA e suas proprias anotacbes e controles, encaminhando em
seguida ao Setor de Orcamento e Finangas para pagamento.

Em caso de nao conformidade da Nota Fiscal ou do servigo executado, o fiscal
devera devolver a Nota Fiscal a CONTRATADA para as devidas corregcdes ou
notifica-la das inconformidades observadas quanto aos servicos executados,
ficando o pagamento condicionado a regularizagdo da Nota Fiscal ou dos
servigos pendentes.

O recebimento dos servicos mediante atesto nas notas fiscais ndo exclui a
responsabilidade civil pela solidez e seguranga do servico, nem ético-
profissional pela perfeita execugcdo dos servicos, dentro dos limites
estabelecidos pela Lei ou pelo Contrato.

Da afericao dos servicos e da adequacao dos pagamentos:

a. os servicos serdo aferidos pela FISCALIZACAO do contrato,
quantitativamente e qualitativamente, nos ultimos 5 (cinco) dias do
periodo de avaliacao;

b. A FISCALIZACAO do contrato acompanhard o desempenho da
CONTRATADA com base nos indicadores propostos e utilizara
formularios de afericdo e controle dos servigos, conforme modelos
constantes no Anexo Xll do Edital.

Os servicos poderao ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em
desacordo com as especificacbes constantes neste Termo de Referéncia e na
proposta, devendo ser corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado pelo
fiscal do contrato, as custas da CONTRATADA, sem prejuizo da aplicagao de
penalidades.
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13.
13.1.

13.1.1.

13.1.2.

13.1.3.

@ UNOPS
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CRITERIOS DE RECEBIMENTO E ACEITAGAO DO OBJETO

A emissao da Nota Fiscal/Fatura deve ser precedida do recebimento definitivo
dos servigos, nos termos que seguem:

No prazo de até 5 (cinco) dias corridos do adimplemento da parcela, a
CONTRATADA devera entregar toda a documentacdo comprobatéria do
cumprimento da obrigagao contratual.

O recebimento provisério sera realizado pelo fiscal técnico e administrativo
ou pela equipe de fiscalizagdo apds a entrega da documentagao acima, da
seguinte forma:

a. o CONTRATANTE realizara inspecao minuciosa de todos os servigos
executados, por meio de profissionais técnicos competentes,
acompanhados dos profissionais encarregados pelo servico, com a
finalidade de verificar a adequacdo dos servicos e constatar e
relacionar os arremates, retoques e revisdes finais que se fizerem
necessarios;

b. para efeito de recebimento provisodrio, ao final de cada periodo mensal,
o fiscal técnico do contrato devera apurar o resultado das avaliagdes da
execucao do objeto e, se for o caso, a andlise do desempenho e
qualidade da prestacdo dos servigos realizados em consonéncia com
os indicadores previstos no ato convocatério, que podera resultar no
redimensionamento de valores a serem pagos a CONTRATADA,
registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato;

c. a CONTRATADA fica obrigada a reparar, corrigir, remover, reconstruir
ou substituir, as suas expensas, no todo ou em parte, o objeto em que
se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execugao
ou materiais empregados, cabendo a fiscalizagado nao atestar a ultima
e/ou Unica medicao de servigcos até que sejam sanadas todas as
eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento
Provisorio;

d. o recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a
conclusdo de todos os testes de campo e a entrega dos Manuais e
Instrucdes exigiveis; e

e. da mesma forma, ao final de cada periodo de faturamento mensal, o
fiscal administrativo devera verificar as rotinas previstas no Anexo
VIII-B da IN SEGES/MP n° 5/2017, no que forem aplicaveis a presente
contratagado, emitindo relatério que sera encaminhado ao gestor do
contrato.

No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento dos
documentos da CONTRATADA, cada fiscal ou a equipe de fiscalizagao
devera elaborar Relatério Circunstanciado em consonancia com suas
atribuicdes, e encaminha-lo ao Gestor do Contrato.
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13.1.3.1.

13.1.3.2.

13.1.4.

13.1.5.

13.1.6.

14.

@ UNOPS
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Quando a fiscalizagdo for exercida por um unico servidor, o relatério
circunstanciado devera conter o registro, a andlise e a conclusdo acerca
das ocorréncias na execug¢ao do contrato, em relagao a fiscalizagao técnica
e administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo
encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

Sera considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do
relatério circunstanciado ou, em havendo mais de um a ser feito, com a
entrega do ultimo.

a. Na hipétese de a verificagdo, acima mencionada, nao ser
procedida tempestivamente, reputar-se-a como realizada,
consumando-se o recebimento provisério no dia do esgotamento
do prazo.

No prazo de até 10 (dez) dias corridos a partir do recebimento provisério
dos servigos, o gestor do contrato devera providenciar o recebimento
definitivo, ato que concretiza o ateste da execugdo dos servigos,
obedecendo as seguintes diretrizes:

a. realizar a analise dos relatérios e de toda a documentacgao
apresentada pela fiscalizagdo e, caso haja irregularidades que
impecam a liquidacdo e o pagamento da despesa, indicar as
clausulas contratuais permanentes, solicitando a CONTRATADA,
por escrito, as respectivas correcoes;

b. emir Termo Circunstanciado para efeito de recebimento definitivo
dos servigos prestados, com base nos relatérios e documentagdes
apresentadas; e

c. comunicar a CONTRATADA para que emita a Nota Fiscal ou
Fatura, com o valor exato dimensionado pela fiscalizagdo, com
base no Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), ou
instrumento substituto.

O recebimento provisério ou definitvo do objeto ndo exclui a
responsabilidade da CONTRATADA pelos prejuizos resultantes da incorreta
execugao do contrato, ou, em qualquer época, das garantias concedidas e
das responsabilidades assumidas em contrato e por forca das disposicoes
legais em vigor (Lei n° 10.406, de 2002).

Os servigos poderao ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em
desacordo com as especificagdes constantes neste Termo de Referéncia e
na proposta, devendo ser corrigidos/refeitos/substituidos no prazo fixado
pelo fiscal do contrato, a custa da CONTRATADA, sem prejuizo da
aplicagéo de penalidades

Precos e Condi¢des de Pagamento
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A contratagdo sera realizada por prego global e pagamento mensal, conforme
detalhamento abaixo:

Pagamentos fixos mensais: referentes 8 méo de obra disponibilizada para execugao
de servicos.

Pagamentos variaveis: calculado com base na quantidade de refeigdes distribuidas no
més multiplicada pelo preco unitario de refeicdo ofertado pela CONTRATADA, sendo
obrigatéria a apresentacdo da planilha de distribuicdo, bem como as evidéncias
relacionadas aos servigos prestados conforme detalhado no item 1.7 do capitulo 6.
Cronograma de Servigos.

O pagamento dos servigos prestados acontecera apds a aprovagao dos servigos pelo
UNOPS/Representante do hospital. Ndo sera feito nenhum pagamento por
antecipacéo.

O UNOPS efetuara o pagamento até o 30° (trigésimo) dia apds a apresentacao da
fatura emitida pela CONTRATADA com base no aceite por parte do UNOPS e do
beneficiario dos servigos executados.

15. Somente poderdo ser considerados para efeito de medigdo e pagamento os
servicos previstos no contrato e efetivamente executados pela Empresa e
aprovados pelo UNOPS.

