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Governo do Estado de

RONDONIA

Secretaria de Estado da Saude - SESAU

AVISO

AVISO DE CHAMAMENTO PUBLICO N2 02/2021
(CARATER EMERGENCIAL - ART. 24, IV, DA LEI 8666/93)

CHAMAMENTO PUBLICO - CONTRATACAO EMERGENCIAL Ne. 02/2021/COHREC
/SESAU/RO

Processo Eletrénico (SEI): 0036.552342/2021-36

Objeto: Aquisicdo de Refeicdo Hospitalar Pronta, por meio de Fornecimento Continuo,
destinado a Pacientes (Adultos e Infantis), Acompanhantes legalmente instituidos, Servidores e demais
Comensais, visando o fornecimento de dietas de rotina ou especiais, englobando todas as etapas para a
operacionalizacdo e o desenvolvimento do processo de producdo, administracao e apoio a nutri¢do clinica
e ambulatorial, de modo a assegurar uma alimentacdo balanceada e em condi¢Ges higiénico-sanitarias
adequadas, conforme os parametros estabelecidos na Portaria 253 de 29 de janeiro de 2021
(0020143795) e Portaria n? 2741 de 04 de agosto de 2021 (0020143806) , além das demais normas
técnicas e sanitarias vigentes, tendendo a atender o Complexo Hospitalar Regional de Cacoal, composto
pelo Hospital Regional de Cacoal (HRC) e Hospital de Urgéncia e Emergéncia de Cacoal (HEURO), de forma
emergencial, por um periodo de 180 (cento e oitenta) dias ou até a conclusdo do procedimento licitatério.

Considerando a emissdo do Parecer n2 568/2021/PGE-SESAU pela Procuradoria Geral do
Estado - PGE, que solicita:

De qualquer sorte, apesar de se tratar de contratagdo direta, a Administragao realizou chamamento
publico, assim, recomenda-se que seja publicado corre¢ao do Termo de Referéncia concernente a
diferenca identificada no valor referencial do lote 1 e acaso o Gestor da Pasta decida retirar a
cobranca da locagao do espago da cozinha, também deve ser realizada publicacao desta correcao
do Termo de Referéncia. Mantendo-se inalterada a vencedora, sugere-se prosseguir com o feito,
adequando-se apenas o valor da proposta.

Diante disso, segue novo termo de referéncia retificado para providéncias quanto a
publicacao.

Maiores informacdes e esclarecimentos sobre o referido Chamamento Publico serdo
prestados pela Equipe da Coordenadoria Administrativa, no Complexo Hospitalar Regional de Cacoal -
COHREC, através do e-mail dir.adm.cohrec@gmail.com ou pelo Telefone: (0XX69) 3441-6458.

Publique-se.

Cacoal/RO, 20 de Dezembro de 2021.
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FRANCIELLY LOPES MARTINS
Agente em Atividades Administrativas - COHREC/COAD
300.100.219

JAQUELINE TEIXEIRA TEMO
Assessora - COHREC/COAD
300.105.039

VANIA CRISTINA SOARES
Nutricionista - HRC/NNUT
Matricula: 300.102.148

JANAYNA VIEIRA ERMITA
Nutricionista - HEURO/NND
Matricula: 300.052.453

JOAO HENRIQUE PAULO GOMES
Diretor Geral - COHREC/DG
Matricula: 300.169.868

)

pe Documento assinado eletronicamente por Jaqueline Teixeira Temo, Assessor(a), em 20/12/2021, as
‘;3"““” @ 15:48, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e seus §§ 12 e 29, do
eletronica Decreto n221.794, de 5 Abril de 2017.

ﬂe Documento assinado eletronicamente por Francielly Lopes Martins, Agente Atividade
;?mmm Administrativa, em 20/12/2021, as 15:48, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no
eletrdnica artigo 18 caput e seus §§ 12 e 22, do Decreto n221.794, de 5 Abril de 2017.

2 |

ﬁe Documento assinado eletronicamente por JOAO HENRIQUE PAULO GOMES, Diretor(a), em
gmm 20/12/2021, as 16:02, conforme hordrio oficial de Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e seus
eletrdnica §§ 12 e 29, do Decreto n? 21.794, de 5 Abril de 2017.

& |

,—-e Documento assinado eletronicamente por VANIA CRISTINA SOARES, Nutricionista, em 20/12/2021,
gimw' as 16:05, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e seus §§ 12 e 29,
eletrdnica do Decreto n221.794, de 5 Abril de 2017.

& |

pe Documento assinado eletronicamente por JANAYNA VIEIRA ERMITA, Chefe de Nucleo, em
D 20/12/2021, as 16:54, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e seus

assinatur

& |

eletronica §§ 12 e 29, do Decreto n2 21.794, de 5 Abril de 2017.
heol Documento assinado eletronicamente por NELIO DE SOUZA SANTOS, Secretario(a) Adjunto(a), em
ginm; @ 20/12/2021, as 16:55, conforme hordrio oficial de Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e seus
eletronica §§ 12 e 29, do Decreto n® 21.794, de 5 Abril de 2017.

ﬂe Documento assinado eletronicamente por MEILA WITT SILVA, Diretor(a), em 20/12/2021, as 18:17,
;?smw' conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e seus §§ 12 e 22, do Decreto
eletronica n2 21.794, de 5 Abril de 2017.

EL_'
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rr‘,'tft} jﬂ A autenticidade deste documento pode ser conferida no site portal do SEl, informando o cédigo
L verificador 0022973308 e o cédigo CRC 420368AD.

Referéncia: Caso responda este(a) Aviso, indicar expressamente o Processo n? 0036.552342/2021-36 SEI n2 0022973308
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Governo do Estado de

RONDONIA

Secretaria de Estado da Saude - SESAU

TERMO DE REFERENCIA

1. IDENTIFICAGAO
Unidade Orgamentdria: Secretaria de Estado da Saude de Ronddnia (SESAU-RO).
Departamento: Complexo Hospitalar Regional de Cacoal (COHREC).

2. DO OBJETO E OBJETIVO

2.1. Do Objeto

Aquisi¢cdo de Refeicdo Hospitalar Pronta, por meio de Fornecimento Continuo, destinado a Pacientes (Adultos e Infantis), Acompanhantes legalmente instituidos,
Servidores e demais Comensais, visando o fornecimento de dietas de rotina ou especiais, englobando todas as etapas para a operacionalizagdo e o desenvolvimento do processo de
produgdo, administragdo e apoio a nutri¢do clinica e ambulatorial, de modo a assegurar uma alimentagdo balanceada e em condigSes higiénico-sanitarias adequadas, conforme os
parametros estabelecidos na Portaria 253 de 29 de janeiro de 2021 (0020143795) e Portaria n2 2741 de 04 de agosto de 2021 (0020143806) , além das demais normas técnicas e
sanitdrias vigentes, tendendo a atender o Complexo Hospitalar Regional de Cacoal, composto pelo Hospital Regional de Cacoal (HRC) e Hospital de Urgéncia e Emergéncia de Cacoal
(HEURO), de forma emergencial, por um periodo de 180 (cento e oitenta) dias ou até a conclusdo do procedimento licitatério.

2.1.1. Do Objetivo

Garantir aos comensais do Hospital Regional de Cacoal (HRC) e do Hospital de Urgéncia e Emergéncia de Cacoal (HEURO), a oferta de uma alimentagao balanceada, dentro
dos padrdes de seguranca alimentar, com as condig¢Ges higiénico-sanitédrias adequadas, além do cumprimento das normas técnicas e sanitdrias vigentes.

2.1.2. Das Especificagbes Técnicas/Quantidades do Objeto

Conforme estabelecido no Termo de Referéncia SESAU-GECOMP (0022120608), sugerido pela Equipe GAD, através do Memorando-Circular n2 133/2021/SESAU-GECOMP
para utilizagdo, onde fora utilizado Estudo Técnico CUB - Custo Unitério Basico 0020579840, o qual deve servir de base para aceite das propostas.:

LOTE 1

Hospital Regional de Cacoal - HRC

ITENS TIPO DE REFEICAO [ UNIDADE ‘ QUANT. DIARIA | QUANT. MENSAL | QUANT. 180 DIAS
1.1 DietaGeral/Branda/Pastosa/Hipossédica
1.1.1 Desjejum Unid. 62 1.860 11.160
112 Colagdo Unid. 54 1.620 9.720
1.1.3 Almogo Unid. 54 1.620 9.720
1.1.4 Lanche Unid. 56 1.680 10.080
1.1.5 Jantar Unid. 51 1.530 9.180
1.1.6 Ceia Unid. 64 1.920 11.520
1.2 DIETA LEVE e Semiliquida
1.2.1 Desjejum Unid. 13 390 2.340
1.2.2 Colagdo Unid. 13 390 2.340
1.2.3 Almogo Unid. 13 390 2.340
1.2.4 Lanche Unid. 13 390 2.340
1.2.5 Jantar Unid. 20 600 3.600
1.2.6 Ceia Unid. 20 600 3.600
1.3 DIETA LIQUIDA ADULTA
1.3.1 Desjejum Unid. 01 30 180
1.3.2 Colagdo Unid. 01 30 180
1.3.3 Almogo Unid. 01 30 180
134 Lanche Unid. 01 30 180
1.35 Jantar Unid. 01 30 180
136 Ceia Unid. 01 30 180
1.4 DIETA PARA DIABETICOS ADULTA

1.4.1 Desjejum Unid. 10 300 1.800
1.4.2 Colagdo Unid. 10 300 1.800
143 Almogo Unid. 10 300 1.800
1.4.4 Lanche Unid. 10 300 1.800
1.4.5 Jantar Unid. 10 300 1.800
1.4.6 Ceia Unid. 10 300 1.800

1.5 DIETA HIPOSSODICA ADULTA
1.5.1 Desjejum Unid. 10 300 1.800
1.5.2 Colagdo Unid. 10 300 1.800
1.5.3 Almogo Unid. 10 300 1.800
1.5.4 Lanche Unid. 10 300 1.800
1.5.5 Jantar Unid. 10 300 1.800
1.5.6 Ceia Unid. 10 300 1.800

1.6 DIETA HIPERCALORICA E HIPERPROTEICA ADULTA

1.6.1 Desjejum Unid. 01 30 180
1.6.2 Colagdo Unid. 01 30 180
1.6.3 Almogo Unid. 01 30 180
1.6.4 Lanche Unid. 01 30 180
1.6.5 Jantar Unid. 01 30 180
1.6.6 Ceia Unid. 01 30 180

1.7 DIETA HIPOCALORICA ADULTA
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1.7.1 Desjejum Unid. 01 30 180
1.7.2 Colagdo Unid. 01 30 180
1.7.3 Almogo Unid. 01 30 180
1.7.4 Lanche Unid. 01 30 180
1.7.5 Jantar Unid. 01 30 180
1.7.6 Ceia Unid. 01 30 180
1.8 DIETA HIPOCOLESTEROLEMICA ADULTA
1.8.1 Desjejum Unid. 05 150 900
1.8.2 Colagdo Unid. 05 150 900
1.83 Almogo Unid. 05 150 900
1.8.4 Lanche Unid. 05 150 900
185 Jantar Unid. 05 150 900
1.8.6 Ceia Unid. 08 240 1.440
1.9 DIETA RICA EM FIBRA OU LAXATIVA ADULTA
19.1 Desjejum Unid. 05 150 900
1.9.2 Colagdo Unid. 05 150 900
1.9.3 Almogo Unid. 06 180 1.080
1.9.4 Lanche Unid. 05 150 900
1.9.5 Jantar Unid. 08 240 1.440
1.9.6 Ceia Unid. 06 180 1.080
1.10 POS-EXAMES/TERAPIAS ESPECIAIS
1.10.1 Lanche Unid. | 01 30 180
1.11 PACIENTE INFANTIL (0 A 01 ANO)
1.11.1 Papa de fruta Porgdo de 300 ml 02 60 360
1.11.2 Sopa Porgdo de 300 ml 02 60 360
1.11.1 PACIENTE INFANTIL A PARTIR DE 1 ANO
P A - "
11111 (farinaceos, leite ini:;rgll,lac:)?r:?)r;hslt;?;:tzr::gSltros semelhantes) Litro ’ 04 ‘ 120 ‘ 720
1.12 ALIMENTACAO PARA ACOMPANHANTES
1.12.1 Desjejum Unid. 68 2.040 12.240
1.12.2 Almogo Unid. 68 2.040 12.240
1.12.3 Jantar Unid. 70 2.100 12.240
1.13 ALIMENTAGAO PARA SERVIDORES
1.13.1 Almogo Unid. 160 4.800 28.800
1.13.2 Jantar Unid. 70 2.100 12.600
1.13.3 Café/Cha Unid. 93 2.790 16.740
LOTE 2
Hospital de Urgéncia e Emergéncia Regional de Cacoal - HEURO
ITENS TIPO DE REFEICAO | UNIDADE | QUANT. DIARIA ‘ QUANT. MENSAL QUANT. 180 DIAS
2.1 Dieta Geral/Branda/Pastosa/Hipossédica
211 Desjejum Unid. 52 1.560 9.360
2.1.2 Colagdo Unid. 51 1.530 9.180
213 Almogo Unid. 52 1.560 9.360
2.1.4 Lanche Unid. 52 1.560 9.360
2.15 Jantar Unid. 50 1.500 9.000
2.1.6 Ceia Unid. 49 1.470 8.820
2.2 DIETA LEVE ADULTA
221 Desjejum Unid. 21 630 3.780
2.2.2 Colagdo Unid. 20 600 3.600
2.2.3 Almogo Unid. 22 660 3.960
2.24 Lanche Unid. 20 600 3.600
2.2.5 Jantar Unid. 21 630 3.780
2.2.6 Ceia Unid. 19 570 3.420
2.3 DIETA LIQUIDA ADULTA
231 Desjejum Unid. 02 60 360
2.3.2 Colagdo Unid. 02 60 360
2.33 Almogo Unid. 02 60 360
234 Lanche Unid. 02 60 360
2.35 Jantar Unid. 02 60 360
2.3.6 Ceia Unid. 02 60 360
2.4 DIETA PARA DIABETICOS ADULTA
241 Desjejum Unid. 10 300 1.800
242 Colagdo Unid. 10 300 1.800
243 Almogo Unid. 10 300 1.800
244 Lanche Unid. 10 300 1.800
245 Jantar Unid. 10 300 1.800
2.4.6 Ceia Unid. 09 270 1.620
2.5 DIETA HIPOCOLESTEROLEMICA ADULTA
2.5.1 Desjejum Unid. 02 60 360
252 Colagdo Unid. 02 60 360
253 Almogo Unid. 02 60 360
2.5.4 Lanche Unid. 02 60 360
2.5.5 Jantar Unid. 02 60 360
2.5.6 Ceia Unid. 02 60 360
2.6 DIETA RICA EM FIBRA OU LAXATIVA ADULTA
2.6.1 Desjejum Unid. 02 60 360
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2.6.2 Colagdo Unid. 02 60 360
2.6.3 Almogo Unid. 02 60 360
2.6.4 Lanche Unid. 02 60 360
2.6.5 Jantar Unid. 02 60 360
2.6.6 Ceia Unid. 02 60 360
2.7 ALIMENTAGAO PARA ACOMPANHANTES
27.1 Desjejum Unid. 80 2.400 14.400
2.7.2 Almogo Unid. 84 2.520 15.120
273 Jantar Unid. 81 2.430 14.580
2.8 ALIMENTAGAO PARA SERVIDORES
2.8.1 Almogo Unid. 94 2.820 16.920
2.8.2 Jantar Unid. 48 1.440 8.640
2.8.3 Café Litro 49 1.470 8.820
3. DA JUSTIFICATIVA PARA CONTRATACAO
3.1. Do Interesse Publico na Despesa

e Hospital Regional de Cacoal - HRC

Ao longo da histdria, a evolugdo da alimentagdo hospitalar vem associando a alimentagdo dietética com a saude, e a reconhecendo como um importante recurso
terapéutico. Com as modificagdes dos hospitais, os avangos clinicos apresentaram diversos aliados, como as agdes para a promogdo da qualidade de vida dos pacientes. Assim sendo,
temos as seguintes consideragGes a realizar a fim de justificar a necessidade da pleiteada contratagdo:

Considerando que as unidades de saude da rede publica estadual, assim como outros nosocdmios sdo estruturas complexas e dispendiosas, que tém sido alvo de reflexdo
para se adequarem a novas demandas, sendo ainda definida por prover leitos, alimentagdo e cuidados de enfermagem constantes, circunscritos numa terapia médica, a instituigdo
hospitalar tem por objetivo recuperar a saude do paciente;

Considerando que a saude é um direito constitucionalmente assegurado a todos, por meio do artigo 196 da Constituigdo Federal de 1988, sendo um bem inerente a vida,
bem maior do homem. Portanto, o Estado tem o dever de prover condigBes indispensaveis ao seu pleno exercicio;

Considerando a extrema importancia do fornecimento de alimentagdo hospitalar adequada, dentro dos padrdes normatizados e regulamentados pelo Ministério da Saude,
conferindo-se a atengdo necessaria ao aspecto nutricional do paciente hospitalizado;

Considerando que a dieta hospitalar é importante por garantir o aporte de nutrientes ao paciente internado e, assim, preservar seu estado nutricional, pelo seu papel
terapéutico em doengas crdnicas e agudas e também por ser uma pratica que desempenha um papel relevante na experiéncia de internagdo, uma vez que, atendendo a atributos psico-
sensoriais e simbdlicos de reconhecimento individual e coletivo podem atenuar o sofrimento gerado por esse periodo em que o sujeito estd separado de suas atividades e papéis
desempenhados na familia e na comunidade;

Considerando que nas situagdes nas quais os alimentos compdem preparagdes especiais, por necessidades dietéticas, é indispensavel que os cardapios sejam nutritivos,
de boa aparéncia e sabor, sanitizados, preferencialmente de fécil e rdpido preparo, versateis no uso e de custo compativel com sua destinagdo de uso;

Considerando que os desafios na alimentagdo hospitalar sdo identificados em diferentes aspectos que vao desde a identificagdo precisa de necessidades e expectativas dos
pacientes, até a tradugdo mais fidedigna em produtos saudaveis, nutritivos, atrativos, saborosos e principalmente que colaborem para a manutengdo e recuperagdo do estado nutricional
do paciente;

Considerando que a alimentagdo hospitalar adequada é um fator que merece destaque no tratamento dos pacientes, seja atuando diretamente na cura da doenga ou
como medida coadjuvante na evolugdo clinica dos pacientes internados, através da manutengdo ou na recuperagdo do seu estado nutricional, uma vez que reflete diretamente no tempo
de permanéncia hospitalar e na redugdo de complicagdes, da mortalidade e morbidade;

Considerando que a alimentagdo hospitalar deve obedecer a um criterioso controle e avaliagdo desde seu estagio de produgdo, compreendendo sua composigdo caldrica,
até o momento em que é servido, atendendo a inUmeras caracteristicas.