16. ALTERAGAO SUBJETIVA

16.1. E admissivel a fusdo, cisdo ou incorporacdo da CONTRATADA com/em outra
pessoa juridica, desde que:

a. sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de
habilitacdo exigidos na licitagao original;

b. sejam mantidas as demais clausulas e condi¢des do contrato;

C. ndo haja prejuizo a execugdo do objeto pactuado e haja a anuéncia
expressa do CONTRATANTE a continuidade do contrato.

17. OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

17.1. Executar os servicos conforme todas as especificacdes deste Termo de
Referéncia e seus anexos, bem como pardmetros e rotinas estabelecidos
fornecendo todos os insumos, materiais, utensilios e equipamentos em
quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as
recomendacdes aceitas pelo manual de boas técnicas, normas e legislagdes
vigentes, bem como a alocagado dos empregados habilitados necessarios e em
quantidade suficiente ao perfeito cumprimento das clausulas contratuais;
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17.2.

17.3.

17.4.

17.5.

17.6.

17.7.

17.71.

17.7.2.

@ UNOPS
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Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos
quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos variaveis
decorrentes de fatores futuros e incertos, devendo complementa-los, caso o
previsto ndo seja satisfatério para o atendimento ao objeto da licitagao, exceto
quando aprovado com o Unops.

Fazer a instalagcao de sua infraestrutura de prestacdo de servigcos de acordo
com as condi¢cbes estabelecidas e conforme especificagdes nos itens 6.3 € 6.5
deste instrumento.

Efetuar reparos e adaptacbes que se fagam necessarias nas dependéncias do
Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantii Cosme e Damido, que
envolvem a operacionalizagcdo e preparo das refeicbes, tais como, forro,
azulejos, paredes, janelas e telas de protecéo, vidros de janelas, cantoneiras,
borrachas de protecéo, pisos, instalacdes hidraulicas e elétricas vinculadas ao
servico, realizando reparos imediatos, as suas expensas;

Submeter-se a fiscalizacdo permanente dos fiscais e/ou gestores do contrato,
designados pelo CONTRATANTE.

Obedecer as especificagcbes dos manuais, procedimentos operacionais padrao,
protocolos e documentos institucionais da CONTRATANTE, bem como normas
e legislacbes vigentes, incluindo legislagbes para controle de infecgdes
hospitalares

Apresentar a Equipe de Fiscalizagdo, nos prazos estabelecidos, os seguintes
documentos:

Manual de Boas Praticas para Servicos de Nutricdo e Alimentagdo. O
manual de boas praticas devera estabelecer procedimentos de boas
praticas para servico de alimentacdo a fim de garantir as condicoes
higiénico sanitarias do alimento preparado com base na RDC n° 216, de 15
de setembro de 2004, Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de junho de 1997,
RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, complementada pelos 6rgaos de
vigildncia sanitaria estaduais, distritais e municipais visando abranger
requisitos inerentes as realidades locais. Devera conter os requisitos
higiénico sanitarios do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantil
Cosme e Damiao; a manutengao e higienizagdo das instalagbes, dos
equipamentos e dos utensilios; o controle da agua de abastecimento; o
controle integrado de vetores e pragas urbanas; a capacitagdo de
profissionais; o controle da higiene e saude dos manipuladores; o manejo
de residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado;

Os procedimentos operacionais padronizados, parte integrante do Manual
de Boas Praticas, escritos de forma objetiva que estabeleca instrucoes
sequenciais para a realizacdo de operacgdes rotineiras e especificas na
producdo, armazenamento e ftransporte interno dos alimentos. Os
procedimentos podem conter nomenclatura diferenciada da RDC n° 275, de
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17.7.3.

17.7.4.

17.7.5.

17.7.6.

17.7.7.

17.7.8.

17.7.9.

@ UNOPS
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21 de outubro de 2002 desde que obedeca ao conteudo estabelecido nesta
resolugéo, incluindo:

a. Organograma da Empresa, quadro de pessoal, com respectiva
qualificagao, atribui¢cdo e jornada de trabalho;

b. Fluxograma da produgéao e distribuicao das refei¢cdes

c. Procedimentos Operacionais Padrao (POPs), desenvolvidos e
implementados no Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantil
Cosme e Damido conforme listado a seguir, para:

i. higienizacdo das instalacbes, equipamentos, moveis e
utensilios;

ii.  controle da potabilidade da agua;

iii.  higiene e saude dos manipuladores;

iv.  manejo dos residuos;

v.  manutencao preventiva e calibracdo de equipamentos;

vi.  controle integrado de vetores e pragas urbanas;

vi. selecdo das matérias primas, ingredientes e
embalagens;
viii.  programa de recolhimento dos alimentos;

Os POPs deverao ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel
técnico, responsavel pela operacdo e responsavel legal firmando o
compromisso de implementagdo, monitoramento, avaliagdo, registro e
manutencdo dos mesmos;

A frequéncia das operagdes e nome, cargo e ou fungado dos responsaveis
por sua execucao devem ser especificados em cada POP;

Os funcionarios deverao estar devidamente capacitados para a execucao
dos POPs;

Quando aplicavel, os POPs devem relacionar os materiais necessarios para
a realizacdo das operagdes assim como os Equipamentos de Protecéo
Individual e paramentacgao;

Os POPs deverao estar acessiveis aos responsaveis pela execugao das
operagdes e as autoridades sanitarias;

Os POPs poderdao ser apresentados como anexo do Manual de Boa
Praticas;

Os POPs referentes as operagbes de higienizagdo de instalagdes,
equipamentos, moéveis e utensilios deverdo conter informacbes sobre a
natureza da superficie a ser higienizada, método de higienizagao, principio
ativo selecionado e sua concentracdo, tempo de contato dos agentes
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17.7.10.

17.7.11.

17.7.12.

17.7.13.

17.7.14.

17.7.15.

@ UNOPS
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quimicos e ou fisicos utilizados na operagao de higienizagéo, temperatura e
outras informagbes que se fizerem necessarias. Quando aplicavel o
desmonte dos equipamentos, os POPs deverao contemplar esta operacao

Os POPs deverao abordar as operacbes relativas ao controle da
potabilidade da agua, incluindo as etapas em que ela é critica para o
processo produtivo, especificando os locais de coleta das amostras, a
frequéncia de sua execucado, as determinagdes analiticas, a metodologia
aplicada e os responsaveis.

As etapas, a frequéncia e os principios ativos usados para a lavagem e
antissepsia das méos dos manipuladores devem estar documentados em
procedimentos operacionais, assim como as medidas adotadas nos casos
em que os manipuladores apresentem lesdo nas mé&os, sintomas de
enfermidade ou suspeita de problema de saude que possa comprometer a
seguranca do alimento. Deve-se especificar os exames aos quais 0s
manipuladores de alimentos s&o submetidos, bem como a periodicidade de
sua execugao. O programa de capacitagdo dos manipuladores em higiene
deve ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o conteudo
programatico e a frequéncia de sua realizagao, mantendo-se em arquivo os
registros da participagdo nominal dos funcionarios.

Os Procedimentos Operacionais Padronizados devem estabelecer a
frequéncia e o responsavel pelo manejo dos residuos. Da mesma forma, os
procedimentos de higienizacdo dos coletores de residuos e da area de
armazenamento devem ser discriminados atendendo, no minimo, aos
tépicos especificados no item 19.5.9;

Os estabelecimentos devem dispor dos Procedimentos Operacionais
Padronizados que especifiquem a periodicidade e responsaveis pela
manutencdo dos equipamentos envolvidos no processo produtivo do
alimento. Esses POPs devem também contemplar a operagdo de
higienizacdo adotada apdés a manutencédo dos equipamentos. Devem ser
apresentados os POPs relativos a calibragdo dos instrumentos e
equipamentos de medicdo ou comprovante da execucgao do servigo quando
a calibracao for realizada por empresas terceirizadas.