Considerando que o atendimento nesta unidade é ininterrupto (24h/dia, 07 dias/semana); e considerando a necessidade de permanéncia do servidor na unidade
durante todo o periodo do plantdo, pois as atividades de assisténcia ao paciente ndo podem sofrer interrupgdo;

Considerando que esta SESAU ndo possui em seu quadro proprio recursos humanos, cozinheiros, auxiliares de cozinha e copeiros para preparagdo e distribuicdo das
refeigBes tdo pouco de equipamentos para operacionalizagdo do servigo;

Considerando que ao terceirizar o servigo de alimentagdo havera:

Economia de 100% do tempo anteriormente dedicado ao abastecimento, preparagdo e fornecimento de refei¢des, o que possibilita dedicagdo integral ao objetivo principal
da Unidade Hospitalar;

Redugdo do custo unitério da refeicdo, com pagamento somente das refeigdes efetivamente fornecidas;

Melhoria na qualidade e diversidade das refei¢des oferecidas — rigor no cumprimento do cardapio preestabelecido, assegurando o aporte nutricional adequado;
Controle rigoroso de procedéncia e qualidade dos alimentos “in natura”;

Absorgdo de todos os gastos com a estrutura, visando o fornecimento, tais como: 4gua, luz e gas;

Manutengdo preventiva e corretiva de pegas equipamentos com pronta reposigao.

Assim, concluimos que a terceirizagdo de atividades de fornecimento de alimentagdo hospitalar, atende de maneira mais adequada as especificidades das diversas dietas
prescritas, conservando a qualidade e o rigor caracteristico de sua operagdo.

Portanto, diante do todo acima exposto justifica-se a contratagdo de empresa especializada na visando a Aquisicdo de Refeigdo Hospitalar Pronta destinada a pacientes
(adultos e infantis), acompanhantes legalmente instituidos na legislacdo vigente, e servidores para atender as necessidades do HRC - Hospital Regional de Cacoal, visto que a interrupgdo
dos servigos de nutri¢do ocasionara incalculdveis danos a satde dos usuarios do SUS e dos servidores.

e Hospital de Urgéncia e Emergéncia de Cacoal - HEURO
Considerando a necessidade da contratagdo de empresa especializada na prestagdo de servico de alimentagdo hospitalar da SESAU-RO, por ser de interesse publico o

fornecimento dessa alimentagdo ao usuério do Sistema Unico de Sadde (SUS).

Considerando que o servigo de alimentagdo e nutri¢do hospitalar ndo podera sofrer descontinuidade, apresentamos as justificativas fundamentadas na ciéncia da nutricdo
e na legislagdo brasileira para que seja efetuada a contratagdo de empresa especializada na prestagdo de servigo de alimentagdo e nutrigdo no ambiente hospitalar.

A nutrigdo é a ciéncia que estuda os alimentos, seus nutrientes, bem como sua agdo, interagdo e equilibrio em relagdo a saude e a doenga, além dos processos pelos quais
o organismo ingere, absorve, transporta, utiliza e excreta os nutrientes (CUPPARI, 2006).

Segundo o Ministério da Saude, alimentos sdo todas as substancias sélidas e liquidas que, levadas ao tubo digestivo, sdo degradadas e depois usadas para formar e/ou
manter os tecidos do corpo, regular os processos organicos e fornecer energia.

Uma alimentagdo equilibrada proporciona beneficios a manutengdo da saide, uma vez que os alimentos e nutrientes participam da formagdo dos constituintes organicos.
Estes, por sua vez, devem ser especificos e variados em quantidades suficientes e adequados. (CUPPARI, 2006).

Segundo o Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira do Ministério da Saude, a alimentagdo adequada se da em fungdo do consumo de alimentos e ndo de nutrientes;
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deve estar baseada em praticas alimentares que tenham significado social e cultural.

Desde a antiguidade, a associagdo entre alimentagdo, dietética e saude é descrita como recurso terapéutico. Com o avango consideravel dos conhecimentos relacionados a
dietética e a nutrigdo, a fungdo terapéutica da alimentagdo no ambito hospitalar tem sido cada vez mais reconhecida como relevante no processo saude e doenga, e na recuperagdo dos
pacientes, possibilitando ainda a abertura de novos pontos de vista acerca desta tematica, incluindo o cuidado humanizado (DEMARIO et al., 2010).

A alimentagdo do individuo enfermo esta associada a resisténcia a infecgdes, promogdo da cicatrizagdo de feridas, redugdo do risco de piora do quadro de desnutrigdo,
diminuigdo do custo do tempo de internagdo hospitalar e consequentemente da mortalidade (Cunha et al., 2021).

Segundo Isosaki et al. (2009), as dietas sdo elaboradas considerando-se o estado nutricional e fisioldgico das pessoas, e em situagdes hospitalares, devem estar adequadas
ao estado clinico do paciente, além de proporcionar melhoria na sua qualidade de vida.

Portanto a dieta hospitalar garante o aporte de nutrientes ao paciente internado e preserva seu estado nutricional, por ter um papel co-terapéutico em doengas cronicas e
agudas (GARCIA, 2006).

As dietas hospitalares podem ser padronizadas segundo as modificagdes qualitativas e quantitativas da alimentagdo normal, assim como da consisténcia, temperatura,
volume, valor caldrico total, alteragdes de macronutrientes e restrigdes de nutrientes, com isso podem ser classificadas a partir das suas principais caracteristicas, indicagdes e alimentos
ou preparagdes que serdo servidos (DIAS et al., 2009; ISOSAKI et al., 2009).

A padronizagdo das dietas tem como objetivo manter um atendimento nutricional seguro, eficiente e de qualidade ao paciente, portanto as dietas sdo classificadas em trés
grupos, dietas de rotina, modificadas, especiais (ISOSAKI et al., 2009; WAITZBERG, 2000). A padronizagdo da dieta, ainda, facilita o trabalho na produgdo e distribuigdo de refei¢des,
permite treinamento de pessoal, devendo ser sempre flexivel para permitir adequagdes as condigdes e necessidades individuais.

Diante dessas consideragdes e buscando trazer alternativas com baixo custo que asseguram uma alimentagdo com qualidade dentro dos pilares da nutrigdo: Quantidade,
Qualidade, Harmonia e Adequagdo, e como forma de otimizar e melhorar o atendimento aos pacientes, ganha a terceirizagdo ambito significativo do servigo de alimentagdo hospitalar,
tornando-se um grande recurso estratégico para as institui¢des publicas.

Sendo assim, a prestagdo de servigos de nutrigdo e alimentagdo hospitalar prop&e o fornecimento de dietas gerais e dietas especiais destinadas a pacientes (adultos e
infantis) e acompanhantes legalmente instituidos. Visto que, é direito dos usuarios do SUS, em condi¢des hospitalar, que a sua condi¢do de autonomia esteja comprometida, a
acompanhante, conforme Portaria do Ministério da Satide n2 1820 de 13 de agosto de 2009.

E ainda, considerando a natureza desta unidade hospitalar — Pronto Socorro Geral, que assim com as demais unidades de saude da rede publica estadual, sdo estruturas
complexas e dispendiosas, que tém sido alvo de reflexdo para se adequarem a novas demandas.

Considerando a extrema importancia do fornecimento de alimentagdo hospitalar adequada, dentro dos padrGes normatizados e regulamentados pelo Ministério da
Saude, conferindo-se a atengdo necessaria ao aspecto nutricional do paciente hospitalizado.

Considerando que esta unidade ndo possui em seu quadro recursos humanos (cozinheiros, auxiliares de cozinha e copeiros) para preparagdo e distribuigdo das refeigdes, e
ndo possui equipamentos para operacionalizagdo do servigo.

Assim, concluimos que a terceirizagdo de atividades de fornecimento de alimentagdo hospitalar, atende de maneira mais adequada as especificidades das diversas dietas
prescritas, conservando a qualidade e o rigor caracteristico de sua operagdo. Ressaltamos que a alimentagdo hospitalar adequada é um fator que merece destaque no tratamento dos
pacientes seja atuando diretamente na cura da doenga ou como medida coadjuvante na evolugdo clinica, através da manutengdo ou na recuperagdo do seu estado nutricional, uma vez
que reflete diretamente no tempo de permanéncia hospitalar e na diminuigdo da mortalidade e morbidade.

Portanto, diante do todo acima exposto justifica-se a contratagdo de empresa especializada no fornecimento de refeigdo hospitalar pronta, destinada a pacientes adultos e
acompanhantes legalmente instituidos na legislagdo vigente para atender as necessidades do HEURO - Hospital Regional de Urgéncia e Emergéncia de Cacoal.

e Conclusao

Por fim, conclui-se, face ao disposto acima, a contratagdo de empresa especializada visando a Aquisicdo de Refeicdo Hospitalar Pronta, por meio de Fornecimento
Continuo, destinado a Pacientes (Adultos e Infantis), Acompanhantes legalmente instituidos, Servidores e demais Comensais, objetivando o fornecimento de dietas de rotina ou
especiais, englobando todas as etapas para a operacionalizagdo e o desenvolvimento do processo de produgdo, administragdo e apoio a nutrigdo clinica e ambulatorial, de modo a
assegurar uma alimentagdo balanceada e em condigBes higiénico-sanitarias adequadas, conforme os pardmetros estabelecidos na Portaria 253 de 29 de janeiro de 2021 (0020143795)
e Portaria n2 2741 de 04 de agosto de 2021 (0020143806) , além das demais normas técnicas e sanitdrias vigentes, tendendo a atender o Complexo Hospitalar Regional de Cacoal,
composto pelo Hospital Regional de Cacoal - HRC e Hospital de Urgéncia e Emergéncia de Cacoal - HEURO, de forma emergencial, por um periodo de 180 (cento e oitenta) dias ou até a
conclusdo do procedimento licitatdrio, visto que a interrupgdo dos servigos de nutrigdo ocasionara incalculaveis danos 4 saude dos usudrios do SUS e dos servidores.

3.1.1. Das Quantidades
e CONFORME ADENDO SOLICITAGAO HRC (0022325183) - HOSPITAL REGIONAL DE CACOAL - HRC.
INFORMACf)ES DO QUANTITATIVO DE COMENSAIS/DIA

INFORMAGOES DA UNIDADE
Classificagdo da unidade hospitalar(geral, infantil, referéncia etc.): Hospital geral e referencia COVID-19

Populagdo atendida: Adulto e infantil

Numeros de leitos da unidade: 195

Média diaria de pacientes por especialidade /clinica/ambulatério: 153,52

Taxa de ocupagdo da unidade hospitalar: 77,40 para adultos e 40,54 para publico infantil
Fonte: Equipe de Nutrigdo e Dietética do HRC-CACOAL.

3.1.1.1. Dos Quantitativos Estimados

a) Estimativa didria da populagdo abrangida:

ESTIMATIVA DE PACIENTES

ESTIMATIVA QUANTIDADE/DIA
Paciente infantil de 0 a 01 ano 04
Paciente infantil de 01 a 16 anos 14
Pacientes adultos 86
Acompanhantes 68
Pacientes-lanche po6s-exames/terapias o1
Especiais e lanche pos-jejum

Fonte: Equipe de Nutri¢éo e Dietética do HRC-CACOAL.
b) Estimativa didria de cada tipo de refeigdo:

ESTIMATIVA DIARIA POR TIPO DE REFEICAO PACIENTE ADULTO
TIPO DE REFEIGAO | UNIDADE DE MEDIDA | QUANTIDADE DIARIA ESTIMADA
DIETAGERAL/BRANDA/PASTOSA/HIPOSSODICA

Desjejum Refeigdo 62
Colagdo Refeigdo 54
Almogo Refeigdo 64
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Lanche Refeigdo 56
Jantar Refeicdo 51
Ceia Refeigdo 64
DIETA LEVE E SEMILIQUIDA
Desjejum Refei¢do 13
Colagdo Refei¢do 13
Almogo Refei¢do 13
Lanche Refeigdo 13
Jantar Refeicdo 20
Ceia Refeigdo 20
DIETA LIQUIDA
Desjejum Refei¢do 1
Colagdo Refei¢do 1
Almogo Refeigdo 1
Lanche Refeicdo 1
Jantar Refeigdo 1
Ceia Refeigdo 1
DIETA HIPERCALORICA E HIPERPROTEICA
Desjejum Refei¢do 1
Colagdo Refeigdo 1
Almogo Refeigdo 1
Lanche Refeicdo 1
Jantar Refeigdo 1
Ceia Refeigdo 1
DIETA LAXATIVA
Desjejum Refeigdo 5
Colagdo Refeigdo 5
Almogo Refeigdo 6
Lanche Refeicdo 5
Jantar Refeigdo 8
Ceia Refeigdo 6
DIETA PARA DIABETICOS
Desjejum Refeigdo 10
Colagdo Refeigdo 10
Almogo Refeicdo 10
Lanche Refeicdo 10
Jantar Refeigdo 10
Ceia Refeigdo 10
DIETA HIPOCOLESTEROLEMICA
Desjejum Refeigdo 5
Colagdo Refeigdo 5
Almogo Refeicdo 5
Lanche Refeigdo 5
Jantar Refeigdo 5
Ceia Refeigdo 8
HIPOCALORICA
Desjejum Refeigdo 1
Colagdo Refeigdo 1
Almogo Refeicdo 1
Lanche Refeigdo 1
Jantar Refeigdo 1
Ceia Refei¢do 1
Fonte: Equipe de Nutrigdo e Dietética do HRC-CACOAL.
ESTIMATIVA DIARIA POR TIPO DE REFEICAO PACIENTE INFANTIL - 0 A 01 ANO
TIPO DE REFEICAO | UNIDADE DE MEDIDA | QUANTIDADE DIARIA ESTIMADA
Papa Porgdo de 200gr 2
Sopa Porg&o de 200gr 2

Fonte: Equipe de Nutri¢éo e Dietética do HRC-CACOAL.

ESTIMATIVA DIARIA POR TIPO DE DIETA

TIPO DE DIETA

UNIDADE DE MEDIDA | QUANTIDADE DIARIA ESTIMADA

Férmula infantil convencional litro

4

Fonte: Equipe de Nutrigéo e Dietética do HRC-CACOAL.

Férmulas infantis convencionais sdo refei¢des destinadas a pacientes pediatricos, devendo ser compostas por leites e/ou férmulas dietéticas padronizadas pela NND da
Unidade de Salde, de acordo com a patologia apresentada pelo paciente e prescrigdo dietética. Cada paciente pediatrico deve receber entre 6 a 12 mamadas por dia, num intervalo
estimado de 2 a 3 horas, sendo computada uma mamada quando o volume for a partir de 300 ml, as de volume inferior deverdo ser somadas até atingir este volume e de volumes
superiores, convertidas tendo como parametro 300 ml.

Quando oferecida dgua de coco, suco de frutas ou chds, substituindo a refeigdo, serdo computadas para cada cinco em um total de 1.000 ml, o custo de uma mamada para

fins de faturamento.

ESTIMATIVA DIARIA POR TIPO DE REFEICAO PARA ACOMPANHANTES

TIPO DE REFEICAO | UNIDADE DE MEDIDA | QUANTIDADE DIARIA ESTIMADA
Desjejum Refeicdo 68
Almogo Refeigdo 68
Jantar Refeigdo 70

Fonte: Equipe de Nutrigdo e Dietética do HRC-CACOAL.

c) Lanche pds-exames/terapias especiais:

50f41

20/12/2021 21:46



SEI/ABC - 0022972078 - Termo de Referéncia

6 of 41

populagdo hospitalar. E, a média de internagdo nos tltimos meses aumentou consideravelmente sinalizando um retorno a normalidade de atendimento.

e ADENDO SOLICITACAO HEURO (0022325218) - HOSPITAL DE URGENCIA E EMERGENCIA REGIONAL DE CACOAL - HEURO CACOAL.

3.1.1.2.

https://sei.sistemas.ro.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_impr...

ESTIMATIVA DIARIA POR TIPO DE REFEICAO

TIPO DE REFEICAO | UNIDADE DE MEDIDA | QUANTIDADE DIARIA ESTIMADA

Lanche Refeigdo 1

Fonte: Equipe de Nutri¢do e Dietética do HRC-CACOAL.

ESTIMATIVA DIARIA E MENSAL POR TIPO DE REFEICAO PARA SERVIDORES

DESCRICAO ‘ UNIDADE DE MEDIDA | QUANTIDADE MEDIA DIARIA ‘ QUANTIDADE MEDIA MENSAL

22 A 62 FEIRA
Almogo Refeigdo 160 4.800
Jantar Refeicdo 70 2.100
SABADO E DOMINGO
Almogo Refeigdo 160 4.800
Jantar Refei¢do 70 2.100

ESTIMATIVA DIARIA E MENSAL POR TIPO DE BEBIDAS (LITRO) PARA SERVIDORES

Fonte: Equipe de Nutri¢do e Dietética do HRC-CACOAL.

DESCRICAO ‘ UNIDADE DE MEDIDA | QUANTIDADE MEDIA DIARIA ‘ QUANTIDADE MEDIA MENSAL

22 A62 FEIRA
Café Litro 93 litros 2.790 litros
Cha Claro Litro NAO SE APLICA
SABADO E DOMINGO
Café Litro 60 1.800
Cha Claro Litro NAO SE APLICA

Fonte: Equipe de Nutri¢do e Dietética do HRC-CACOAL.

As estimativas de refeigdes foram calculadas utilizando o ano base de 2019 devido ano de 2020 e 2021 viver um periodo de pandemia, atipico em atendimento a

Dos Quantitativos Estimados

INFORMACOES DO QUANTITATIVO DE COMENSAIS/DIA

INFORMAGOES DA UNIDADE

Classificagdo da unidade hospitalar (geral, infantil, referéncia etc.): PRONTO SOCORRO GERAL

Populagdo atendida: adultos

Numeros de leitos da unidade: 109

Média diaria de pacientes por especialidade/clinica/ambulatério:
atendimento ambulatorial — 149
internagdes - 22

Taxa de ocupagdo da unidade hospitalar: 497%

Fonte: Nucleo de Estatistica e Faturamento — NEFA do HEURO - CACOAL.

a) Estimativa diaria da populagdo abrangida

Considerando a oscilagdo da taxa de ocupagdo didria de pacientes, a unidade podera, se for o caso, optar por quantidade mensal estimada.

ESTIMATIVA DE PACIENTES E ACOMPANHANTES

ESTIMATIVA QUANTIDADE/DIA
*Pacientes adultos 110
Acompanhantes 82

Fonte: Equipe de Nutrigdo e Dietética do HEURO - CACOAL.

*A estimativa diaria de pacientes foi fornecida pelo Ntcleo de Estatistica e Faturamento - NEFA do HEURO referente aos meses de julho a dezembro de 2019, esta estimativa considera
apenas os pacientes internados (os que permanecem por mais de 24h no hospital).

ESTIMATIVA DIARIA POR TIPO DE REFEICAO PARA PACIENTE ADULTO

TIPO DE REFEICAO ‘ UNIDADE DE MEDIDA ‘ QUANTIDADE DIARIA ESTIMADA

DIETA GERAL/BRANDA/PASTOSA/HIPOSSODICA

Desjejum Refeigdo 52
Colagdo Refeigdo 51
Almogo Refeigdo 52
Lanche Refeicdo 52
Jantar Refeigdo 50

Ceia Refeigdo 49
DIETA LEVE

Desjejum Refeigdo 21
Colagdo Refei¢do 20
Almogo Refeicdo 22
Lanche Refeigdo 20
Jantar Refeigdo 21

Ceia Refeigdo 19
DIETA LIQUIDA

Desjejum Refei¢do 2
Colagdo Refeigdo 2
Almogo Refeicdo 2
Lanche Refeigdo 2
Jantar Refeigdo 2

Ceia Refeigdo 2
DIETA HIPERCALORICA E HIPERPROTEICA

Desjejum Refei¢do 2

Colagdo Refeigdo 2
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Almogo Refeigdo 2
Lanche Refeicdo 2
Jantar Refeigdo 2
Ceia Refeigdo 2
DIETA PARA DIABETICOS
Desjejum Refeigdo 10
Colagdo Refei¢do 10
Almogo Refeigdo 10
Lanche Refeicdo 10
Jantar Refeigdo 10
Ceia Refeigdo 9
DIETA HIPERCOLESTEROLEMICA
Desjejum Refei¢do 2
Colagdo Refeigdo 2
Almogo Refeicdo 2
Lanche Refeigdo 2
Jantar Refeigdo 2
Ceia Refeigdo 2
Dieta Rica em fibras ou laxativa
Desjejum Refeigdo 2
Colagdo Refeigdo 2
Almogo Refeicdo 2
Lanche Refeigdo 2
Jantar Refeigdo 2
Ceia Refei¢do 2
Fonte: Equipe de Nutrigdo e Dietética do HEURO - CACOAL.
ESTIMATIVA DIARIA POR TIPO DE REFEICAO PARA ACOMPANHANTES
TIPO DE REFEICAO | UNIDADE DE MEDIDA | QUANTIDADE DIARIA ESTIMADA

Desjejum Refeicdo 80
Almogo Refeigdo 84
Jantar Refeigdo 81

Fonte: Equipe de Nutrigéo e Dietética do HEURO - CACOAL.

ESTIMATIVA DIARIA E MENSAL POR TIPO DE REFEICAO PARA SERVIDORES
DESCRICAO ‘ UNIDADE DE MEDIDA | QUANTIDADE MEDIA DIARIA ‘ QUANTIDADE MEDIA MENSAL

22 A 62 FEIRA
Almogo Refeicdo 94 2820
Jantar Refeigdo 48 1440
SABADO E DOMINGO
Almogo Refeigdo 94 2820
Jantar Refei¢do 48 1440

Fonte: Equipe de Nutrigdo e Dietética do HEURO - CACOAL.

ESTIMATIVA DIARIA E MENSAL POR TIPO DE BEBIDAS (LITRO) PARA SERVIDORES
DESCRICAO ‘ UNIDADE DE MEDIDA | QUANTIDADE MEDIA DIARIA ‘ QUANTIDADE MEDIA MENSAL

22 A62 FEIRA
Café Litro 49 1470
Cha Claro Litro ndo se aplica ndo se aplica
SABADO E DOMINGO
Café Litro 49 1470
Cha Claro Litro ndo se aplica ndo se aplica
Fonte: Equipe de Nutricdo e Dietética do HEURO - CACOAL.
4. DO LOCAL/PRAZO E CONDICOES DE ENTREGA/RECEBIMENTO
4.1. Do Local e Forma de Entrega
4.1.1. A alimentagdo hospitalar destinada a Pacientes (Adultos e Infantis) e Acompanhantes legalmente instituidos, devera ser preparada e distribuida nos locais relacionados no
quadro abaixo:
ITEM UNIDADE HOSPITALAR LOCAL PARA PREPARAGAO ENDERECO DE DISTRIBUIGAO CONTATO TELEFONICO/E-MAIL
- Setor de Nutrigdo
Tel. 3443-2328
sndhrc@gmail.com
- Coordenadoria
5 . Av. Malaquita, ne. 3581, Bairro. Josino Brito, CEP: Av. Malaquita, n?. 3581, Bairro. Josino Brito Administrativa COHREC
1 H tal R | de C. | (HRC] ! ! ! ! g '
ospital Regional de Cacoal (HRC) 76961-619, Cacoal-RO Cacoal-RO Tel. 3441-6458
diradm.cohrec@gmail.com
- Diregdo HRC
3443-5503
gabinete.hrc.sesau@gmail.com
- Setor de Nutrigdo
Voip. 24119
sndhuerc@gmail.com
) Hospital de Urgéncia e Emergéncia Rua. Rosilene Xavier Transpadini, n2. 2200, Bairro. Jardim | Rua. Rosilene Xavier Transpadini, n2. 2200, Bairro. - _C9ordgnadoria
Regional de Cacoal (HEURO) Eldorado, CEP 76966-180, Cacoal-RO. Jardim Eldorado, Cacoal-RO Administrativa COHREC
Tel. 3441-6458
dir.adm.cohrec@gmail.com
- Diregdo HEURO
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Tel. 3441 2747
Voip. 24100
dirhuerc@gmail.com

4.1.2. A Contratada utilizara para o fornecimento das refei¢des as seguintes dependéncias no hospital:

|- Cozinha geral;

- Copa;

- Refeitdrio;

V- Despensa;

V- Camaras frias;

VI - Sala para nutricionistas;

VIl - Sala de auxiliares;

Vil - Copas das clinicas pediatricas e psiquiatricas.
4.1.3. Do Prazo

O prazo para inicio do fornecimento sera de até 05 (cinco) dias corridos, a contar da primeira assinatura contratual, considerando tratar-se de demanda em carater

emergencial.
4.2. Das Condig¢bes de Recebimento de Bens de Consumo
4.2.1. 0 objeto desta licitagdo sera recebido conforme disposto nas alineas "a” e "b", Inciso |, artigo 73, da Lei Federal n2 8.666/93 (Licitagdes e Contratos Administrativos).

a) Provisoriamente, podendo ser dispensado conforme Art. 74, | da Lei 8.666/93.

b) Definitivamente, por servidor ou comissdo designada pela autoridade competente, mediante termo circunstanciado, assinado pelas partes, apds o decurso do prazo

de observagdo, ou vistoria que comprove a adequagdo do objeto aos termos contratuais, observado o disposto no Art. 69 da Lei 8.666/93 no prazo de 10 (dez) dias.
4.2.2. O recebimento definitivo ndo exclui a responsabilidade civil pela perfeita execugdo do contrato, dentro dos limites estabelecidos pela lei ou pelo Instrumento Contratual.
4.2.3. O fornecimento deverd ser executado rigorosamente dentro das especificagdes estabelecidas no Termo de Referéncia, Edital e seus Anexos, sendo que a inobservancia
desta condigdo implicard recusa formal, com a aplicagdo das penalidades contratuais.
4.2.4. O fornecimento sera supervisionado por uma comissdo composta obrigatoriamente por Nutricionistas e Técnicos em Nutrigdo e Dietética ou fiscal técnico
(Nutricionista) que terd juntamente com o Requisitante a incumbéncia de, dentre outras atribuigdes, aferir a quantidade, qualidade e adequagdo do fornecimento realizado.
4.2.5. A empresa vencedora ficara obrigada a trocar, as suas expensas, o que for recusado por apresentar-se contraditério as especificagdes contidas neste Termo de Referéncia.
4.2.6. Dentro do prazo de vigéncia do Contrato, a Contratada sera obrigada a realizar o fornecimento conforme condigdes estabelecidos no presente Termo de Referéncia.
4.2.7. A Contratada permitira e oferecera condigGes para a mais ampla e completa fiscalizagdo, durante a vigéncia do contrato, fornecendo informagGes, propiciando o acesso a
documentagdo pertinente e atendendo as observagGes e exigéncias apresentadas pela fiscalizagdo.
5. DA DOTAGAO ORCAMENTARIA

Conforme Informagdo 883 (0022330584), informamos que a despesa requerida podera ser programada conforme informagao abaixo:

DESCRICAO DA DESPESA
Aquisigdo de Refeigdo Hospitalar Pronta por meio de Fornecimento Continuo destinado a Pacientes (Adultos e Infantis), Acompanhantes legalmente instituidos, Servidores e demais
Comensais, visando o fornecimento de dietas de rotina ou especiais, englobando todas as etapas para a operacionaliza¢do e o d lvimento do processo de produgdo, administra¢do e apoio a
nutrigdo clinica e ambulatorial, de modo a assegurar uma alimentagdo balanceada e em condigdes higiénico-sanitarias adequadas, conforme os parametros estabelecidos na Portaria 253 de 29 de
janeiro de 2021 (0020143795) e Portaria n2 2741 de 04 de agosto de 2021 (0020143806) , além das demais normas técnicas e sanitdrias vigentes, tendendo a atender o Complexo Hospitalar Regional
de Cacoal, composto pelo Hospital Regional de Cacoal (HRC) e Hospital de Urgéncia e Emergéncia de Cacoal (HEURO), de forma emergencial, por um periodo de 180 (cento e oitenta) dias ou até
conclusdo do procedimento licitatério
Resposta ao: Memorando n2 610/2021/COHREC-COAD (0022308633)
Indicagdo do Projeto/Atividade: 10.302.2034.4009 - Assegurar Atendimento em Saude nas Unidades Hospitalares
0100 - Recursos Ordindrios
0110 - Recursos para Apoio das Agdes e Servigos de Saude
Indicagio da Fonte de Recursos: 0209 - Recursos do Sistema L'Jnlico de Saude
0300 - Recursos Ordindrios
0310 - Recursos para Apoio das Ag¢Ses e Servigos de Saude
0609 - Recursos do Sistema Unico de Satide- SUS
Natureza da Despesa: 33.90.30 Material de consumo
*Informagéo n2 883/2021/SESAU-NPPS

6. DO PAGAMENTO

O pagamento sera de forma mensal, sobre o fornecimento de alimentagdo hospitalar pronta efetivamente executado, conforme apresentagdo pela empresa CONTRATADA
dos mapas de fornecimento das refei¢des de cada Unidade Hospitalar assinados pelos Nutricionistas chefes das END e da Responsavel Técnica da CONTRATADA.

Sera efetuado o pagamento mediante a apresentagdo de Nota Fiscal, devidamente atestada pela Administragdo, através da Comissdo de Recebimento/fiscal onde o
fornecimento da refei¢&o foi realizado, conforme disposto no art. 73, Inciso |, alineas a e b, da Lei n2 8.666/1993.

A Nota Fiscal deverd ser obrigatoriamente acompanhada das seguintes comprovagdes:

Do pagamento da remuneragdo e das contribuigBes sociais (Fundo de Garantia do Tempo de Servigo e Previdéncia Social), correspondentes ao més da Ultima nota fiscal
vencida, compativel com os empregados vinculados a execugdo contratual, nominalmente identificados, na forma do § 42 do art. 31 da Lei n2 9.032, de 28 de abril de 1995, quando se
tratar de mao-de-obra diretamente envolvida na execugdo dos servigos na contratagdo de servigos continuados;

Da regularidade fiscal, mediante consulta aos sitios eletrdnicos oficiais ou a documentagdo mencionada no art. 29 da Lei 8.666/93.
Do cumprimento das obrigagdes trabalhistas, correspondentes a ultima nota fiscal ou fatura que tenha sido paga pela Administragdo.

O descumprimento das obrigagdes trabalhistas, previdenciarias e as relativas ao FGTS ensejardo o pagamento em juizo dos valores em débito, sem prejuizo das sangdes
cabiveis.

O prazo para pagamento da Nota Fiscal, devidamente atestada pela CONTRATANTE, serd de 30 (trinta) dias corridos, contados da data de sua apresentagdo, apds o
adimplemento da obrigagdo por parte da contratada.

N&o sera efetuado qualquer pagamento a (s) contratada (s) enquanto houver pendéncia de liquidagdo da obrigagdo financeira em virtude de penalidade ou inadimpléncia
contratual, salvo parcela incontroversa.

Quando da ocorréncia de eventuais atrasos de pagamento provocados exclusivamente pela CONTRATANTE, o valor devido deverd ser acrescido de atualizagdo financeira, e
sua apuragdo se fard desde a data de seu vencimento até a data do efetivo pagamento, em que os juros de mora serdo calculados a taxa de 0,5% (meio por cento) ao més, ou 6% (seis
por cento) ao ano, mediante aplicagdo das seguintes formulas:

I= (TX/100)
365
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EM =1x N x VP, onde:
| = ndice de atualizagdo financeira;
TX = Percentual da taxa de juros de mora anual;
EM = Encargos moratorios;
N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela em atraso

Ocorrendo erro no documento da cobranga, este sera devolvido e o pagamento sera sustado para que a Contratada tome as medidas necessdrias, passando o prazo para o
pagamento a ser contado a partir de data da reapresentagdo do mesmo.