Os POPs referentes ao controle integrado de vetores e pragas urbanas
devem contemplar as medidas preventivas e corretivas destinadas a
impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou a proliferagcdo de vetores e
pragas urbanas. No caso da adocdo de controle quimico, o
estabelecimento deve apresentar comprovante de execugao de servigo
fornecido pela empresa especializada CONTRATADA, contendo as
informacdes estabelecidas em legislagéo sanitaria especifica.

O estabelecimento deve dispor de procedimentos operacionais
especificando os critérios utilizados para a selecdo e recebimento da
matéria-prima, embalagens e ingredientes, e, quando aplicavel, o tempo de
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17.7.16.

17.717.

17.7.18.

17.7.19.

17.7.20.

17.8.

17.9.

17.10.

17.11.
17.12.
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quarentena necessario. Esses procedimentos devem prever o destino dado
as matérias-primas, embalagens e ingredientes reprovados no controle
efetuado;

O programa de recolhimento de produtos deve ser documentado na forma
de procedimentos operacionais, estabelecendo-se as situagdes de adogao
do programa, os procedimentos a serem seguidos para o rapido e efetivo
recolhimento do produto, a forma de segregacao dos produtos recolhidos e
seu destino, além dos responsaveis pela atividade.

A implementacdo dos POPs deve ser monitorada periodicamente de forma
a garantir a finalidade pretendida, sendo adotadas medidas corretivas em
casos de desvios destes procedimentos. As acbes corretivas devem
contemplar o destino do produto, a restauracdo das condi¢des sanitarias e
a reavaliacdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados.

Deve-se prever registros periédicos suficientes para documentar a
execucdo e o monitoramento dos Procedimentos Operacionais
Padronizados, bem como a ado¢ao de medidas corretivas. Esses registros
consistem em anotagdo em planilhas e ou documentos e devem ser
datados, assinados pelo responsavel pela execugdo da operagdo e
mantidos por um periodo superior ao tempo de vida de prateleira do
produto.

Deve-se avaliar, regularmente, a efetividade dos POPs implementados pela
CONTRATADA e, de acordo com os resultados, deve-se fazer os ajustes
necessarios;

Os Procedimentos Operacionais Padronizados devem ser revistos em caso
de modificagdo que implique em alteragdes nas operagdes documentadas.

Informar previamente ao Unops qualquer mudanca na rotina de trabalho, sendo
admitida adequagao técnica da metodologia empregada pela CONTRATADA,
conforme sua experiéncia e curva de aprendizado, desde que nao prejudique
os resultados contratados e mediante autorizagdo do Unop;

Assumir inteira responsabilidade técnica e administrativa pelos servigos
contratados, nos termos deste Termo de Referéncia e legislagédo vigente, ndo
podendo, sob qualquer hipotese, transferir a outras empresas a
responsabilidade por problemas no fornecimento do servigo;

Nao transferir a terceiros, por qualquer forma, nem mesmo parcialmente, as
obrigacbes assumidas, nem subcontratar qualquer das prestacdes a que esta
obrigada;

Manter a execugao dos servigos nos horarios fixados pelo CONTRATANTE;

Manter preposto nos locais de prestacéo de servigo, aceito pela Administragéo,
para representa-la na execucdo do contrato, durante todo o periodo de
vigéncia do contrato. Uma das fungdes do preposto é garantir o preenchimento
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integral e permanente de todos os postos de trabalho e Nutricionista,
Responsavel Técnica, providenciando cobertura para auséncias e
selecionando novos funcionarios para postos que venham a se tornar
desocupados. Cabe ao preposto nomear Responsavel Técnico e/ou supervisor
direto responsaveis pelos servicos, com a missdo de garantir o bom
andamento dos trabalhos. Estes profissionais terdo a obrigagéo de fiscalizar e
ministrar as orientagdes necessarias aos executantes dos servigos, com as
seguintes responsabilidades:

Manter profissional nutricionista com experiéncia comprovada de, no
minimo, 24 (vinte e quatro) meses na area de produgédo em hospitais com o
mesmo perfil assistencial do CONTRATANTE, ou residéncia dos
nutricionistas especificados nos curriculos também em hospitais com o
mesmo perfil assistencial do CONTRATANTE, para atendimento de boas
praticas e qualificacdo econdmico-financeira, como responsavel técnico
pela execucdo do objeto de licitagdo, devidamente habilitado e capacitado
para supervisionar e garantir a execugao dos servicos dentro das normas
de boas praticas e qualidade estabelecidas pela legislacdo vigente,
responsavel pela produgdo dos documentos técnicos (Manual de Boas
Praticas e Procedimentos Operacionais Padrdo — POPs), ministrar
treinamentos, selecionar, escolher, adquirir e prover o uso adequado de
EPIs, paramentacido e produtos quimicos/saneantes, além de quadro
técnico compativel para realizar todas as atribuicbes pertinentes a atuagao
profissional conforme legislagdo vigente. Esse profissional devera ter
atuacao fixa e exclusiva nas dependéncias da CONTRATANTE. A formacéao
minima e obrigatéria do responsavel técnico deve ser nivel superior em
nutricdo com: experiéncia comprovada e que responda perante a vigilancia
sanitaria pelas agdes realizadas durante a execugao do servico;

O preposto sera o principal elo entre os funcionarios (inclusive supervisores) e
a CONTRATANTE;

O Responsavel técnico designados por escrito, no ato da assinatura do
contrato, devidamente qualificados, devera realizar visitas ao CONTRATANTE
para, juntamente com profissionais responsaveis pelo servico de nutricdo
hospitalar, tratar de ndo conformidades nos servigos prestados, semanalmente,
em dia e horario a ser estipulado entre as partes;

Garantir a efetiva e imediata substituicado do Nutricionista, por outro do mesmo
nivel, previamente comunicado, e aprovado pela CONTRATANTE, ato continuo
a eventuais impedimentos, ou conforme impedimentos previstos na legislagédo
vigente e Resolugao CFN n.° 600, de 25 de fevereiro de 2018;

O servico de apoio a Nutricdo Clinica devera ser executado exclusivamente por
técnico de nutricdo, observando as atribuicbes e rotinas do cargo, conforme
regulamentacado do Conselho pertinente. Os técnicos em Nutricado deverao ser
disponibilizados em quantidades suficientes para acompanhar a montagem das
dietas e distribuicdo das refeicdes nas clinicas; supervisionar os copeiros e o
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uso dos equipamentos de protecdo individual (EPIl) e paramentagdo no
momento da distribuicdo das dietas nas clinicas; atualizar o sistema com as
informacgdes dos mapas de dietas disponibilizadas pelo nutricionista da unidade
clinica para leitura pela CONTRATADA;

As atividades dos Técnicos em Nutricdo de apoio a clinica consistirdo na
execugao das atribuicdes constantes nas Resolugcbes 312/2003 e 227/99 do
Conselho Federal de Nutricionistas ou outras posteriormente publicadas e de
acordo com o CBO 3252-10;

Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte,
no prazo fixado pelo fiscal do contrato, os servicos efetuados em que se
verificarem vicios, defeitos ou incorrecbes resultantes da execug¢ao ou dos
materiais empregados;

Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto,
bem como por todo dano causado ao Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e
Hospital Infanti Cosme e Damido, devendo ressarcir imediatamente o
CONTRATANTE em sua integralidade, ficando o mesmo autorizado a
descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos pagamentos devidos a
CONTRATADA, o valor correspondente aos danos sofridos;

Arcar com a responsabilidade civil por todos e quaisquer danos materiais e
pessoais causados por seus funcionarios, dolosa ou culposamente, aos bens
do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro, Hospital Infantii Cosme e Damiao e de
terceiros, assumindo todo 6nus resultante de quaisquer acdes, demandas,
custos e despesas decorrentes de danos, ocorridos por culpa sua ou de
qualquer de seus funcionarios e prepostos;

Comunicar ao CONTRATANTE, por escrito, no prazo maximo de 24 (vinte e
quatro) horas, toda e qualquer anormalidade verificada na execugdo dos
servicos e prestar esclarecimentos julgados necessarios; bem como qualquer
ocorréncia anormal ou acidente que se verifique nos locais de servicos;

Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as
obrigacbes assumidas, todas as condicbes de habilitacdo e qualificagédo
exigidas na licitagao;

Apresentar ao CONTRATANTE, na implantagdo dos servigos, e sempre que
alterada, a relagdo nominal dos empregados que adentrardo o 6rgao para a
execugao do servico;

Apresentar, quando solicitado, certiddo de distribuicdo civel de toda a mao de
obra disponibilizada para atuar nas instalagbes do CONTRATANTE;

Nao permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de 16 (dezesseis)
anos, exceto na condi¢do de aprendiz para os maiores de 14 (quatorze) anos;
nem permitir a utilizagdo do trabalho do menor de 18 (dezoito) anos em
trabalho noturno, perigoso ou insalubre;
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Manter profissionais devidamente qualificados para que se possa viabilizar a
construcdo de um mapa de risco e instaurar medidas eficazes de cunho
preventivo, visando a protecdo do trabalhador, visto a possibilidade de
acidentes de trabalho e doencas ocupacionais proporcionados nesse ambiente.

Selecionar e preparar, nas dependéncias da CONTRATADA, rigorosamente os
funcionarios que irdo prestar os servigos, encaminhando pessoas com nivel de
instrugcdo compativel e funcdes profissionais devidamente registradas em suas
carteiras de trabalho;

Exercer controle sobre a assiduidade e a pontualidade de seus funcionarios;

Apresentar os empregados devidamente uniformizados e identificados por
meio de cracha, além de prové-los com os Equipamentos de Protecéo
Individual — EPI e paramentagao, recomendados para a atividade que executa;

Selecionar, avaliar, adquirir e prover o uso adequado de EPI'S e produtos
quimicos;

Substituir toda e qualquer auséncia de seus funcionarios por outro profissional
que atenda aos requisitos exigidos, devendo identificar previamente o
respectivo substituto ao Fiscal do Contrato, no prazo de até duas (2) horas, de
modo que n&o ocorra atraso ou prejuizo na quantidade e qualidade das
refeicdes produzidas e distribuidas;

Assumir todas as responsabilidades e adotar todas as medidas necessarias ao
atendimento dos seus funcionarios acidentados ou com mal subito;

Atender as solicitagbes da CONTRATANTE quanto a substituicio dos
empregados alocados, no prazo fixado pelo fiscal do contrato, nos casos em
que ficar constatado descumprimento das obrigagbes relativas a execugéo do
servico, conforme descrito neste Termo de Referéncia;

Nao permitir que seus funcionarios realizem horas extraordinarias, fora da
jornada normal de trabalho, em finais de semana ou em dias feriados;

Instruir seus funcionarios:
Quanto a necessidade de acatar as Normas Internas do CONTRATANTE.

Quanto as orientagbes para prevengdo de acidentes e de incéndio nas
dependéncias do CONTRATANTE.

Sobre as atividades a serem desempenhadas, alertando-os a ndo executar
atividades nédo abrangidas pelo contrato, devendo a CONTRATADA relatar
ao CONTRATANTE toda e qualquer ocorréncia neste sentido, a fim de
evitar desvio de fungao.

Alocar os funcionarios que irdo desenvolver os servigos contratados somente
apos efetivo treinamento pertinente aos Servigos de Nutricdo e Dietética, com
avaliagdo do conteudo programatico, por parte do Gestor e/ou Fiscal do
Contrato. Os funcionarios devem estar capacitados para a execug¢ao das suas
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atividades no que se refere aos aspectos técnicos e operacionais, a legislacao,
a novas tecnologias, a prevengdo e controle de seguranca alimentar e a
seguranga e saude ocupacional;

O conteudo programatico de todo treinamento executado deve ser submetido
previamente a aprovagdo do UNOPS;

Devera ser apresentado ao Unops o programa de treinamento anual,
contemplando no minimo um evento por trimestre, cujo programa e duragao
deverao ter o parecer favoravel da CONTRATANTE;

Além do conteudo tedrico, os eventos de capacitagcdo deverdo prever
abordagens diferenciadas como por exemplo, utilizagao de estudos de casos
para discussao conjunta, grupo de auditorias e outras agdes que permitam uma
interacdo dindmica com os processos € o ambiente de trabalho. Todas estas
acdes deverao estar descritas no programa de treinamento anual

Realizar treinamentos e capacitagdbes permanentes aos funcionarios que
estejam executando os servigos, com fornecimento de material de apoio aos
colaboradores para acompanhamento dos conteudos, devendo o conteudo
programatico, frequéncia, carga horaria total e os profissionais que irdo
ministrar o treinamento, serem aprovados pela CONTRATANTE;

A CONTRATADA devera apresentar os indicadores de desempenho apés a
realizagcdo de cada capacitagdo dos colaboradores de todas as categorias nos
cursos e treinamentos realizados, contemplando o percentual de abrangéncia
dos treinamentos e o aproveitamento de conteudo;

A CONTRATADA devera encaminhar ao CONTRATANTE relacido de horas de
capacitacdo x colaborador, nominalmente apds a realizagdo de cada uma das
capacitagdes;

Para controle do horario de entrada e saida dos prestadores de servico a
CONTRATADA devera instalar Sistema de Registro de Ponto Eletrénico —
SREP conforme artigo 74, § 2° da Consolidagao das Leis Trabalhistas — CLT;

O controle e a fiscalizacdo devem seguir, fielmente, a Portaria n° 1.510, de 21
de agosto de 2009, do Ministério do Trabalho e Emprego.

Permitir a CONTRATANTE o acesso diario ao controle de frequéncia dos
empregados;

Responsabilizar-se por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais,
previdenciarias, tributarias e as demais previstas na legislacao especifica, cuja
inadimpléncia nao transfere responsabilidade a CONTRATANTE;

Respeitar a legislagdo trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e
outras disposi¢des previstas em normas coletivas da categoria profissional,

Fornecer, sempre que solicitados pelo CONTRATANTE, os comprovantes do
cumprimento das obrigagdes previdenciarias, do Fundo de Garantia do Tempo
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de Servigo (FGTS), do pagamento dos salarios e demais beneficios
trabalhistas dos funcionarios;

Efetuar reparos nas areas prediais e adaptagdes nas instalagbes que se fagcam
necessarias nas dependéncias do Servico de Nutricdo e Alimentacdo, que
envolvem a operacionalizacdo nas dependéncias da CONTRATANTE, as suas
expensas;

Sujeitar-se a retencdo da garantia prestada e dos valores das faturas
correspondentes em valor proporcional ao inadimplemento, até que a situacao
seja regularizada, por ocasido do encerramento da prestacdo dos servicos
contratados, podendo o CONTRATANTE utiliza-los para o pagamento direto
aos trabalhadores vinculados ao contrato no caso da ndo comprovagao:

Do pagamento das respectivas verbas rescisorias; ou

Da realocagcao dos trabalhadores em outra atividade de prestacdo de
servicos, nos termos do art. 65, incisos | e Il da Instrugdo Normativa
SEGES/MPDG n.° 05/2017.

Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagdes previstas em Acordo,
Convencéao, Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias
abrangidas pelo contrato, por todas as obrigagbes trabalhistas, sociais,
previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislacao;

19.28 As empresas CONTRATADAs que sejam regidas pela Consolidagcao das
Leis do Trabalho (CLT) deverdao apresentar a seguinte documentagdo no
primeiro més de prestagdo dos servigos, conforme alinea "g" do item 10.1 do
Anexo VIII-B da IN SEGES/MPDG n. 5/2017:

Relacdo dos funcionérios, contendo nome completo, cargo ou fungéo,
salario, horario do posto de trabalho, numeros da carteira de identidade
(RG) e da inscricao no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF), com indicagao
dos responsaveis técnicos pela execugao dos servigos, quando for o caso;

Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS) dos funcionarios
admitidos e dos responsaveis técnicos pela execucio dos servigcos, quando
for o caso, devidamente assinada pela CONTRATADA;

Exames médicos admissionais dos funcionarios da CONTRATADA que
prestarao os servigos;

Declaracdo de responsabilidade exclusiva da CONTRATADA sobre a
quitacao dos encargos trabalhistas e sociais decorrentes do contrato;

Quando néo for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro
de Fornecedores — SICAF, a empresa CONTRATADA devera entregar ao setor
responsavel pela fiscalizagdo do contrato, até o dia trinta do més seguinte ao
da prestacao dos servicos, os seguintes documentos:

Prova de regularidade relativa a Seguridade Social;
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Certidao conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Unido;

Certidées que comprovem a regularidade perante as Fazendas Estadual,
Distrital e Municipal do domicilio ou sede da CONTRATADA,;

Certidao de Regularidade do FGTS — CRF; e
Certidao de Regularidade do FGTS — CRF; e

Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, alinea "c" do item 10.2
do ANEXO VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017;

Nao se beneficiar da condicido de optante pelo Simples Nacional, salvo as
excegdes previstas no § 5°-C do art. 18 da Lei Complementar no 123, de 14 de
dezembro de 2006.

Comunicar formalmente a Receita Federal a assinatura do contrato de
prestacdo de servigos mediante cessao de mao de obra, salvo as excegdes
previstas no § 5°-C do art. 18 da Lei Complementar no 123, de 14 de dezembro
de 2006, para fins de exclusdo obrigatéria do Simples Nacional a contar do
més seguinte ao da contratagao, conforme previsao do art.17, XIl, art.30, §1°, Il
e do art. 31, I, todos da LC 123, de 2006. 15.27.1.

Para efeito de comprovacdo da comunicagcdo, a CONTRATADA devera
apresentar cépia do oficio enviado a Receita Federal do Brasil, com
comprovante de entrega e recebimento, comunicando a assinatura do
contrato de prestagdo de servigos mediante cessdo de mao de obra, até o
ultimo dia utii do més subsequente ao da ocorréncia da situacdo de
vedagao.

Manter sigilo, sob pena de responsabilidade civil, penal e administrativa, sobre
todo e qualquer assunto de interesse do CONTRATANTE ou de terceiros de
que tomar conhecimento em razdo da execucdo do objeto deste Termo de
Referéncia, devendo orientar seus empregados nesse sentido.

Comunicar ao CONTRATANTE, sempre que ocorrer quaisquer mudangas no
Contrato Social da Empresa, apés a assinatura do futuro Contrato, devendo
encaminhar através de Oficio, cépia autenticada do instrumento de alteragao,
devidamente protocolado pelo érgéo fiscalizador competente;

Elaborar e manter atualizados os Manuais de Boas Praticas de Producao e os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) do servico de nutricao e
alimentacdo e refeitério, de acordo com as legislagbes vigentes,
apresentando-os a CONTRATANTE em um prazo maximo de 60 dias, a partir
do inicio da execugao do Contrato;

Submeter-se a fiscalizagdo permanente e prestar todo esclarecimento ou
informacdo solicitada pela CONTRATANTE ou por seus prepostos,
garantindo-lhes o acesso a qualquer tempo ao local dos trabalhos (estoque,
producao e dispensagao de alimentos), para acompanhar os procedimentos
adotados no recebimento e armazenamento de géneros, pré-preparo,
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producdo e distribuicdo de refeicdes. Garantir também acesso a toda
documentacgao relativa a execugao do contrato;

Comprovar o uso das quantidades de alimentos previstas no presente contrato,
através de documentos e/ou procedimentos de pesagem sempre que
solicitado;

Preencher check list diario dos procedimentos e servigcos realizados
diariamente e ao final de cada més emitir Relatério Consolidado de Medigao, o
qual se constitui em subsidio para a Avaliacdo dos servigos realizados;
(Instrumento de medigao e formulario de ocorréncias);

Fornecer sempre que solicitado, os documentos e informagdes necessarias
para a apropriagdo da mao de obra e registro de servigos, estatisticas de
consumo e de restos de alimentos, demonstrativos de custos e quaisquer
outras informagdes para instruir estudos, analises e pesquisas do
CONTRATANTE;

Permitir, mediante comunicacdo prévia da CONTRATANTE e devidamente
paramentados, acesso de alunos de graduagdao em Nutricdo, acompanhados
de instrutor da Universidade, e que os mesmos desenvolvam suas atividades
praticas, como acompanhar os procedimentos adotados no recebimento e
armazenamento de géneros, pré-preparo e producdo de refei¢cdes, incluindo
controle de estoque e validade dos itens e visita técnica, dentro das instalacbes
ocupadas pela CONTRATADA uma vez que devemos contribuir com a
formacao profissional de qualidade.

O material, equipamentos e utensilios disponibilizados pela CONTRATADA
para execugcdo do objeto deste contrato, somente podera ser retirado das
dependéncias da CONTRATANTE, apés o fim da vigéncia do contrato, ou
rescisdo contratual, mediante a instalacdo do material, equipamentos e
utensilios da nova CONTRATADA para execugao dos servigcos, o que ocorrera
no prazo de até 60 dias apds a assinatura do novo contrato; conforme e
transicdo aprovada;

Para a execugdo dos servigos deverdao ser observados o0s conceitos,
caracteristicas das dietas, tipos, técnicas, procedimentos e métodos para a
producdo, armazenamento e distribuicido de refeigcbes, convencionadas neste
Termo de Referéncia e seus anexos, além de frequéncia e horarios;

Quando existirem falhas de funcionarios da CONTRATADA que resultarem em
refeicbes e/ou preparagdes inadequadas e/ou perdas, estas devem ser refeitas
sem 6nus para 0 CONTRATANTE;

Manter a qualidade e uniformidade no padrdo da alimentacdo e do servigo,
independentemente das escalas de servigo adotadas;

Solicitar por escrito e com justificativas, alteragdo de cardapio ja aprovado, com
antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas da produgéo do cardapio em
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questdo, e sb6 efetuar esta alteracdo caso ela seja aprovada pelo
CONTRATANTE;