Caso se constate erro ou irregularidade na Nota Fiscal, a ADMINISTRACAO, a critério, poderd devolvé-la, para as devidas corre¢des, ou aceita-las, com a glosa da parte que
considerar indevida.

Na hipdtese de devolugdo, a Nota Fiscal serd considerada como ndo apresentada, para fins de atendimento das condigSes contratuais.

A administragdo ndo pagara nenhum compromisso que lhe venha a ser cobrado diretamente por terceiros, seja ou ndo instituicdes financeiras, a excegdo de
determinagdes judiciais, devidamente protocoladas no érgao.

Os eventuais encargos financeiros, processuais e outros, decorrentes da inobservancia, pela licitante, de prazo de pagamento, serdo de sua exclusiva responsabilidade.
A Administragdo efetuard retengdo, na fonte, dos tributos e contribuigdes sobre todos os pagamentos a (s) CONTRATADA (S).

E condigdo para o pagamento do valor constante de cada Nota Fiscal/Fatura, a apresentagio de Prova de Regularidade com o Fundo de Garantia por Tempo de
Fornecimento de alimentagdo hospitalar pronta (FGTS), com o Instituto Nacional do Seguro Social (INSS), e Certiddo Negativa da Receita Estadual (SEFIN), Certiddo Negativa Municipal,
Certiddo Negativa Federal e Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas, podendo ser verificadas nos sitios eletronicos. As certiddes também podem ser Positivas com Efeito de Negativa.

7. DA SUBCONTRATAGAO, CESSAO E/OU TRANSFERENCIA

E vedada a cessdo, subcontratagdo ou transferéncia total ou parcial de quaisquer direitos e/ou obrigagdes inerentes ao presente Termo de Referéncia por parte da
contratada.
8. DA PARTICIPACAO DE EMPRESAS REUNIDAS SOB A FORMA DE CONSORCIO

Fica vedada a participagdo de empresas reunidas sob a forma de consércio, tendo em vista o objeto da licitagdo ndo é de grande porte, complexo tecnicamente, e
tampouco operacionalmente invidvel de ser executado por apenas uma empresa, portanto, ndo é o caso da aplicagdo do art. 33, da Lei Federal n2 8.666/93.

A auséncia de consdrcio ndo trard prejuizos a competitividade do certame, visto que, em regra, a formagdo de consodrcios é admitida quando o objeto a ser licitado envolve
questdes de alta complexidade ou de relevante vulto, em que empresas, isoladamente, ndo teriam condigdes de suprir os requisitos de habilitagdo do edital.

9. DA HABILITAGAO
9.1. Documentagdo Relativa a Qualificagdo Juridica, por intermédio dos seguintes documentos:
a) No caso de empresario individual: inscrigdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede;

b) Em se tratando de microempreendedor individual — MEI: Certificado da Condigdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja aceitagdo ficara condicionada a
verificagdo da autenticidade no sitio http://www.portaldoempreendedor.gov.br/;

c) No caso de sociedade empresdria ou empresa individual de responsabilidade limitada - EIRELI: ato constitutivo, estatuto ou contrato social em vigor, devidamente
registrado na Junta Comercial da respectiva sede, acompanhado de documento comprobatério de seus administradores;

d) No caso de sociedade simples: inscri¢do do ato constitutivo no Registro Civil das Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada de prova da indicagdo dos seus
administradores;

e) No caso de cooperativa: ata de fundagdo e estatuto social em vigor, com a ata da assembleia que o aprovou, devidamente arquivado na Junta Comercial ou inscrito
no Registro Civil das Pessoas Juridicas da respectiva sede, bem como o registro de que trata o art. 107 da Lei n® 5.764, de 1971;

f) No caso de agricultor familiar: Declaragdo de Aptiddo ao Pronaf — DAP ou DAP-P vélida, ou, ainda, outros documentos definidos pelo Ministério do Desenvolvimento
Social, nos termos do art. 42, §22 do Decreto n° 7.775, de 2012.

g) No caso de produtor rural: matricula no Cadastro Especifico do INSS — CEl, que comprove a qualificagdo como produtor rural pessoa fisica, nos termos da
Instrugdo Normativa RFB n2 971, de 2009 (arts. 17 a 19 e 165).

h) No caso de empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no Pais: decreto de autorizagdo, e se for o caso, ato de registro ou autorizagdo para funcionamento
expedido pelo 6rgdo competente, quando a atividade assim o exigir.

9.1.1. Os documentos acima deverdo estar acompanhados da Ultima alteragdo ou da consolidagdo respectiva.
9.2. Documentagdo Relativa a Qualificagdo Técnica, por intermédio dos seguintes documentos:
9.2.1. Certificado de Registro dos produtos expedidos pelo Ministério da Saude, podendo ser copia da publicagdo no Didrio Oficial da Unido ou copia autenticada do certificado,

identificando o nimero de item correspondente. Caso tenha algum produto que seja dispensado de registro, apresentar copia do comunicado de Aceitagdo de Notificagdo emitido pela
ANVISA ou a legislagdo que dispensa o registro;

9.2.2. Autorizagdo de funcionamento pela ANVISA do licitante e do fabricante para comercializagdo de produtos correlatos (materiais e artigos implantéveis), nos termos da
portaria MS n° 2043 de 12/12/94, que institui o sistema de garantia de produtos correlatos de que trata a lei 6360/76 e o Decreto n° 79094/77 em plena validade, expedido pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria/Ministério da Saude;

9.2.3. Considerando a Orientagdo Técnica n? 001/2017/GAB/SUPEL, de 14 de fevereiro de 2017, https://rondonia.ro.gov.br/supel/institucional/legislacao/orientacoes-
tecnicas/, que em seu art. 32 define que os termos de referéncia, projetos bésicos e editais relativos a aquisi¢do de bens e materiais de consumo comuns, considerando o valor estimado
da contratagdo, devem observar:

Art. 32 Os Termos de Referéncia, Projetos Basicos e Editais relativos a aquisicdo de bens e materiais de consumo comuns, considerando o valor estimado da contratagdo, devem observar o
seguinte:

| — até 80.000,00 (oitenta mil reais) - fica dispensada a apresentagdo de Atestado de Capacidade Técnica;

I - de 80.000,00 (oitenta mil reais) a 650.000,00 (seiscentos e cinquenta mil reais) - apresentar Atestado de Capacidade Técnica que comprove ter fornecido anteriormente materiais compativeis
em caracteristicas;

1l — acima de 650.000,00 (seiscentos e cinquenta mil reais) — apresentar Atestado de Capacidade Técnica compativel em caracteristicas e quantidades, limitados a parcela de maior relevéncia e
valor significativo;

9.2.4. Apresentacdo de pelo menos um atestado (os) e/ou declaragdo(des) de capacidade técnica, fornecidos por pessoa juridica de direito publico ou privado, comprovando o
desempenho da licitante em contrato pertinente e compativel em caracteristicas condizentes com o objeto desta licitagdo, conforme delimitado abaixo:

a) Entende-se por pertinente e compativel em caracteristicas o(s) atestado(s) que em sua individualidade ou soma, contemple a prestagdo de servigos condizentes com
0 objeto desta licitagdo.

b) A analise de cada subitem relativo ao Atestado de Capacidade Técnica quanto a caracteristicas deverdo ser avaliados individualmente de acordo com o previsto neste
topico, sendo desclassificado caso ndo atenda ao minimo previsto em qualquer dos sub-tépicos individuais.

c) O atestado devera indicar dados da entidade emissora (razdo social, CNPJ, enderego, telefone, fax, data de emissdo) e dos signatédrios do documento (nome, fungdo,
telefone, etc.), além da descri¢do do objeto e quantidade expressa em unidade ou valor.

d) Sendo o atestado e/ou declaragdo emitido por pessoa de direito publico devera constar érgdo, cargo e matricula do emitente. (Orientagdo técnica nimero 001/2017
/GAB/SUPEL de 14/02/2017, publicada no Didrio Oficial de Ronddnia no dia 24/02/2017 e nimero 002/2017/GAB/SUPEL de 08/03/2017, publicada no Diario Oficial de
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Rondénia no dia 10/03/2017).

e) Em caso de duvidas sobre a veracidade do atestado, sera facultada a Comissdo de licitagdo ou autoridade superior, a promog&o de diligéncia prevista no art. 43
paragrafo 3° da Lei Federal 8.666/93, para esclarecer ou complementar as informagdes do atestado.( Parecer n2 628/2020/SESAU-DIJUR (0013603259) (Orientagdo
técnica numero 001/2017/GAB/SUPEL de 14/02/2017, publicada no Diério Oficial de Rondénia no dia 24/02/2017 e nimero 002/2017/GAB/SUPEL de 08/03/2017,
publicada no Didrio Oficial de Ronddnia no dia 10/03/2017).

9.2.5. Em observancia aos incisos do art. 42 da Orientacdo Técnica n? 001/2017/GAB/SUPEL, de 14 de fevereiro de 2017, publicada no Didrio Oficial de Rondénia de 24 de
fevereiro de 2017.

e Atestado de Capacidade Técnica Il — Para os itens com valor estimado acima de 650.000,00 (seiscentos e cinquenta mil reais):
9.2.6. Apresentacgdo de Atestado de Capacidade Técnica compativel em caracteristicas, quantidade e prazo, limitados a parcela de maior relevancia e valor significativo.
9.2.6.1. Entende-se por pertinente e compativel em caracteristicas o (s) atestado (s) que em sua individualidade ou soma de atestados, contemplem o fornecimento

de alimentagdo pronta.

9.2.6.2. Entende-se por pertinente e compativel em quantidade o (s) atestado (s) que em sua individualidade ou soma de atestados concomitantes no periodo de execugdo (tendo
sido o fornecimento prestado no mesmo periodo), comprove que a empresa realizou ou realiza satisfatoriamente o fornecimento de alimentagdo pronta, com pelo menos 30% (trinta
por cento) do quantitativo previstos para o lote que a licitante ird participar. As parcelas de maior relevancia para esse objeto sdo 25% da dieta geral (adulta e infantil) e 5% da dieta
especial (dieta Branda/Pastosa/Hipossédica/leve, liquida, diabéticos, hipercalérica, hipocalérica e outras), que totaliza o percentual de 30%, a primeira parcela representa o vulto
econdmico e a segunda requisitos essencialmente técnicos, conforme detalhado abaixo:

e Lote 1 - HRC - alimentagéo geral (almogo e jantar) total de 170.280 refei¢des - fornecimento minimo de 34.056 refei¢des, referente & 20% da parcela de maior relevancia;
e Lote 1 - HRC - alimentagdo especial (almogo e jantar) total de 37.080 refeigdes - fornecimento minimo de 1.854 refei¢des, referente a 5% da parcela de maior relevancia;
e Lote 2 - HEURO - alimentagdo geral (almogo e jantar) total de 147.240 refei¢des - fornecimento minimo de 29.448 refei¢oes, referente a 20% da parcela de maior relevancia;
¢ Lote 2 - HEURO - alimentagao especial (almogo e jantar) total de 27.000 refei¢des - fornecimento minimo de 1.350 refei¢des, referente a 5% da parcela de maior relevancia;

9.2.6.3. Entende-se por pertinente e compativel em prazo o (s) atestado (s) que em sua individualidade ou soma de atestados concomitantes no periodo de execugdo (tendo sido
os servigos dos atestados prestados no mesmo periodo), comprove que a empresa prestou ou presta satisfatoriamente servigos com semelhantes as especificagdes demandadas no
objeto deste termo, pelo periodo minimo de 30% (trinta por cento) de 12 (doze) meses. As parcelas de maior relevancia para esse objeto sdo 25% da dieta geral (adulta e infantil) e 5%
da dieta especial (dieta Branda/Pastosa/Hipossddica/leve, liquida, diabéticos, hipercalérica, hipocaldrica e outras), que totaliza o percentual de 30%, a primeira parcela representa o
vulto econdmico e a segunda requisitos essencialmente técnicos.

9.2.6.4. A andlise de cada subitem relativo ao Atestado de Capacidade Técnica quanto a caracteristicas, quantidades e prazos deverdo ser avaliados individualmente de acordo com
o previsto neste topico, sendo desclassificado caso ndo atenda ao minimo previsto em qualquer dos subtdpicos individuais.

9.2.6.5. O atestado deverd indicar dados da entidade emissora (razdo social, CNPJ, enderego, telefone, fax, data de emissdo) e dos signatdrios do documento (nome, fungdo,
telefone, etc.), além da descrigdo do objeto e quantidade expressa em unidade ou valor.

9.2.6.6. 0 atestado e/ou declaragdo emitido por pessoa de direito publico devera constar drgdo, cargo e matricula do emitente (Orientagdo técnica nimero 001/2017/GAB/SUPEL
de 14/02/2017, publicada no Didrio Oficial de Ronddnia no dia 24/02/2017 e nimero 002/2017/GAB/SUPEL de 08/03/2017, publicada no Diério Oficial de Ronddnia no dia 10/03/2017).

9.2.6.7. O disposto no subitem acima ndo enseja na imediata inabilitagdo do licitante, cabendo a Comissdo de Licitagdo, se for o caso, empreender diligéncia para averiguar a
veracidade do documento (Orientagdo técnica nimero 001/2017/GAB/SUPEL de 14/02/2017, publicada no Didrio Oficial de Ronddnia no dia 24/02/2017 e numero 002/2017
/GAB/SUPEL de 08/03/2017, publicada no Diario Oficial de Ronddnia no dia 10/03/2017).

9.2.7. Apresentar Declaragdo formal de disponibilidade das instalagdes, maquinas, equipamentos e pessoal técnico especializado, para o fornecimento de que trata esta despesa.

9.2.8. Apresentar declaragdo formal e nominal da equipe técnica a ser disponibilizada, bem como os equipamentos necessérios para o fornecimento do objeto, como condigdo
para assinatura do contrato.

9.2.9. Serd exigido que na relagdo nominal da equipe técnica, seja indicado o Responsavel Técnico e sua qualificagdo profissional (nome completo, enderego, CPF, n2 no Registro
de Classe competente), bem como experiéncia técnica, compativel com formagdo superior em NUTRIGAO, o qual deverd acompanhar com rigor técnico todo o processo, desde a
dispensagdo do produto pela contratante até o seu preparo e distribui¢do, atestando a sua qualidade e procedéncia.

9.2.10. O Nutricionista contratado pela empresa para atuar como Responsdvel Técnico e o Cozinheiro da Dieta Especial devem comprovar experiéncia profissional na area
hospitalar, e qualificagBes pertinentes na area, sempre que possivel;

9.2.11. A licitante devera estar registrada junto ao Conselho Regional de Nutri¢gdo, comprovado através do documento emitido pelo érgdo competente.

9.2.12. Apresentar Declaragdo de Vistoria, de acordo com o ANEXO Il do Termo de Referéncia (facultativa, conforme item 10.1 do Termo de Referéncia).

9.2.13. Apresentar Declaragdo Formal de que no momento da assinatura do contrato entregara:

9.2.14. Alvara Sanitario da sede da empresa, emitido pelo 6rgdo municipal/estadual.

9.2.15. Alvara de funcionamento da empresa expedido por 6rgdo competente.

9.2.16. A Administragdo, por meio da fiscal nomeado, poderd, caso haja necessidade, diligenciar para certificagdo da veracidade das informagBes acima, prestadas pela empresa
licitante.

9.3. Documentagdo Relativa a Qualificagdo Econémico Financeira, por intermédio dos seguintes documentos:

a) Certiddo Negativa de Recuperagdo Judicial - Lei n°. 11.101/05 (recuperagdo judicial, extrajudicial e faléncia) emitida pelo 6rgdo competente, expedida nos ultimos 90
(noventa) dias caso ndo conste o prazo de validade.

l- Na hipdtese de apresentagdo de Certiddo Positiva de recuperagdo judicial, o (a) Pregoeiro verificara se a licitante teve seu plano de recuperagdo judicial
homologado pelo juizo, conforme determina o art. 58 da Lei 11.101/2005.

Il - Caso a empresa licitante ndo obteve acolhimento judicial do seu plano de recuperagdo judicial, a licitante serd inabilitada, uma vez que ndo ha demonstragdo
de viabilidade econdmica.

b) Balango Patrimonial, referente ao ultimo exercicio social, ou o Balango de Abertura, caso a licitante tenha sido constituida em menos de um ano, devidamente
autenticado ou registrado na Junta Comercial do Estado, para que o (a) Pregoeiro (a) possa aferir se esta possui Patrimonio Liquido (licitantes constituidas a mais de um ano) ou Capital
Social (licitantes constituidas a menos de um ano), de 10% (dez por cento) do valor estimado do lote que o licitante estiver participando.

| - No caso do licitante classificado em mais de um item/lote, o aferimento do cumprimento da disposi¢do acima levard em considera¢do a soma de todos os valores
referenciais;

Il - Caso seja constatada a insuficiéncia de patriménio liquido ou capital social para a integralidade dos itens/lotes em que o licitante estiver classificado, o Pregoeiro o
convocara para que decida sobre a desisténcia do (s) item (ns)/lote (s) até o devido enquadramento a regra acima disposta;

Il - as regras descritas nos itens | e |l deverdo ser observadas em caso de ulterior classificagdo de licitante que ja se consagrou classificado em outro item (ns)/lote (s).
9.4. Documentagdo Relativa a Regularidade Fiscal, por intermédio dos seguintes documentos:

a) Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentagdo de certiddo expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil
(RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente a todos os créditos tributarios federais e a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas administrados,

10 of 41 20/12/2021 21:46


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2004-2006/2005/Lei/L11101.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2004-2006/2005/Lei/L11101.htm

SEI/ABC - 0022972078 - Termo de Referéncia https://sei.sistemas.ro.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_impr...

inclusive aqueles relativos a Seguridade Social, nos termos da Portaria Conjunta n2 1.751, de 02/10/2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil e da Procuradora-
Geral da Fazenda Nacional;

b) Certiddo de Regularidade de Débitos com a Fazenda Estadual, admitida comprovagdo também, por meio de “certiddo positiva com efeito de negativo”, diante da
existéncia de débito confesso, parcelado e em fase de adimplemento;

c) Certiddo de Regularidade de Débitos com a Fazenda Municipal, admitida comprovagdo também, por meio de “certiddo positiva com efeito de negativo”, diante da
existéncia de débito confesso, parcelado e em fase de adimplemento;

d) Certiddo de Regularidade do FGTS, admitida comprovagdo também, por meio de “certiddo positiva com efeito de negativo”, diante da existéncia de débito confesso,
parcelado e em fase de adimplemento;

e) Prova de inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme o caso;
9.5. Documentagdo Relativa a Regularidade Trabalhista, por intermédio dos seguintes documentos:

a) Certiddo de Regularidade de Débito — CNDT, para comprovar a inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, admitida comprovagdo também,
por meio de "certiddo positiva com efeito de negativo", diante da existéncia de débito confesso, parcelado e em fase de adimplemento;

9.6. Poderdo ser apresentadas certiddes positivas com efeito negativo.

9.7. N3o serdo aceitos protocolos de solicitagdo de certiddes ou licencas em repartigdes publicas para substituir documentos aqui exigidos.

9.8. Declaragbes

9.8.1. A empresa devera apresentar declaragdo de que a empresa ndo emprega menor de 18 anos, conforme disposto no inciso 33 do art. 72 da Constituigdo Federal;

9.8.2. A empresa devera apresentar declaragdo de que o representante da empresa nao é servidor publico, nos termos do art. 12 da Constitui¢do Estadual.

10. VISTORIA TECNICA

10.1. As empresas licitantes, para melhor subsidiar suas informagdes, quando da elaboragdo de proposta de pregos e para fins de pesquisa de mercado, poderdo de forma

facultativa, realizar, através de representante legal da Empresa ou Responséavel Técnico, “VISTORIA TECNICA” aos locais destinados para instalagio da cozinha, para prestacdo
do fornecimento de alimentagdo hospitalar pronta de nutri¢do e alimentagdo hospitalar.

10.2. A Vistoria Técnica podera ser realizada em qualquer dia Util no local da prestagdo dos servigos, até o ultimo dia Util que anteceder ao dia marcado para a abertura do
Processo Licitatério (primeiro dia Util anterior ao da abertura da licitagdo).

10.3. O interessado (a) devera comparecer na Diregdo da Unidade Hospitalar, no seguinte horario: das 7h:30min as 13h:30min, para o devido agendamento de Visita a licitante
deve contatar o Chefe de Nucleo de Nutrigdo da respectiva Unidade de Satde por meio dos telefones 4.1.1.

10.4. As empresas participantes da licitagdo deverdo apresentar declaragdo de ciéncia, quanto ao local onde serdo realizados os servigos e acata todas as condigBes previstas no
Edital e Anexos, principalmente quanto as instalagdes fisicas, ndo sendo aceito qualquer questionamento futuro referente a dificuldades técnicas na realizagdo dos fornecimento de
alimentagdo hospitalar prontas.

11. DO JULGAMENTO DA PROPOSTA

11.1. No julgamento das propostas serd considerado o critério MENOR VALOR GLOBAL POR LOTE, conforme SAMS, em virtude de acudir o maior nimero de interessados em
participar da licitagdo, sem prejudicar o ganho da aquisi¢do em escala. Portanto, busca-se com a segmentagdo por lotes que a especialidade do fornecimento prevalega proporcionando
pregos mais competitivos com melhor qualidade ampliando desta forma a competitividade.

Consoante acérddo 861/2013-Plenario:

“E licito 0 agrupamento em lotes de itens a serem adquiridos por meio de pregdo, desde que possuam mesma natureza e que guardem relagdo entre si”.

11.2. Fora considerado como critério a existéncia ou ndo de cozinha, tanto o HEURO quanto o HRC possuem cozinha em seus ambientes, assim, a divisdo por lotes permite a
ampliagdo da competitividade da contratagdo.

11.3. Nos pregos propostos deverdo estar computados todas as despesas necessarias inclusive custos com materiais, insumos, transporte, instalagdes, depreciagdes, mdo de
obra comum e especializada, impostos, encargos sociais e trabalhistas, remuneragdes, etc, que constituirdo a Unica, exclusiva e completa remuneragdo do fornecimento de alimentagdo
hospitalar pronta de que trata essa despesa.

11.4. Para confecgdo da proposta de pregos os participantes do certame poderdo consultar o Estudo Referencial de Custo Unitario Bésico - CUB, ID n2 0020579840, elaborado
pela FGV.

12. DAS OBRIGACOES

12.1. Da Contratante

12.1.1. A CONTRATANTE no uso de suas atribuigdes legais nomeara Fiscais de Contrato, sendo indicado pelo representante da drea requisitante o servidor que possui

conhecimento técnico do objeto da contratagdo e designado pelo Secretdrio de Estado da Saude mediante Portaria, para acompanhar e fiscalizar a execugdo contratual,
responsabilizando-se pela verificagdo do efetivo cumprimento das obrigacdes pactuadas e respectivo ateste das faturas/notas fiscais, juntamente com a comissdo de recebimento (inciso
XVIII do Anexo | da IN/MP n2 02/2008, art. 67, Lei 8.666/93 e acorddo n2. 4/2006 - TCU).

12.1.2. O Contratante se responsabiliza por:
a) Indicar formalmente o gestor e/ou o fiscal para 0 acompanhamento da execugdo contratual;
b) Efetuar o pagamento a Contratada, bem como atestar, através de comissdo de servidores, as Notas Fiscais relativas a efetiva entrega dos servigos;

c) A supervisdo dos fornecimentos da CONTRATADA, através de seu quadro técnico que deverd periodicamente encaminhar relatdrios desta supervisdo aos seus
superiores hierarquicos;

12.1.3. Quanto a supervisdo: O quadro técnico da END da Unidade de Saude realizard supervisdo dos fornecimentos de produgdo e distribuicdo de refeigdes, e para tal é
necessario que o quadro técnico dos hospitais tenha livre acesso a todas as dependéncias da CONTRATADA, bem como aos seus controles de estoque, que deverdo ser repassados
formalmente uma vez a cada semana pela CONTRATADA;

12.1.4. O quadro técnico de nutricionistas, Técnicos em Nutrigdo, auxiliares de nutrigdo dos Hospitais, técnicos da CCIH, terdo livre acesso as dependéncias das Unidades de Saude
utilizadas pela CONTRATADA, com a finalidade de acompanhar e fiscalizar os fornecimentos da mesma, determinando alteragdes dos mesmos quando estes estiverem em desacordo a
esta padronizagdo;

12.1.5. Avaliar tecnicamente as preparagdes culinarias;

12.1.6. Realizar controle estatistico;

12.1.7. Informar a CONTRATADA, diariamente e a cada refeigdo, o nimero de dietas para pacientes, através da tomada de prescrigdes dietéticas dos mesmos e enviar
mensalmente copia de escala de servigos setoriais para computar o quantitativo de servidores;

12.1.8. Emitir e distribuir vales refeigdes para acompanhantes autorizados;

12.1.9. Planejar cardapios de acordo com as necessidades de sua clientela;

12.1.10. Promover orientagdo e programas de educagdo alimentar e nutricional para pacientes;

12.1.11. Definir, planejar, organizar, supervisionar e avaliar as atividades de assisténcia nutricional aos clientes;

12.1.12. Avaliar o estado nutricional de paciente a partir do diagndstico clinico, exames laboratoriais, anamnese alimentar e exames antropométricos;

12.1.13. Estabelecer a dieta do paciente, fazendo as adequagdes necessarias;
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12.1.14. Solicitar exames complementares para acompanhante da evolugdo nutricional do paciente, quando necessario;

12.1.15. Recorrer a outros profissionais e/ou solicitar laudos técnicos especializados, quando necessario;

12.1.16. Prescrever complementos e suplementos nutricionais, quando necessério;

12.1.17. Registrar a prescri¢do dietoterapica, a evolugdo nutricional, as intercorréncias e a alta em nutrigdo;

12.1.18. Coordenar, supervisionar e executar as atividades referentes as informagdes nutricionais e técnicas de atendimento direto aos pacientes;

12.1.19. Detectar e encaminhar ao hierdrquico superior e autoridade competente, relatérios sobre condigdes da Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo impeditivas da boa pratica
profissional e/ou que coloquem em risco a satide humana;

12.1.20. Colaborar com as autoridades de fiscalizagdo profissional e/ou sanitéria;

12.1.21. Efetuar controle periddico dos trabalhos executados;

12.1.22. Integrar a equipe multidisciplinar, com participagdo plena na atengdo prestada ao paciente;

12.1.23. Desenvolver estudos e pesquisas relacionadas a sua drea de atuagao;

12.1.24. Colaborar na formagdo de profissionais na area de satde, orientando estdgios e participando de programas de treinamento;

12.1.25. Participar do planejamento, implantagdo e execugdo de projetos de adequagdo de estrutura fisica, equipamentos e utensilios da Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo, de
acordo com avango tecnoldgico;

12.1.26. Desenvolver manuais técnicos e de rotinas de trabalho;

12.1.27. Estabelecer e implantar formas e métodos de controle de qualidade de alimentos, de acordo com a legislagdo vigente;

12.1.28. Integrar a equipe de atengdo a saude ocupacional;

12.1.29. Disponibilizar a Contratada as dependéncias e instalagdes fisicas destinadas ao preparo e distribuigdo das refeigdes;

12.1.30. Analisar e aprovar os cardapios de dietas gerais, especiais e de alimentagdo infantil elaborados pela Contratada, assim como as eventuais alteragdes que se fagam
necessarias, a qualquer tempo;

12.1.31. Conferir e aprovar a medigdo somente das refeiges efetivamente fornecidas e aceitas;

12.1.32. Entregar a Contratada, quando do inicio da prestagdo do servigo, relagdo onde conste: descri¢do e estado de conservagdo da area e relagdo de equipamentos/utensilios
existentes na cozinha e despensas (se existirem na unidade), registrando também as condi¢des dos mesmos;

12.1.33. Fornecer a Contratada local para guarda de seus equipamentos, utensilios e géneros alimenticios;

12.1.34. Disponibilizar para a Contratada todas as normas e/ou rotinas de seguranga vigentes na unidade;

12.1.35. Comunicar por escrito a Contratada qualquer falha ou deficiéncia do servigo, exigindo a imediata corregdo;

12.1.36. O Contratante colocard a disposigdo da Contratada as instalagdes do servigo de nutrigdo;

12.1.37. A CONTRATANTE ira ceder o espaco fisico da cozinha da Unidade Hospitalar a CONTRATADA para preparagdo das refeigdes;

12.1.38. Deverd ser cobrado da CONTRATADA o valor do espago fisico a titulo de aluguel:

12.1.38.1. Fica estabelecido o valor conforme o item 12.2.7.3, de acordo com cada Unidade Hospitalar.

12.1.38.2. Os servigos de manutengdo e reparos solicitados neste Termo serdo deduzidos do valor do aluguel, tal medida é justificavel, pois a empresa ira realizar as manutengdes
necessarias no espaco destinado a cozinha a titulo de compensagdo financeira, sempre que solicitado.

12.2. Da Contratada

12.2.1. A CONTRATADA ficara obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢des contratuais, os acréscimos ou supressdes que se fizerem necessdrios aos servigos, até o limite de 25%
(vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do Contrato para os seus acréscimos, nos termos do artigo 65, § 12 da Lei Federal n2 8.666/93.

12.2.2. A fiscalizagdo pela CONTRATANTE, ndo desobriga a CONTRATADA de sua responsabilidade quanto a perfeita execugdo do objeto deste instrumento.

12.2.3. A auséncia de comunicagdo por parte da CONTRATANTE referente a irregularidades ou falhas, ndo exime a CONTRATADA das responsabilidades determinadas no Contrato.
12.2.4. A CONTRATADA permitird e oferecerd condi¢des para a mais ampla e completa fiscalizagdo, durante a vigéncia do contrato, fornecendo informagdes, propiciando o acesso

a documentagdo pertinente e atendendo as observagdes e exigéncias apresentadas pela fiscalizagdo.

12.2.5. O fornecimento deverd estar dentro dos pardmetros e rotinas estabelecidas, fornecendo todos os produtos, pegas, acessorios, componentes eletrénicos, materiais,
utensilios e equipamentos em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com observancia as recomendagdes aceitas pelas boas técnicas, normas e legislagdo vigente e em
quantidades necessarias a boa execugdo dos servigos;

12.2.6. A Contratada responsabilizar-se-a integralmente pelo fornecimento a ser prestado, pela operacionalizagdo, preparo e distribui¢do das refei¢des, bem como pelo apoio a
nutrigdo clinica e ambulatorial, observado o estabelecido nos itens a seguir.

12.2.7. Quanto ao uso nas dependéncias/instalagdes fisicas, equipamentos e utensilios por parte da Contratada:

12.2.7.1. Considerando a determinagdo contida no Relatério emitido pelo Tribunal de Contas da Unido - TCU, processo sob o n? 010.697/2014-4 a CONTRATADA arcard com os

custos decorrentes do uso do espago publico e das demais despesas administrativas operacionais (aluguel, agua, energia elétrica, limpeza, etc).

12.2.7.2. Nos casos em que couber, o fornecimento de alimentagdo hospitalar pronta devera ser realizado dentro da Unidade Hospitalar, desta forma, a Contratada arcard com os
custos decorrentes do uso do espago publico e das demais despesas administrativas operacionais (agua, energia elétrica, limpeza, etc).

12.2.7.3. Para o célculo do valor de aluguel devera ser utilizada as informag6es constantes nos documentos abaixo relacionados:

VALOR DA AREA DA COZINHA
(Prego PU/ M? x drea da cozinha)*
Hospital Regional de Cacoal - HRC 710,88 710,88 x R$20,03 =
Laudo Técnico de Avaliagdo (0014332306) ’ R$14.238,93
Hospital de Urgéncia e Emergéncia Regional de Cacoal - HEURO 554,79 x R$36,08 =
Laudo Técnico de Avaliagdo (0019486336) R$20.016,82
*Férmula empregada pela Superintendéncia Estadual de Patriménio e Regularizagéo Fundidria - SEPAT, conforme Oficio n® 2144/2021/SEPAT-ENG (0018561389) constante no Processo Administrativo
n® 0036.117909/2020-41.

UNIDADE DE SAUDE M?2 DA AREA DA COZINHA

554,79
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12.2.7.4. 0 valor a ser descontado a titulo de aluguel da CONTRATADA foi calculado através da multiplicagdo do valor do aluguel por m?, pela quantidade de metros quadrados das
areas das salas onde a empresa realizard o preparo para o fornecimento de alimentagdo hospitalar pronta.

12.2.7.5. Para as Unidades que ndo possuem cozinha estruturada para o preparo das refeicbes sera necessario que a alimentagdo seja entregue pronta sendo processada fora das
dependéncias da Unidade de Sadde.

12.2.7.6. Efetuar a manutengdo que se faga necessdria nas dependéncias que ocupa para o fornecimento de alimentagdo hospitalar pronta, observada a legislagdo vigente.

12.2.7.7. Assegurar que as instalagBes fisicas e dependéncias do fornecimento de alimentagdo hospitalar pronta da END, objeto do contrato, estejam em conformidade com
legislagdo vigente.

12.2.7.8. A manutengdo predial, elétrica e hidraulica devera ser feita semestralmente ou conforme acordo da CONTRATADA e da CONTRATANTE.