Cabera a CONTRATADA ter o controle do numero e o tipo de refeigdes
servidas diariamente para cada tipo de servigo prestado, com o mecanismo de
controle padronizado e aprovado pelo CONTRATANTE. Os registros devem
ficar disponiveis para a CONTRATANTE. Esse controle sera feito por um
funcionario da CONTRATADA e um funcionario designado pela
CONTRATANTE, ocorrendo diferengcas no numero de refeigcdes efetivamente
consumidas, prevalecera o nimero do CONTRATANTE;

Controlar o acesso ao uso do refeitério por meio de catraca biométrica,
obedecendo o padrao de escala de trabalho da CONTRATANTE e demais
usuarios autorizados, com emissdo de relatérios de acesso diarios para
controle por grupos de usuarios, grupos de trabalho e por refeigdo, permitindo
0 acesso da CONTRATANTE ao sistema de controle;

Responsabilizar-se pela mao de obra capacitada, matéria prima (qualidade dos
géneros alimenticios), aquisicdo e armazenamento de géneros alimenticios
(pereciveis e nao pereciveis) observando aspectos e prazos de validade,
material descartavel; pré-preparo, preparo, porcionamento e distribuicao de
todas as refeigcbes necessarias ao atendimento as necessidades clinicas dos
pacientes e dos comensais;

Responsabilizar-se pelo controle de qualidade de seus estoques, observando
prazos de validade, comprometendo-se a ndo utilizar nenhum produto fora do
prazo de validade indicado, ou com alteragbes de caracteristicas, ainda que
dentro da validade;

Responsabilizar-se por eventuais paralisacdes dos servigos, por parte dos seus
funcionarios, sem repasse de qualquer 6nus a CONTRATANTE, para que nao
haja interrupcéo dos servigos prestados;

Em caso de problemas que impliguem em descontinuidade dos servigos
contratados nas dependéncias da CONTRATANTE, a CONTRATADA devera
garantir o preparo de todas as refeigdes, para os pacientes, acompanhantes,
funcionarios, residentes e outros graduandos, (conforme normas internas da
CONTRATANTE) em outra Unidade de Nutrigdo e Alimentagéo apropriada,
dando continuidade aos servicos em tempo habil até o retomo das atividades
normais da unidade de apoio, sem 6nus adicional a CONTRATANTE. A
CONTRATANTE permanecera o direito de diligéncia as dependéncias
utilizadas para esse fim;

Havendo necessidade de fornecimento de refeicdes de forma transportada
(pacientes externos em unidades ambulatoriais), esta devera ser feita em
caixas isotérmicas, aprovadas pela CONTRATANTE, capazes de conservar as
refeicbes em temperatura adequada, conforme legislagdes vigentes estaduais
e municipais para transporte de refeigbes. Devera seguir também todos os
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critérios de higiene e controle de qualidade, conforme RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004, RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002;

Manutencao preventiva e corretiva, com reposicdo de pecas, de todos os
equipamentos da CONTRATANTE, disponibilizados para uso da
CONTRATADA, e equipamentos de propriedade da CONTRATADA, sem
qualquer 6nus para a CONTRATANTE;

Efetuar as suas expensas, as reposicboes dos equipamentos, materiais e
utensilios de que forem inutilizados por quebra ou extravio, ou equipamentos
que nao se apresentarem dentro dos padrbes de qualidade do
CONTRATANTE, no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas. As
especificacbes técnicas e o modelo dos equipamentos e utensilios a ser
substituido deveréo ter prévia autorizacdo da CONTRATANTE;

Assegurar que as instalagoes fisicas e dependéncias do servi¢go de nutrigdo e
alimentacédo estejam em conformidade com as condi¢des higiénico sanitarias
conforme a legislacao vigente;

Fornecer todos os equipamentos de informatica e materiais de escritério
necessarios a perfeita execucdo do servico, bem como o mobilidrio para
ambiente administrativo da terceirizada de acordo com o padrao adotado pelo
Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantii Cosme e Damido, estar
certificado pelo Inmetro e atender ao padrao de ergonomia estabelecido pelo
Ministério do Trabalho;

Proceder a limpeza e desinfeccdo dos equipamentos e utensilios de acordo
com as recomendagdes dos fabricantes da maquinaria, além de seguir normas
de procedimentos que visem a conservar o equipamento em bom estado e
limpo;

Do controle de pragas e vetores:

E de responsabilidade da empresa CONTRATADA sem custo adicional
para CONTRATANTE, realizar e registrar o controle de pragas e vetores
durante toda duracao do contrato, a cada 15 dias, nas areas da cozinha da
CONTRATADA e CONTRATANTE, mantendo registros na unidade e
apresentando-os sempre que solicitados pelo CONTRATANTE.

Sempre que solicitado pelo CONTRATANTE, ou se fizer necessario,
realizar dedetizacao, desratizacao, desinsetizacao, nas areas do servigo de
producdo de refeicdes hospitalar e refeitério, mesmo fora do periodo
programado pela CONTRATADA, sem 06nus adicional pelo
CONTRATANTE. No caso de ineficacia, a CONTRATADA comprometer-se-
a repetir o procedimento;

Respeitar as legislagbes vigentes para controle de pragas em servigos de
alimentacgao e Nutrigéo.
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Implantar e realizar, por meio de empresa devidamente habilitada nos
termos da portaria CVS n.° 9 de 16 de novembro de 2000, controle
integrado de pragas, procedimentos de prevencao e eliminagao de insetos
e roedores em todas as dependéncias dos servicos de nutricdo na
periodicidade recomendada.

Os produtos utilizados deverdo apresentar registro no Ministério da Saude
e ser de boa qualidade. A CONTRATADA devera apresentar um
cronograma referente a programacao dos referidos servigos e um relatério
dos servigos efetuados.

Estar ciente que quando houver descumprimento total ou parcial da obrigagéo
CONTRATADA e assumida, serao aplicadas a CONTRATADA, as penalidades
previstas no ato convocatério e na legislagao pertinente;

A prorrogacdao do Contrato, a critério da administragdo e observada a
regularidade na boa prestacdo dos servigos, estara condicionada a obtencgao,
pela CONTRATADA, de certificagdo de qualidade e segurancga alimentar do
servico de nutricdo e alimentagdo junto as instituicdes de avaliagao externa
podendo ser Certificagdo 1ISO 22000 (Gestao de Seguranca de Alimentos) ou
Certificagdo 1ISO 14001 (Gestao Ambiental) ou OHSAS 18001 ou ISO 45001
(Gestédo da Seguranca e Saude no Trabalho) ou Selo Green Kitchen (Adogao
de praticas sustentaveis) ou Sistemas de Gestao da Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) acreditado pelo INMETRO.

SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL

Responsabilizar-se pela coleta e destinagdo adequada de 6leos e gorduras,
segundo as normas ambientais vigentes, com treinamentos peridédicos dos
funcionarios para conscientizacdo sobre educacdo ambiental, devendo a
CONTRATADA apresentar sempre que solicitado o contrato com a empresa
responsavel pela destinagdo ambientalmente adequada do 6leo;

Fazer uso de produtos de limpeza regularizados pela Anvisa, dando
preferéncia a produtos e insumos com férmulas biodegradaveis, evitando o uso
de compostos &cidos e substituindo detergentes com alto teor de espuma. E
aconselhavel também o uso de produtos concentrados, visto que utilizam
quantidade menor de agua em sua producdao. Sempre que possivel, dar
preferéncia a produtos que dispensam o uso de agua;

Recomenda-se a adogéo de procedimentos corretos com o uso adequado da
agua, utilizando-a com economia, sem desperdicio, e sem deixar de garantir a
adequada higienizagdo do ambiente, dos alimentos e dos utensilios,
envolvendo capacitacdo de profissionais e atividades educativas para
comensais, identificando pontos de uso, habitos e vicios de desperdicio de
agua, conforme Decreto Estadual n.° 48.138, de 07 de outubro de 2003.

a) Recomenda-se as seguintes agbes/atitudes:
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1) Desfolhar as verduras; separar as folhas, desprezando as partes
estragadas, sempre com a torneira fechada. Iniciar a lavagem
quando todo o lote estiver desfolhado

2) Evitar manter a torneira aberta com o recipiente embaixo,
transbordando agua sem uso no momento;

3) Nao executar operagcdes de lavar e de descascar legumes
simultaneamente, mantendo a torneira aberta enquanto executa a
tarefa de descascar;

4) Nao limpar aves, carnes, peixes e outros com a torneira aberta
durante todo o processo;

5) Nao encher os vasilhames (bacias, panelas, caldeirbes) por
completo, para efetuar a lavagem de seu interior;

6) Nao realizar descongelamento de quaisquer alimentos com a
torneira aberta diretamente sobre as embalagens por longo periodo;

7) Realizar o procedimento de dessalgue de proteinas 24 horas dentro
de uma cuba, com a torneira fechada

b) Adotar redutores de vazao em torneiras (arejadores), pois sdo dispositivos

c)

que contribuem para a economia de agua em torno de 25%;

Utilizar bocais de torneiras com chuveiros dispersantes, que aumentam a
area de contato dos legumes, frutas e folhas.

d) Atentar-se para a lavagem dos equipamentos e utensilios, utilizando a

quantidade de agua necessaria e administrando o tempo para efetuar o
procedimento.

Controle de poluigao sonora

Para os equipamentos que gerem ruido no seu funcionamento, a
CONTRATADA devera observar a necessidade de Selo Ruido, como forma
de indicagdo do nivel de poténcia sonora, medido em decibel - dB (A),
conforme Resolugdgo CONAMA n° 020, de 07 de dezembro de 1994 e
outras que substituirem ou complementarem as vigentes, em face do ruido
€eXcessivo causar prejuizo a saude fisica e mental, afetando particularmente
a audicdo. A utilizacdo de tecnologias adequadas e conhecidas permite
atender as necessidades de redugdo de niveis de ruido; (NR 32 —
PERMITIDO AOS FUNCIONARIOS).

E EXPRESSAMENTE VEDADA A CONTRATADA

A utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na
condicdo de aprendiz para os maiores de quatorze anos; ndo permitir a
utilizacdo do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso
ou insalubre;
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A utilizagdo, na execugdo dos servigos, de empregado que seja familiar de
agente publico ocupante de cargo em comissdo ou fungdo de confianga no
Unops, Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantil Cosme e Damiao
nos termos do artigo 7° do Decreto n° 7.203, de 2010, que dispde sobre a
vedacao do nepotismo no ambito da administragcao publica federal.

Transferir a terceiros, por qualquer forma, nem mesmo parcialmente, as
obrigacbes assumidas, nem subcontratar qualquer das prestagcdes a que esta
obrigada, exceto nas condigdes autorizadas no Termo de Referéncia ou na
minuta de contrato.

Comercializar qualquer produto ou servigo estranho a finalidade licitada.

A divulgagao de propagandas politico-partidarias e congéneres, veiculagao de
anuncios efou textos discriminatérios, demais vedagdes legais e
regulamentares e ainda propaganda de produtos diversos.

Sera vedado aos funcionarios da CONTRATADA atender, consentir ou acatar
qualquer solicitacao que vier a ser feita por colaboradores que nao pertengcam
ao quadro do servico de nutricdo e alimentagdo do Hospital de Base Dr. Ary
Pinheiro e Hospital Infantil Cosme e Dami&o.

Qualquer um de seus funcionarios ndo pode alegar desconhecimento deste
termo de referéncia.

Utilizar, sob qualquer pretexto, servicos e dependéncias da CONTRATANTE
que nao para as finalidades previstas no Contrato.

Manter, contratar ou utilizar em seu quadro, funcionarios da CONTRATANTE,
sob qualquer pretexto, na execugao dos servigos contratados.

Repassar os custos de qualquer um dos itens de uniforme e equipamentos a
seus funcionarios.

OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE

Fornecer todas as informagbes necessarias para que a CONTRATADA possa
iniciar e prestar servigcos dentro das condi¢cdes pactuadas;

Exigir o cumprimento de todas as obrigagbes assumidas pela CONTRATADA,
de acordo com as clausulas contratuais e os termos de sua proposta;

Exercer o acompanhamento e a fiscalizacdo dos servigos, técnicos
especialmente designados e nomeados, que terdo a responsabilidade de
registrar todas as ocorréncias relacionadas a este Termo de Referéncia,
seguindo as diretrizes do UNOPS.

Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo dos servigos, conforme ltem 13
deste TR, anotando em registro proprio as falhas detectadas, indicando dia,
més e ano, bem como o nome dos empregados e/ou preposto eventualmente
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envolvidos, e encaminhando os apontamentos a autoridade competente para
as providéncias cabiveis;

O Gestor do contrato devera acompanhar o saldo de empenho mensal e o
executado fisico do contrato e registrar em relatério mensal.

Exercer a gestdo e fiscalizagdo do contrato de forma a assegurar a perfeita
execugao dos servigos dentro do estabelecido nas especificagdes técnicas,
com controle das medicdes e atestados de avaliacdo dos servigos;

Notificar a CONTRATADA, por escrito, da ocorréncia de eventuais
imperfei¢des, falhas ou irregularidades constatadas no curso da execugéo dos
servigos, fixando prazo para a sua correg¢ao, certificando-se que as solugdes
por ela propostas sejam mais adequadas;

Avaliar o conteudo programatico do treinamento a ser ministrado pela
CONTRATADA, pertinente ao servico de nutricdo e alimentacdo, por meio do
Gestor e Fiscal do Contrato;

Zelar para que durante toda a vigéncia do contrato sejam mantidas, em
compatibilidade com as obrigacbes assumidas pela CONTRATADA, todas as
condicdes de habilitacido e qualificacao exigidas na licitagao;

Disponibilizar o Plano de Gerenciamento de Residuos de Servicos de Saude
(PGRSS), a ser observado tanto pelo Gestor do Contrato como pela
CONTRATADA;

Encaminhar, para liberagdo de pagamento, os documentos exigidos e as
faturas aprovadas da prestagao de servigos

Pagar a CONTRATADA o valor resultante da prestagao do servigo, no prazo e
condigbes estabelecidas no Edital e seus anexos;

Analisar e aprovar os cardapios de dietas normais e especiais elaborados pela
CONTRATADA, assim como as eventuais alteragbes que se fizerem
necessarias, a qualquer tempo;

Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituigdo
imediata de géneros alimenticios, ou produtos que apresentarem condigbes
impréprias ao consumo, mesmo dentro do prazo de validade;

Verificar o cumprimento dos horarios estabelecidos, as quantidades de
refeicOes e materiais descartaveis previstos, a compatibilidade com o cardapio
estabelecido, registrando eventuais ocorréncias;

Verificar as condicbes de higiene e de conservacdo das dependéncias,
equipamentos e utensilios e veiculos utilizados para o transporte dos géneros
alimenticios;