12.2.7.9. A reforma fisica, elétrica e hidraulica a ser realizada pela CONTRATADA devera ser aprovada pela CONTRATANTE.

12.2.7.10. A CONTRATADA, ap6s a efetivagdo do contrato, deverd providenciar a instalagdo de um aparelho medidor de energia elétrica e de um medidor de dgua (hidrometro) nas

dependéncias que utilizara para trabalhar, no prazo maximo de 30 (trinta dias), responsabilizando-se a partir de entdo por todos os custos relativos ao consumo de energia elétrica e de
dgua. O prazo podera ser dilatado mediante justificativa protocolizada junto a SESAU/RO ou Dire¢do da Unidade de Saude.

12.2.7.11. Caso ndo seja possivel a instalagdo do medidor de energia elétrica e hidrometro, devidamente comprovado, a contratada podera apresentar laudo técnico de consumo de
energia e agua para fins de obtengdo dos valores a serem deduzidos mensalmente na nota fiscal. Exemplo para Energia Elétrica: podera ser utilizado como meio alternativo para
estabelecimento do valor de energia a ser descontado, documento discriminando os célculos do consumo de energia elétrica dos aparelhos/equipamentos instalados conforme poténcia
indicada em seus respectivos manuais ou instru¢des, multiplicando-se pelo nimero de horas que os aparelhos/equipamentos foram utilizados, e pelo valor tarifério unitario estipulado
pela concessionaria. Também deverdo ser levadas em consideragdo no célculo, as Idmpadas instaladas no local, e quaisquer outros equipamentos elétricos ou eletrénicos.

12.2.7.12. A instalagdo dos medidores de energia elétrica e de consumo de dgua deverd ser acompanhada por um servidor indicado pelo Diretor da Unidade Hospitalar, pelos
técnicos das empresas concessionarias, por exemplo: ENERGISA Ronddnia e Companhia de Aguas e Esgotos de Ronddnia - CAERD - RO, e por servidor indicado da empresa Contratada. O
custo com as instalagdes ndo acarretara 6nus para a CONTRATANTE.

12.2.7.13. Os valores referente a dedugdo do consumo de dgua, energia e aluguel do espago fisico, deverdo ser demonstrado na nota fiscal.

12.2.7.14. A manutengdo elétrica e a manutengdo do hidrémetro ficara a cargo da CONTRATADA.

12.2.7.15. Garantir que as dependéncias vinculadas ao fornecimento de alimentagdo hospitalar pronta, bem como as instalagdes e equipamentos colocados a disposigdo sejam de
uso exclusivo para atender o objeto do contrato.

12.2.7.16. Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execugdo do fornecimento de alimentagdo hospitalar pronta em perfeitas condiges de uso, responsabilizando-se
por eventuais extravios ou quebras.

12.2.7.17. Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral (descartaveis, materiais de limpeza e higiene, entre outros) necessarios ao fornecimento de alimentagdo
hospitalar pronta.

12.2.7.18. Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gés utilizado nas dreas de produgdo (normal, dietética e lactario, se houver), adaptando e instalando
registro de medi¢do de gas encanado, quando for o caso.

12.2.7.19. Promover a instalagdo de equipamentos necessarios ao fornecimento de alimentagdo hospitalar pronta, os quais poderdo ser retirados no término deste contrato, sem
qualquer 6nus para a CONTRATANTE.

12.2.7.20. Fornecer, manter e colocar a disposicdo da CONTRATANTE os equipamentos e utensilios considerados necessarios, para a execugdo do escopo contratado.

12.2.7.21. A CONTRATADA deverd confeccionar as refeigdes nas dependéncias das Unidades hospitalares, podendo fazer uso dos equipamentos e utensilios das mesmas, quando
houver, devendo, porém adquirir os demais equipamentos e utensilios préprios, necessarios para o funcionamento satisfatdrio da confecgdo e distribui¢do das refei¢des planejadas.
12.2.7.22. Os equipamentos devem ser projetados, localizados, instalados, adaptados e mantidos de forma adequada as operagdes a serem realizadas, e impedir a contaminagdo
cruzada, o acimulo de poeiras e sujeiras, de modo geral qualquer efeito adverso sob a qualidade da alimentagdo.

12.2.7.23. Os utensilios e mobiliarios devem ser de material liso, impermeavel, resistente, facilmente lavavel, que ndo libere particulas que sejam passiveis de sanitizagdo pelos
agentes normalmente utilizados.

12.2.7.24. Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execugdo dos fornecimento de alimentagdo hospitalar pronta, em perfeitas condigdes de uso devendo substituir
aqueles que vierem a ser considerados imprdprios pelas nutricionistas da CONTRATANTE, devido ao mau estado de conservagao.

12.2.7.25. Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma a ndo serem confundidos com similares de propriedade da CONTRATANTE.

12.2.7.26. Efetuar imediatamente as reposigdes dos equipamentos e utensilios pertencentes a CONTRATANTE e CONTRATADA que forem inutilizados por quebra ou extravio. As

especificagdes técnicas e o modelo do equipamento deverdo ter prévia autorizagdo da CONTRATANTE. Os equipamentos repostos em substituigdo aos equipamentos pertencentes a
CONTRATANTE por inutilizagdo ou extravio serdo considerados de patriménio da CONTRATANTE, ndo sendo permitida a retirada deste equipamento no término do contrato.

12.2.7.27. Providenciar imediatamente a substituigdo de qualquer utensilio ou material ou equipamento que ndo se apresentar dentro dos padrdes de qualidade da CONTRATANTE.
12.2.7.28. Fazer a manutengdo preventiva e corretiva e operacionalizagdo dos equipamentos de propriedade da CONTRATANTE, substituindo-os quando necessario, sem quaisquer
Onus para a CONTRATANTE.

12.2.7.29. Executar a manutengdo corretiva, de todas as instalagdes e equipamentos danificados no prazo maximo de 48 horas, a fim de que seja garantido o bom andamento do

fornecimento de alimentagdo hospitalar pronta e a seguranga dos funciondrios da CONTRATADA e da CONTRATANTE.
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12.2.7.30. Responder a CONTRATANTE pelos danos ou avarias causados ao patrimonio desta por seus empregados e encarregados.

12.2.7.31. A manutengdo das instalagoes elétricas e de outros equipamentos sera de inteira responsabilidade da empresa CONTRATADA, devendo todo e qualquer procedimento
nesta area devera ser previamente submetido a aprovagdo da Geréncia de Manutengdo da Unidade de Saude.

12.2.7.32. A CONTRATADA deverad responsabilizar-se pela conservagdo da estrutura fisica da area utilizada.

12.2.7.33. No término do contrato, a empresa CONTRATADA devera devolver os materiais pertencentes ao Hospital, bem como a estrutura fisica em perfeito estado de conservagdo.

12.2.7.34. A Contratada devera disponibilizar de cozinha prépria com estrutura minima para apoio as cozinhas hospitalares.

12.2.7.35. Para a confecgdo de proposta de pregos as licitantes consultar o Estudo Referencial de Custo Unitario Bésico - CUB, ID n2 0020579840, elaborado pela Fundagdo Getulio
Vargas.

12.2.7.36. A Contratada devera apresentar alvara sanitario da cozinha hospitalar no prazo maximo de 60 (sessenta dias) contados da emissdo da Ordem de Inicio de Servicos - OIS.
12.2.8. Dependéncias e instalagdes fisicas do Servigo de Nutrigdo e Dietética (SND):

12.2.8.1. Efetuar os reparos e as adaptagdes que se fizerem necessdrias nas dependéncias dos servigos de nutrigdo, anteriores a execugdo dos servigos, observada a legislagdo
vigente;

12.2.8.2. Responsabilizar-se pela manutengdo predial das dependéncias que envolvem a operacionalizagdo e o preparo das refei¢des, tais como forro, azulejos, paredes,
cantoneiras, borrachas de protegdo, pisos, instalagdes hidraulicas e elétricas vinculadas ao servigo, realizando reparos imediatos, as suas expensas;

12.2.8.3. Realizar a limpeza e o esgotamento preventivo e corretivo das caixas de gordura da cozinha, sempre que necessario, a critério do Contratante;

12.2.8.4. Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a prestagdo de servigo, realizando reparos imediatos;

12.2.8.5. Apresentar ao Contratante um relatério mensal informando as agBes corretivas e preventivas realizadas em cada equipamento;

12.2.8.6. Garantir a observancia das disposi¢des legais no tocante ao emprego de tecnologia que possibilite redugdo e uso racional da agua potéavel, e a aquisigdo de novos
equipamentos e metais hidraulicos/sanitarios economizadores, os quais deverdo apresentar melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia no consumo da dgua potével;
12.2.8.7. Efetuar todas as manutengdes, limpezas e reparos dos sistemas de exaustdo e/ou ar-condicionado periodicamente, conforme recomendagdo dos fabricantes, caso os
sistemas sejam para atendimento exclusivo das cozinhas e do refeitério;

12.2.8.8. Efetuar limpeza e higienizagdo das caixas d’agua, caso as mesmas sejam para atendimento exclusivo das dependéncias da cozinha;

12.2.8.9. Caso as cozinhas possuam Grupo Gerador Diesel e o mesmo for utilizado para atendimento exclusivo da cozinha e dependéncias, efetuar todas as manutengdes, reparos e
testes do Grupo Gerador conforme especificagdes do fabricante, incluindo o abastecimento de diesel quando necessario.

12.2.9. Equipe de trabalho:

12.2.9.1. Designar, por escrito, no ato de recebimento da autorizagdo dos servigos, preposto para tomar as decisdes compativeis com os compromissos assumidos e com poderes
para resolugdo de possiveis ocorréncias durante a execugdo do contrato;

12.2.9.2. Manter profissional nutricionista responsavel técnico pelos servigos e garantir a efetiva e imediata substituigdo do profissional por pelo menos outro do mesmo nivel, ato
continuo a eventuais impedimentos, conforme previsto na Lei Federal n.2 8.666/93 e na Resolugdo do Conselho Federal de Nutricionistas n.2 600/18;

12.2.9.3. Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em nimero necessario e suficiente para atender ao cumprimento das obrigagdes assumidas;

12.2.9.4. Assegurar a observancia e o atendimento dos pardmetros quantitativos de profissionais estabelecidos na Resolugdo do CFN n.2 600/18, e comprovar, quando solicitado, o
registro e a regularidade de seus nutricionistas e técnicos envolvidos na prestagdo dos servigos, junto ao Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) da 72 regido AC/AP/AM/PA/RO/RR;
12.2.9.5. Exercer o controle sobre a assiduidade e a pontualidade de seus profissionais;

12.2.9.6. Providenciar a imediata reposigdo de profissionais para cobrir folgas, faltas, férias, demissdes, licengas (satide, maternidade), afastamentos etc., de pessoal da area técnica,
operacional e administrativa, mantendo o quadro de profissionais completo, necessério a execugdo da presente contratagao;

12.2.9.7. Fornecer uniformes, equipamentos de protegdo individual e coletiva e crachas de identificagdo a todos os seus profissionais em servigo nas dependéncias do Contratante;
12.2.9.8. Manter no hospital os arquivos de copia dos exames admissionais, periddicos, demissionais, mudanga de fungdo e retorno ao trabalho, conforme preconiza a NR7, que

compde a Portaria n.2 3.214, de 08 de junho de 1978, do Mistério do Trabalho e as suas alteragdes, fornecendo copias sempre que solicitado;

12.2.9.9. Apresentar mensalmente relatérios com os resultados dos exames admissionais, periddicos, demissionais, por mudanga de fungdo e por retorno ao trabalho, assinado
pelo médico do trabalho coordenador, conforme NR7 que compde a Portaria n.2 3.214 do Ministério do Trabalho, de 08 de junho de 1978, e suas alteragdes;

12.2.9.10. Apresentar ao Contratante, quando exigido, os comprovantes de pagamento de saldrios, seguro contra acidentes de trabalho, quitagdo de suas obrigagdes trabalhistas e
previdenciarias relativas aos empregados que estejam ou tenham estado a servigo do Contratante, por forga desta contratagdo;

12.2.9.11. Afastar imediatamente das dependéncias do hospital qualquer profissional, por mais qualificado que seja, cuja presenga venha a ser considerada inadequada ao
Contratante, promovendo a sua imediata substituigdo;

12.2.9.12. Manter o profissional em condigdo de saude compativel com suas atividades, realizando, as suas expensas, exames periddicos de saude, inclusive exames especificos, de
acordo com a legislagdo vigente;

12.2.9.13. Manter os profissionais dentro do padrdo de higiene recomendado pela legislagdo vigente, fornecendo uniformes, paramentagdo e equipamentos de protegdo individual
(EPI) especificos para o desempenho das suas fungdes;

12.2.9.14. Comprovar a entrega de Equipamentos de Protegdo Individual (EPIs) aos profissionais, de modo que a relagdo deverd conter o nome e a fungdo do favorecido e a
especificagdo do equipamento destinado a cada um;

12.2.9.15. Proporcionar aos seus profissionais condigdes necessarias para a realizagdo dos servigos, fornecendo-lhes os equipamentos e materiais adequados a natureza das tarefas
desenvolvidas;

12.2.9.16. Promover treinamentos periddicos especificos, tedricos e praticos de toda a equipe de trabalho, por meio de programa de treinamento destinado aos profissionais
operacionais, administrativos e técnicos, abordando os aspectos de higiene pessoal, ambiental, dos alimentos, técnicas culindrias e, obrigatoriamente, a preven¢do de acidentes de
trabalho e combate a incéndio (biosseguranga), apontando a pauta administrada com lista de presenga assinada pelos profissionais e a periodicidade em que serd realizado,
apresentando cronograma ao Contratante;

12.2.9.17. Responder pela disciplina de seus profissionais durante a sua permanéncia nas dependéncias do Contratante, orientando-os a manter o devido respeito e cortesia com os
colegas de trabalho e com profissionais do SND do Contratante;

12.2.9.18. Manter a qualidade e a uniformidade no padrdo de alimentagdo e do servigo, independentemente das escalas de servigo adotadas;

12.2.9.19. Manter as nutricionistas clinicas seguindo as atribuigdes previstas na Resolugdo do Conselho Federal de Nutricionistas n.2 600/18;

12.2.9.20. Assumir o 6nus pelo recolhimento de seguro de acidente de trabalho para seus empregados;

12.2.9.21. Responsabilizar-se por eventuais paralisagdes do servigo, por parte de seus profissionais, garantindo a continuidade dos servigos contratados, sem repasse de qualquer
6nus ao Contratante;

12.2.9.22. Cumprir as posturas do municipio e as disposigBes legais, estaduais e federais que se relacionem com a prestacdo de servigos, objeto desta contratagdo;

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

12.2.10. Seguranga, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho:

12.2.10.1. Submeter-se as normas de seguranga recomendadas pelo Contratante e pela legislagdo especifica, quando do acesso as suas dependéncias;
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12.2.10.2. Obedecer, na execugdo e no desenvolvimento do seu trabalho, as determinagdes da Lei Federal n.2 6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela Portaria n.2
3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho, e suas alteragcdes, além de normas e procedimentos internos do Contratante relativos a engenharia de seguranga, medicina e
meio ambiente do trabalho, que sejam aplicéveis a execugdo especifica da atividade;

12.2.10.3. Apresentar copia, quando solicitado, dos Programas de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) e de Prevengdo dos Riscos Ambientais (PPRA), contendo, no
minimo, os itens constantes das Normas Regulamentadoras n.2 07 e n.2 09, respectivamente, da Portaria n.2 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho, conforme
determina a Lei Federal n.2 6.514, de 22 de dezembro de 1977;

12.2.10.4. Instalar e manter os Servigos Especializados em Engenharia de Seguranga e em Medicina do Trabalho (SEESMT) e Comissdo Interna de Prevengdo de Acidentes (CIPA),
considerando o nimero total de trabalhadores nos servigos, para o fiel cumprimento da legislagdo em vigor.

12.2.11. Situagbes de Emergéncia

12.2.11.1. Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situa¢des emergenciais tais como: falta de dgua, energia elétrica/gas, vapor,

quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a continuidade dos servigos estabelecidos no presente documento;

12.2.11.2. Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necessaria ao preparo das refei¢des e higienizagdo em geral, em caso de falta da mesma na rede publica de
abastecimento, sem qualquer énus para o Contratante.

12.2.12. Suplementares

12.2.12.1. Manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as condigdes que culminaram em sua habilitagdo e qualificagdo na
fase da licitagdo;

12.2.12.2. Utilizar veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental, visando a redugdo efetiva de emissGes poluidoras na atmosfera. Para tanto, os veiculos
envolvidos no transporte, apoio e supervisdo dos servigos deverdo ser preferencialmente movidos a etanol ou Gés Natural Veicular (GNV);

12.2.12.3. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeigdes fornecidas em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da
execugdo dos servigos ou de materiais empregados;

12.2.12.4. Fornecer, sempre que solicitado, documentos e estatisticas de consumo e de restos de alimentos, demonstrativos de custos e quaisquer outras informagdes que possam
instruir estudos, analises e pesquisas do Contratante;

12.2.12.5. Permitir o acesso de visitantes apds autorizagdo do SND do Contratante, e no caso de acesso as dreas de manipulagdo de alimentos, somente com a paramentagdo
adequada;

12.2.12.6. Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas para execugdo dos servigos, objeto do contrato. Ao Contratante é reservado o direito de manter cdpias
de todas as chaves das instalagdes colocadas a disposigdo da Contratada;

12.2.12.7. Responsabilizar-se pelo abastecimento diario de sabonete liquido, toalha descartdvel e papel higiénico utilizados nas dependéncias do SND, onde desenvolve suas
atividades, inclusive no refeitério;

12.2.12.8. Garantir, a qualquer momento, o acesso dos nutricionistas ou técnicos do Contratante, devidamente paramentados, as areas de estocagem e produgdo de alimentos para
acompanhar os procedimentos adotados no recebimento e armazenamento de géneros, pré-preparo e produgdo de refeigdes;

12.2.12.9. Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais resultantes da execugdo desta contratagdo, sem Onus para o
Contratante;

12.2.12.10.  Realizar, para fins de pagamento, o controle de dietas pelo nimero de refeigdes efetivamente consumidas. Ocorrendo diferengas, prevalecera o numero do Contratante;

12.2.12.11.  Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagdo do Contratante, sob pena de aplicagdo de multas e demais incidéncias previstas no edital. Os casos ndo
previstos, considerados imprescindiveis para a perfeita execugdo do contrato, deverdo ser resolvidos entre o SND do Contratante e da Contratada;

12.2.12.12.  Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagdes emergenciais tais como: falta de dgua, energia elétrica/gas, vapor,
quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a manutengdo do atendimento adequado;

12.2.12.13.  Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do contrato, a contagem e verificagdo dos utensilios, equipamentos e mobilidrio, na presenga de
elemento designado pelo Contratante, bem como a avaliagdo das condigdes dos mesmos e das instalagdes, além de promover os reparos necessarios antes do término da vigéncia do
contrato;

12.2.12.14.  Recusar o atendimento no refeitério de pessoas estranhas ao quadro de profissionais do Contratante, exceto quando autorizados pelo Servigo de Nutricdo e Dietética do
Contratante (SND), solicitando sempre a identificagdo dos usuarios;

12.2.12.15.  Reexecutar servigos sempre que solicitado pelo Contratante, quando estiverem em desacordo com as técnicas e procedimentos aplicaveis aos mesmos;

12.2.12.16.  Comunicar ao Contratante sempre que ocorrer quaisquer mudangas no Contrato Social da Empresa, apds a assinatura do contrato, devendo encaminhar, através de Oficio,
copia autenticada do instrumento de alteragdo, devidamente protocolado pelo 6rgdo fiscalizador competente;

12.2.12.17. Comprovar a regularidade das obriga¢des previdencidrias durante todo o periodo de execugdo do contrato da Lei Federal n.2 8.212/91. Encaminhar ao Contratante
mensalmente antes do vencimento da fatura;

12.2.12.18.  Encaminhar relatdrio de medigdo dos servigos prestados para andlise do Contratante;

12.2.12.19. Prever as situagdes de contingéncias (reforma, desinsetizagdo da cozinha do Contratante, greve etc.), de forma a ndo haver solugdo de continuidade na distribuigdo das
refeigBes e dietas contratadas;

12.2.12.20. Observar as disposi¢des de sua competéncia estabelecidas na Lei Federal n.2 12.305, de 02 de agosto de 2010, quanto a produgdo, ao acondicionamento e a destinagdo
final de residuos sélidos.

12.2.13. Responsabilidade Civil

12.2.13.1. A Contratada reconhece que é a Unica e exclusiva responsavel civil e criminal por danos ou prejuizos que vier a causar ao Contratante, propriedade ou pessoa de terceiros,
em decorréncia da execugdo do objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de seus profissionais em servigo, correndo as expensas da Contratada, sem quaisquer 6nus para
o Contratante, ressarcimento ou indenizag8es que tais danos ou prejuizos possam causar;

12.2.13.2. Responsabilizar-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade dos alimentos, refeigdes e lanches servidos, respondendo perante a administragdo do
Contratante ou 6rgdo do poder publico, por ocorréncia de qualquer alimento, condimento e/ou ingredientes contaminados, deteriorados ou de qualquer forma inadequados para os fins
previstos na presente contratagao.

12.2.14. Boas Praticas Ambientais

12.2.14.1. As boas praticas ambientais envolvem a utilizagdo de estratégias de uso racional dos recursos necessarios a produgdo de refeigdes (alimentos, dgua e energia), de
minimizagdo da geragdo de liquidos efluentes (residuos provenientes das industrias, dos esgotos e das redes pluviais que sdo langados no meio ambiente na forma de liquidos ou de
gases), e residuos solidos. As estratégias adotadas sdo apresentadas a seguir.

12.2.14.2. 0 Uso Racional de Agua Recomenda-se a adogdo 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 capacitagdo de profissionais e atividades educativas para comensais, identificando pontos de
uso, habitos e vicios de desperdicio de dgua.

12.2.14.3. Recomenda-se evitar as seguintes a¢des/atitudes:

a) Ao lavar as folhas e os vegetais, coloca-los de molho em vasilhame com agua, ficando com a torneira aberta durante todo o processo, quando da lavagem individual
das mesmas;

b) Manter a torneira aberta com o recipiente embaixo, transbordando 4gua sem uso no momento;
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c) Executar operagdes de lavar e de descascar legumes simultaneamente, mantendo a torneira aberta enquanto executa a tarefa de descascar;
d) Limpar aves, carnes, peixes e outros com a torneira aberta durante todo o processo;
e) Encher os vasilhames (bacias, panelas, caldeirdes) por completo, para efetuar a lavagem de seu interior;
f) Realizar descongelamento de quaisquer alimentos com a torneira aberta diretamente sobre as embalagens por longo periodo;
g) Realizar o procedimento de dessalgue de proteinas 24 (vinte e quatro) horas dentro de uma cuba, com a torneira aberta para a retirada do sal.
12.2.14.4. Os procedimentos para a lavagem de folhas, legumes e frutas devem seguir:
a) Desfolhar as verduras; separar as folhas, desprezando as partes estragadas, sempre com a torneira fechada. Iniciar a lavagem quando todo o lote estiver desfolhado;
b) Lavar em dgua corrente, retirando todos os residuos;

c) Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo para esse fim, imergindo os alimentos em solugdo clorada a 200 (duzentos) ppm por 20 (vinte)
minutos (1 (uma) colher de sopa de agua sanitaria a 2,0-2,5% em um litro de dgua potavel - min. 100 e max. 250 ppm);

d) Monitorar a concentragdo de cloro, que ndo deve estar inferior a 100 ppm;

e) Monitorar a turvagdo da solugdo e a presenca de residuos;

f) Enxugar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo, com dgua potavel ou em solugdo de agua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de dgua potavel);

g) Picar, quando necessério, observando rigorosamente as condigBes de higiene (mao, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados);

h) Para as frutas comestiveis com casca, efetuar o mesmo procedimento.
12.2.14.5. Outras praticas que podem ser adotadas para a redugdo do desperdicio de agua:

a) Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sdo dispositivos que contribuem para a economia de agua em torno de 25% (vinte e cinco por cento);

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

c) Atentar-se para a lavagem dos equipamentos e utensilios, utilizando a quantidade de dgua necessaria e administrando o tempo para efetuar o procedimento.
12.2.15. Controle de Poluigdo Sonora

Para os equipamentos que geram ruidos no seu funcionamento, observar a necessidade do Selo Ruido, como forma de indicagdo do nivel de poténcia sonora, medido em
decibel — dB (A) —, conforme Resolugdo CONAMA n.2 020, de 07 de dezembro de 1994, em face de o ruido excessivo causar prejuizo a saude fisica e mental, afetando particularmente a
audigdo. A utilizagdo de tecnologias adequadas e conhecidas permite atender as necessidades de redugdo de niveis de ruido.

12.2.16. Controle de Emissdo de Poluentes
12.2.16.1. Deve-se seguir as seguintes medidas:
a) Utilizar, para transporte dos alimentos e das refeigdes, veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental;
b) Realizar manutengdes periddicas (corretiva e preventiva) nos veiculos utilizados para transporte de alimentos ou de refeigdes.
12.2.17. Uso de Produtos de Limpeza/Produtos Biodegradaveis
12.2.17.1. Deve-se observar as seguintes medidas:
a) Utilizar somente produtos regularizados pela Anvisa, mantendo critérios especiais e privilegiados para aquisi¢do e uso de produtos biodegradaveis;

b) Utilizar os saneantes domissanitarios na operacionalizagdo dos servigos de acordo com a necessidade, observando a sua aplicagdo e respeitando a regra de menor
toxidade, garantindo que sejam livres de corantes e que tenham drastica redugdo de hipoclorito de sddio e compostos acidos;

c) Manter critérios de qualificagdo de fornecedores, levando em consideragdo as agdes ambientais por estes realizadas;

d) Observar rigorosamente quando da aplicagdo e/ou manipulagdo de detergentes e seus congéneres, no que se refere ao atendimento das prescrigdes do art. 44 da Lei
Federal n.2 6.360, de 23 de setembro de 1976, e do art. 67 do Decreto Federal n.2 8.077, de 14 de agosto de 2013, e as prescrigdes da Resolugdo Normativa n.2 1, de 25
de outubro de 1978, cujos itens de controle e de fiscalizagdo, por parte das autoridades sanitarias e do Contratante, sdo os anexos da referida Resolugdo: ANEXO | —
Lista das substancias permitidas na elaboragdo de detergentes e demais produtos destinados a aplicagdo em objetos inanimados e ambientes; ANEXO Il — Lista das
substancias permitidas somente para entrarem nas composi¢des de detergentes profissionais; ANEXO Ill — Especificagdes e ANEXO IV — Frases de adverténcia para
detergentes e seus congéneres;

e) Recomenda-se a utilizagdo de produtos detergentes de baixa concentracdo e baixo teor de fosfato, dando preferéncia para os detergentes com baixo teor de espuma;

f) E aconselhavel também o uso de produtos concentrados, visto que utilizam quantidade menor de dgua em sua producdo. Sempre que possivel dar preferéncia aos
produtos que dispensam o uso de agua.

12.2.18. 0 Uso Racional de Energia

12.2.18.1. A aquisigdo de equipamentos consumidores de energia para a prestagdo de servigos devera ser realizada de modo a apresentar o melhor desempenho sob o ponto de
vista de eficiéncia energética, promovendo um programa de manutencgdo de equipamentos.

12.2.18.2. Algumas medidas podem ser adotadas com a finalidade de promover o uso adequado de energia, tais como:
a) Desenvolver junto aos profissionais programas de racionalizagdo do uso de energia;

b) Efetuar a manutengdo dos equipamentos, identificando problemas de lampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de luminarias e o mau
funcionamento das instalages energizadas;

c) Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes necessérias;

d) Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeragdo. A formagdo de gelo, chamas amareladas e fuligem nos recipientes podem ser sinal de mau
funcionamento dos equipamentos;

e) Verificar o local de instalagdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo apaguem as chamas;

f) Assegurar que haja boa dissipagdo de calor e economia de energia elétrica, ventilagdo no local de instalagdo e inexisténcia de sujeira no condensador do sistema de
refrigeragdo;

g) Todas as instalagdes (elétrica, gas, vapor etc.) realizadas nas dependéncias da Contratada devem seguir as normas do Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagdo
e Qualidade Industrial (INMETRO) e os padrdes internos estabelecidos para seu adequado funcionamento.

h) Sempre que possivel, substituir as lampadas comuns por ldmpadas de LED, que apresentam menor consumo de energia e maior durabilidade.
12.2.19. Minimizagdo da Geragdo de Residuos Sélidos

Envolve o planejamento de carddpios, a compra de alimentos e seu processo de preparo até o consumo, de forma a gerar menos residuos e manter-se saudavel; e também
ainclusdo no carddpio de alimentos oriundos de produtores locais, alimentos organicos, utilizagdo de fichas técnicas de preparo, utilizagdo integral dos alimentos, dentre outras.

12.2.20. Minimizacdo de Produgdo de Residuos Alimentares
12.2.20.1. Objetiva-se a minimizagdo de produgdo de residuos e melhor aproveitamento dos alimentos. Para isso:

a) A nutricionista da Contratada, sempre que possivel, devera adequar na formulagdo dos carddpios a pratica de reutilizagdo de partes ndo convencionais de alimentos,
propiciando uma maior economia de alimentos (desde que atenda as necessidades nutricionais didrias recomendadas), reduzindo, assim, a produgdo de residuos
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alimentares;

b) Na formulagdo do cardépio diario, deve ser observada a sazonalidade de alguns alimentos, assim como todas as possibilidades de aproveitamento dos géneros
alimenticios, desde o prato principal, seus acompanhamentos/guarnicdes, sucos e sobremesas;

c) As refei¢des em que serdo utilizadas partes ndo convencionais de alimentos deverdo compor os cardapios submetidos a apreciagdo do Contratante, para sua
anuéncia e aprovagdo, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua utilizagdo.

12.2.21. Encaminhamento dos Residuos Sélidos Gerados Para Reciclagem

Diagnosticar o quantitativo de residuos gerados, por tipo, para serem encaminhados adequadamente para a reciclagem. Conforme mencionado na Lei n.2 12.305, de 2 de
agosto de 2010, a Politica Nacional de Residuos sélidos aponta etapas necessarias para residuos gerados em qualquer atividade humana: identificagdo dos residuos sélidos na fonte
geradora, segregagdo, acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e disposigdo final.

12.2.22. Materiais reciclaveis

Para os materiais secos recicldveis, devera ser seguida a padronizagdo internacional para a identificagdo, por cores, nos recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para
papel, AMARELO para metal, VERMELHO para pldstico e BRANCO para lixo ndo reciclavel);

12.2.23. Sacos de lixo
Otimizar a utilizagdo dos sacos de lixo, adequando a sua disponibilizagdo quanto a capacidade e necessidade, objetivando a redugdo da destinagdo de residuos sdlidos.
13. SANGOES

13.1. Sem prejuizo das sang¢des cominadas no art. 87, 1, Il e IV, da Lei n? 8.666/93, pela inexecugdo total ou parcial do contrato, a Administragdo podera, garantida a prévia e
ampla defesa, aplicar a Contratada multa de até 10% (dez por cento) sobre o valor total adjudicado.

13.2. Se a adjudicatdria recusar-se a retirar o instrumento contratual injustificadamente ou se ndo apresentar situagdo regular na ocasido dos recebimentos, garantida a prévia e
ampla defesa, aplicar a Contratada multa de até 10% (dez por cento) sobre o valor total adjudicado.

13.3. A licitante, adjudicatdria ou contratada que, convocada dentro do prazo de validade de sua proposta, ndo celebrar o instrumento contratual, deixar de entregar ou
apresentar documentacdo falsa exigida para o certame, ensejar o retardamento da execugdo de seu objeto, ndo mantiver a proposta, falhar ou fraudar na execugdo do instrumento
contratual, comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude fiscal, garantida a prévia e ampla defesa, ficard impedida de licitar e contratar com o Estado, e serd descredenciado no
Cadastro de Fornecedores Estadual, pelo prazo de até 05 (cinco) anos, sem prejuizo das multas previstas no Edital e das demais cominagdes legais, devendo ser incluida a penalidade no
SICAFI e no cadastramento de fornecedores da Superintendéncia (CAGEFOR).

13.4. A multa descrita no quadro de infragdes, eventualmente imposta a Contratada, sera automaticamente descontada da fatura a que fizer jus, acrescida de juros moratdrios
de 1% (um por cento) ao més. Caso a contratada ndo tenha nenhum valor a receber do Estado, ser-lhe-a concedido o prazo de 05 (cinco) dia Uteis, contados de sua intimagdo, para
efetuar o pagamento da multa. Apds esse prazo, ndo sendo efetuado o pagamento, serdo deduzidos da garantia. Mantendo-se o insucesso, seus dados serdo encaminhados ao 6rgdo
competente para que seja inscrita na divida ativa, podendo, ainda a Administragdo proceder a cobranga judicial.

13.5. As multas previstas nesta se¢do ndo eximem a adjudicataria ou contratada da reparagdo dos eventuais danos, perdas ou prejuizos que seu ato punivel venha causar a
Administragdo.

13.6. De acordo com a gravidade do descumprimento, poderd ainda a licitante se sujeitar a Declaragdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragdo Publica
enquanto perdurarem os motivos determinantes da punigdo ou até que seja promovida a reabilitagdo perante a prdpria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida sempre
que o contratado ressarcir a Administragdo pelos prejuizos resultantes e depois de decorrido o prazo da sangdo aplicada com base na legislagdo vigente.