Inspecionar os materiais de consumo, os produtos quimicos empregados na
higienizacao dos utensilios e instalacdes e solicitar a CONTRATADA alteracao
de produtos, se for o caso;
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Solicitar a CONTRATADA a substituicdo de quaisquer equipamentos, materiais,
utensilios e ferramentas, considerados ineficientes ou obsoletos ou que
causem prejuizos aos servigcos executados;

Disponibilizar para a CONTRATADA equipamentos patrimoniados listados no
ANEXO V, passando a mesma a ser responsabilizada por todos e quaisquer
problemas que venham a ocorrer com esses materiais durante a vigéncia deste
Contrato;

Realizar controle do numero de refeicbes de residentes e outros usuarios
autorizados por normativas, pacientes e acompanhantes legalmente instituidos,
preenchendo planilha de fornecimento de refei¢cdes, para fins de controle. Esse
controle sera feito por um funcionario da CONTRATADA e um funcionario
designado pela CONTRATANTE no primeiro dia util seguinte a respectiva
refeicdo. Ocorrendo diferencas no numero de refeicbes efetivamente
consumidas, prevalecera o numero do CONTRATANTE;

Comunicar a CONTRATADA previamente os acréscimos ou redugdes do
numero de refeicdes ou leitos que possam vir a acontecer durante a execucao
do contrato;

Disponibilizar via sistema de gestdo informatizado o mapa de dietas para
producédo das dietas;

Os mapas de que trata este item podem ser elaborados por residentes do
nucleo de nutricdo dos programas de residéncia multiprofissional ou
discentes do curso de Nutricdo, assim como também, alunos de escolas
técnicas de saude apds a autorizagdo da Geréncia de Ensino e Pesquisa
do Hospital de Base Dr. Ary Pinheiro e Hospital Infantil Cosme e Damiao;

Toda evolugado de dieta que ocorrer apds o inicio da distribuicdo devera ser
contemplada na refeicdo posterior a essa, salvo aqueles pacientes que se
encontrem sem prescri¢ao de dietas, com dietas zero, com dietas de prova
ou que evoluiram para dieta por via oral ou enteral. Essas dietas deverao
ser providenciadas de imediato;

Exigir da CONTRATADA as amostras de preparagbes elaboradas para
distribuigcdo, a fim de serem encaminhadas e analisadas pelo Laboratério de
Microbiologia aprovado ou indicado pela CONTRATANTE, bem como para a
realizacao de analise fisico-quimica sempre que se fizer necessario;

Todas as despesas financeiras decorrentes das analises das amostras serao
de responsabilidade da CONTRATADA;

Fornecer a CONTRATADA um "Formulario de Ocorréncias";

Receber da CONTRATADA as comunicagoes registradas nos "Formularios de
Ocorréncias", devidamente preenchidos, assinados e carimbados,
encaminhando-os aos setores competentes para as providéncias cabiveis;
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20.27. Sustar o pagamento de qualquer fatura que nado esteja de acordo com as
regras financeiras e contabeis e que nao reflita os servicos pactuados, bem
como as que se apresentem com incorre¢des e defeitos, que impossibilitem o

pagamento;

20.28.  Nao praticar atos de ingeréncia na administracdo da CONTRATADA, tais como:

20.28.1. Exercer o poder de mando sobre os empregados da CONTRATADA,
devendo reportar-se somente aos prepostos ou responsaveis por ela
indicados, exceto quando o objeto da contratagdo previr o atendimento
direto, tais como nos servigcos de recepgio e apoio ao usuario;

20.28.2. Direcionar a contratacdo de pessoas para trabalhar nas empresas
CONTRATADAsS;
20.28.3. Facilitar exercicio das fungbes da CONTRATADA, promovendo o bom

entendimento entre seus funcionarios e os da CONTRATADA e cumprindo
suas obrigacdes estabelecidas neste contrato;

20.29. Documentos exigidos, por amostragem, deverao ser entregues em no maximo
10 dias apds a solicitacao:

a)

b)

f)

Extrato da conta do INSS e do FGTS de qualquer empregado, a
critério da Administragao CONTRATANTE;

Copia da folha de pagamento analitica de qualquer més da
prestacdo dos servigos, em que conste como tomador o érgéo
ou entidade CONTRATANTE;

Cépia dos contracheques dos empregados relativos a qualquer
més da prestagcao dos servigos ou, ainda, quando necessario,
copia de recibos de depdsitos bancarios;

Comprovantes de entrega de beneficios suplementares
(vale-transporte, vale alimentagdo, entre outros), a que estiver
obrigada por forgca de lei ou de convengao ou acordo coletivo de
trabalho, relativos a qualquer més da prestagao dos servigos e
de qualquer empregado;

Comprovantes de realizagao de eventuais cursos de treinamento
e reciclagem que forem exigidos por lei ou pelo contrato;

Documentos comprobatérios da realizagdo dos exames
periodicos, quando for o caso.

22. Pregos e Condi¢coes de Pagamento

A contratagdo sera realizada por prego global e pagamento mensal, conforme

detalhamento abaixo:
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Pagamentos fixos mensais: referentes &8 méo de obra disponibilizada para execucao
de servicos.

Pagamentos variaveis: calculado com base na quantidade de refeigdes distribuidas no
més multiplicada pelo preco unitario de refeicdo ofertado pela CONTRATADA, sendo
obrigatéria a apresentagdo da planilha de distribuicao, bem como as evidéncias
relacionadas aos servicos prestados conforme detalhado no item 1.7 do capitulo 6.
Cronograma de Servigos.

O pagamento dos servigos prestados acontecera apds a aprovagao dos servigos pelo
UNOPS/Representante do hospital. Ndo sera feito nenhum pagamento por
antecipacéo.

O UNOPS efetuara o pagamento até o 30° (trigésimo) dia apds a apresentacao da
fatura emitida pela CONTRATADA com base no aceite por parte do UNOPS e do
beneficiario dos servigos executados.

Somente poderédo ser considerados para efeito de medi¢cdo e pagamento os servigos
previstos no contrato e efetivamente executados pela Empresa e aprovados pelo
UNOPS.

23. Pressupostos

A CONTRATADA elaborara a metodologia e plano de trabalho de forma clara, precisa
e completa com todas as indicacbes e detalhes técnicos para a perfeita execugao dos
servigos.

Durante a avaliacdo das propostas, o UNOPS podera vistoriar locais onde a
CONTRATADA presta servigos, visando assegurar que estes cumprem com o0s
requerimentos.

A critério do UNOPS, poderao ser solicitadas amostras, catalogos, visitas técnicas ou
outros detalnes necessarios para perfeita compreensdao e aceitagcdo dos
itens/servigos/materiais propostos pela CONTRATADA.

24. Observagoes Finais

Quaisquer esclarecimentos complementares necessarios ao bom entendimento das
presentes consideracgdes serdo prestados pelo UNOPS e deverao ser feitos antes da
apresentacao da proposta.

A CONTRATADA estara obrigada a esclarecer e solucionar incoeréncias, falhas ou
eventuais omissdes constatadas em seus trabalhos, mesmo apds a conclusdo das
etapas preliminares ou encerramento do contrato e que forem julgadas pelo UNOPS
como necessarias para o perfeito entendimento de futuros usuarios dos materiais
técnicos produzidos.

FIM DO TERMO DE REFERENCIA
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Anexo 1 - Condigoes Gerais do Contrato do UNOPS e Minuta
do contrato.

As condigdbes gerais de contrato de  servicos estdo  disponiveis  no
link:http://www.unops.org/english/Opportunities/suppliers/how-we-procure/Pages/defaul
t.aspx nas linguas Inglés e espanhol.

Abaixo a minuta de contrato.
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