13.7. A sangdo denominada “Adverténcia” so tera lugar se emitida por escrito e quando se tratar de faltas leves, assim entendidas como aquelas que ndo acarretarem prejuizos
significativos ao objeto da contratagdo, cabivel somente até a segunda aplicagdo (reincidéncia) para a mesma infragdo, caso ndo se verifique a adequagdo da conduta por parte da
Contratada, ap6s o que deverdo ser aplicadas san¢des de grau mais significativo.

13.8. Sdo exemplos de infragdo administrativa penalizaveis, nos termos da Lei n2 8.666, de 1993, da Lei n? 10.520, de 2002, do Decreto n? 12.205 de 30 de maio de 2006, e do
DECRETO n? 10.024 de 20 de setembro de 2019:

Inexecugdo total ou parcial do contrato;
Apresentac¢do de documentagdo falsa;
Comportamento inidoneo;

Fraude fiscal;

LA A

Descumprimento de qualquer dos deveres elencados no Edital ou no Contrato.

13.9. As sangdes serdo aplicadas sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal que possa ser acionada em desfavor da Contratada, conforme infragdo cometida e prejuizos
causados a administragdo ou a terceiros.

13.10. Para efeito de aplicagdo de multas, as infragdes sdo atribuidos graus, com percentuais de multa conforme a tabela a seguir, que elenca apenas as principais situagdes
previstas, ndo eximindo de outras equivalentes que surgirem, conforme o caso:

ITEM DESCRIGAO DA INFRAGAO GRAU MULTA*
- ~ . S - ~ - . N 4,0% por

1. Permitir situagdo que crie a possibilidade ou cause dano fisico, lesdo corporal ou consequéncias letais; por ocorréncia. 06 dia
. . . R A 4,0% por

2. Usar indevidamente informagdes sigilosas a que teve acesso; por ocorréncia. 06 dl;ap
. . . . . . . . 3,2% por

3. Suspender ou interromper, salvo por motivo de forga maior ou caso fortuito, os fornecimentos contratados por dia e por unidade de atendimento. 05 dia
. o A 3,2% por

4. Destruir ou danificar documentos por culpa ou dolo de seus agentes; por ocorréncia. 05 dia
. . ~ . . X P, - 1,6% por

5. Recusar-se a executar fornecimento de alimentagdo hospitalar pronta determinado pela FISCALIZAGAO, sem motivo justificado; por ocorréncia. 04 dia
. . A 0,4% por

6. Executar fornecimento incompleto; por ocorréncia. 02 d?ap
. R . P 0,4% por

7. Fornecer informagdo pérfida sobre o fornecimento, por ocorréncia. 02 d?ap

Para os itens a seguir, deixar de:

8 Efetuar o pagamento de seguros, encargos fiscais e sociais, assim como quaisquer despesas diretas e/ou indiretas relacionadas a execugdo deste contrato; por dia e por 05 3,2% por

: ocorréncia. dia
9 Cumprir quaisquer dos itens do edital e seus anexos, mesmo que ndo previstos nesta tabela de multas, apds reincidéncia formalmente notificada pela fiscalizagdo; por 03 0,8% por

: ocorréncia. dia
10 Cumprir determinagdo formal ou instrugdo complementar da 03 0,8% por

: fiscalizagdo, por ocorréncia. dia
1 Iniciar execugdo de fornecimento de alimentagdo hospitalar pronta nos prazos estabelecidos, observados os limites minimos estabelecidos por este Contrato; por 02 0,4% por

. fornecimento, por ocorréncia. dia
- . J— 0,4% por

12. Ressarcir o érgdo por eventuais danos causados por sua culpa, por ocorréncia. 02 dia
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13. Fornecer relatdrios exigidos para o objeto, por tipo e por ocorréncia. 02 0,4;/ci.apor
14. Manter a documentagdo de habilitagdo atualizada; por item, por ocorréncia. 01 O,ZZi/?apor
15. Substituir funcionario que se conduza de modo inconveniente ou n3o atenda as necessidades do Orgdo, por funcionario e por dia; 01 O,Z:apor
*Incidente sobre o valor total adjudicado.

13.11. As sangbes aqui previstas poderdo ser aplicadas concomitantemente, facultada a defesa prévia do interessado, no respectivo processo, no prazo de 05 (cinco) dias Uteis.
13.12. Ap6s 30 (trinta) dias da falta de execugdo do objeto, sera considerada inexecugdo total do contrato, o que ensejara a rescisdo contratual.
13.13. As sang¢des de natureza pecunidria serdo diretamente descontadas de créditos que eventualmente detenha a CONTRATADA ou efetuada a sua cobranga na forma prevista
em lei.
13.14. As sangdes previstas ndo poderdo ser relevadas, salvo ficar comprovada a ocorréncia de situagdes que se enquadrem no conceito juridico de forga maior ou casos
fortuitos, devidos e formalmente justificados e comprovados, e sempre a critério da autoridade competente, conforme prejuizo auferido.
13.15. A autoridade competente, na aplicagdo das sang@es, levara em consideragdo a gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a
Administragdo, observado o principio da proporcionalidade.
13.16. A sangdo serd obrigatoriamente registrada no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF, bem como em sistemas Estaduais.
13.17. Também ficam sujeitas as penalidades de suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o drgdo licitante e de declaragdo de inidoneidade, previstas no subitem
anterior, as empresas ou profissionais que, em razdo do contrato decorrente desta licitagdo:

a) Tenham sofrido condenagdes definitivas por praticarem, por meio dolosos, fraude fiscal no recolhimento de tributos;

b) Tenham praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagdo;

c) Demonstrem ndo possuir idoneidade para contratar com a Administragdo em virtude de atos ilicitos praticados.
14. DO INSTRUMENTO CONTRATUAL
14.1. Da Rescisdo Contratual
14.1.1. Poderdo ser motivos de rescisdo contratual, as hipdteses descritas no arts. 77 e 78 da lei 8.666/93, podendo a mesma ser unilateral amigédvel ou judicial, nos termos e
condigbes do art. 79 da referida lei.
14.1.2. A empresa CONTRATADA reconhece os direitos da CONTRATANTE nos casos de rescisdo dos arts. 77 a 80 da lei 8.666/93.
15. DA GARANTIA DO CONTRATO
15.1. Para fiel execugdo dos compromissos aqui ajustados a CONTRATADA prestara prévia garantia de 5% (cinco por cento) do valor global do Contrato, como previsto no art. 56
da lei 8.666/93;
15.2. A CONTRATADA podera optar por uma das modalidades de garantia previstas no § 1° do art. 56 da lei 8.666/93;
15.3. A CONTRATADA terd o prazo de 10 (dez) dias, prorrogéveis por igual periodo, posteriores a ultima assinatura do contrato, para apresentagdo da garantia contratual;
15.4. A caugdo prestada pela contratada sera restituida apos o término do contrato com a devida atualizagdo do valor, desde que seja realizada mediante deposito em espécie
(art. 56 § 4° da lei 8666/93).
16. DO REAJUSTE DO CONTRATO

Durante o prazo de vigéncia do Contrato, os pregos serdo irreajustaveis.

17. DO ACOMPANHAMENTO E FISCALIZACAO
17.1. Gestdo Contratual

A Gestdo contratual é o gerenciamento de todas as atividades pertinentes a execugdo contratual, sejam elas técnicas ou administrativas, referentes ao acompanhamento
dos atos de formalizagdo dos contratos, antecedentes e subsequentes, a qual ocorrerd pelo Setor de Contratos da Secretaria Estadual de Satde (SESAU-SC). O fomento do planejamento
efetivo, documentado e desburocratizado promove controle eficaz das despesas, evita a incidéncia do fracionamento indevido dos recursos publicos e viabiliza uma administragdo
eficiente das contratagGes, melhorando a logistica, reduzindo entraves burocraticos e possibilitando a identificagdo de possiveis ganhos de escala.

17.2. Gestor do contrato (Administrador ou Administrador Hospitalar)

17.2.1. O Gestor do Contrato é o servidor, investido no cargo, especialmente designado, por meio de Portaria, para gerenciar as relagdes firmadas com a contratada. Este
gerenciamento é subsidiado por dados, informagdes e pareceres técnicos dos fiscais quanto a execugdo do objeto, a avaliagdo da qualidade dos resultados obtidos, bem como
informagGes atualizadas que viabilizem a tomada de decisdo relacionada a manutengdo, ou ndo, das condigdes contratuais. Considerando que o Gestor nem sempre participa das fases
de Planejamento e Licitagdo, é importante que ele leia atentamente o Memorial Descritivo, o Projeto Executivo (quando for o caso) e o contrato, prestando especial atengdo as clausulas
que descrevem as especificagdes do objeto, as condigdes de execugdo, os procedimentos de fiscalizagdo e as penalidades aplicaveis a Contratada.

17.2.2. Cabe ao Gestor, principalmente, as seguintes atribuigdes:
a) Estabelecer comunicagdo formal com a contratada visando zelar pelo fiel cumprimento do objeto contratado;
b) Coordenar, comandar e acompanhar a execugdo do contrato agindo de forma proativa e preventiva;
c) Observar o cumprimento das regras previstas no contrato e buscar os resultados esperados;
d) Solicitar formalmente a contratada a corregdo de pendéncias constatadas na execugdo do contrato;

e) Convocar e coordenar a reunido inicial, registrada em ata que posteriormente é incorporada ao Processo de Acompanhamento e Fiscalizagdo do Contrato. A reunido
contara preferencialmente com a equipe técnica responsavel pela elaboragdo do Termo de Referéncia, além dos Fiscais e do Preposto;

f) Emitir ordem inicial de servigo e autorizar implantagdo do contrato no sistema de controle de contratos;

g) Intervir e adotar providéncias na identificagdo de qualquer tipo de inconformidade, incluindo atrasos no atendimento de pendéncias anteriormente solicitadas;
h) Realizar a atualizagdo continua do Mapa de Gerenciamento de Riscos durante a fase de gestdo do contrato, com apoio da Equipe de Fiscalizagdo do Contrato;

i) Avaliar eventuais atrasos nos prazos de entrega ou ocorréncias que possam gerar dificuldades a conclusdo do objeto contratado;

j) Analisar e conduzir processo com solicitagdo de repactuagdo do objeto, reajuste financeiro, reequilibrio fisico-financeiro, acréscimo/supressdo de metas, interrupgdo
de servigos, prorrogagdo de prazo ou encerramento unilateral;

k) Manter os sistemas atualizados com valor do contrato, com seus aditivos, se houver, e os valores empenhados e ja pagos;
1) Receber, manifestar-se e dar o encaminhamento devido as duvidas ou questionamentos feitos pela fiscalizagdo e pela contratada;

m)Instruir o Processo Administrativo de Apuragdo de Responsabilidade (PAAR).

17.2.3. A fiscalizagdo pela execugdo dos servigos prestados sera de competéncia da Contratante, nos termos do termo de referéncia.

17.2.4. A fiscalizagdo contratual é o acompanhamento da execugdo dos contratos, que busca garantir a execugdo de servigos e fornecimento de bens, na quantidade e qualidade
contratados.

17.2.5. A fiscalizagdo pela execugdo dos servigos prestados sera de competéncia da Contratante, nos termos do termo de referéncia.
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17.3. Fiscal do Contrato:

17.3.1. O Fiscal do contrato, seja administrativo ou técnico, é o Servidor designado mediante Portaria especifica por Autoridade Competente, com o conhecimento necessario e
suficiente para fiscalizar a execugdo fisica do contrato. Responsével pelas anotagdes das ocorréncias em registro proprio, ou seja, ele é o “agente de campo” do contrato, representando a
Administragdo em conformidade com os termos do art. 67 da Lei n2 8.666/93.

17.3.2. A designagdo dos Fiscais deverd considerar:
a) A formagdo do servidor, os conhecimentos especificos e a experiéncia profissional;
b) A concomitdncia com outros servigos ou contratos, de forma a evitar que o Fiscal fique sobrecarregado;
c) A reputagdo ética-profissional do servidor;
d) Néo estar, preferencialmente, respondendo a processo de sindicancia ou processo administrativo disciplinar;
e) Né&o possuir, em seus registros funcionais, puni¢des em decorréncia da pratica de atos lesivos ao patrimonio publico, em qualquer esfera do governo;
f) N&o haver sido responsabilizado por irregularidades junto ao Tribunal de Contas da Unido ou junto a Tribunais de Contas de Estado, do Distrito Federal ou de
Municipio;
g) N&o haver sido condenado em processo criminal por crimes contra a Administragdo Publica.
h) Ficara impedido para exercer a fungdo de Fiscal, seja este administrativo ou técnico:

i) Servidor que ocupar fungdes de Ordenador de Despesa, Gestor financeiro ou Gestor patrimonial, quando se tratar da aquisi¢do de bens cuja administragdo ficara sob
sua responsabilidade;

j) Servidor responsavel por atividades ligadas a execugdo do contrato, inclusive financeira;
k) Pregoeiro ou membro da Comissdo de Licitagdo relativa ao objeto contratado ou objetos complementares;
1) O servidor que elaborar o termo de referéncia, anteprojeto ou projeto (Relatério n2 2016.00346 — CGU);
m)Servidor em qualquer outra situagdo que possa caracterizar conflito de interesses.
17.3.3. As atribuig¢des do Fiscal do contrato sdo:
a) Conhecer todos os termos do Termo de Referéncia, em especial o objeto do contrato;
b) Sempre que possivel, e se o contrato assim o exigir, estar presente no local da execugdo do contrato;
c) Monitorar a contratada, certificando-se de que o seu Preposto esteja sempre ciente das obrigagdes assumidas na contratagdo;

d) Estar disponivel para esclarecer as duvidas do Preposto que estiverem em sua algada, e quando |he faltar capacitagdo técnica ou fugir de sua atribuigdo legal,
encaminhar os problemas que surgirem ao Gestor, a exemplo dos casos de infragdo, suscetiveis de aplicagdo de pena pecunidria ou de rescisdo contratual;

e) Adotar o modo formal de comunicagdo ao se dirigir tanto a contratada quanto a seu Preposto, para que quaisquer medidas e esforgos para resolver irregularidades
na execugdo do objeto, além de estarem registradas, facilitem a comunicagdo ao Gestor do contrato, que terd subsidio na hora de adotar as medidas administrativas
cabiveis ao caso;

f) Antecipar-se a solugdo de fatos que venham, eventualmente, a afetar a relagdo contratual, a exemplo de greves, problemas na entrega de materiais, chuvas, fim de
prazo, entre outros;

g) Notificar o Preposto da contratada formalmente, nos casos de ocorréncias importantes que afetem a execugdo, dando-lhe prazo para resposta e acompanhando o
ocorrido até sua devida solugdo;

h) Atestar a Nota Fiscal do servigo/material emitida pela contratada, assinando eletronicamente o documento;

i) Realizar a aferigdo financeira, que devera confrontar os pregos e as quantidades constantes da Nota Fiscal com aqueles fixados no contrato, bem como as medi¢des
dos servigos nas datas estabelecidas, que devem ocorrer sempre antes de atestar o documento Fiscal;

j) Encaminhar a Nota Fiscal ao Gestor, apds a medigdo e conferéncia dos servigos, em tempo habil, para que este realize a verificagdo da documentagdo anexada
juntamente com a do pagamento, com vistas a evitar a incidéncia de multas por atrasos;

k) Solicitar a contratada, quando necessario, a substituicdo de qualquer utensilio, ferramenta ou equipamento cujo uso seja considerado prejudicial a boa conservagdo
dos bens ou instalagBes, ou, ainda, que ndo atendam as necessidades da Administragdo;

1) Determinar que o contratado dé inicio a corregdo dos defeitos ou ndo conformidades constatadas durante a execugdo do objeto, ou apds o recebimento provisorio,
fixando prazo para o respectivo término, ficando a contratada obrigada a corresponder as exatas exigéncias do objeto contratado, sob pena de multa e outras
penalidades;

m)Comunicar formalmente com antecedéncia suficiente quando o Fiscal estiver impedido de continuar com esta atribuigdo, a fim de que o substituto as assuma; se o
impedimento for permanente, devera ser justificado, sendo encaminhado a autoridade competente;

n) Solicitar a autoridade competente, quando necessario, mediante justificativa, o apoio de outro servidor ou técnico para auxiliar na Fiscalizagdo técnica ou
administrativa do contrato;

o) Providenciar inclusdo de relatdrio fotografico que comprove a execugdo dos servigos no periodo de execugdo, para todos os servigos, sempre que aplicavel;
p) Verificar divergéncia entre valores medidos ou declarados e os efetivamente recolhidos pela empresa a titulo de ISSQN.
17.3.4. Atribuigcdes do Fiscal técnico (Nutricionista):
a) Representar a Contratante no local de execugdo dos servigos;
b) Solicitar, quando for o caso, que o servigo seja refeito por inadequagdo ou vicios que apresentem;
c) Realizar juntamente com a contratada, as medig¢des dos servigos nas datas estabelecidas, antes de atestar as respectivas notas fiscais;

d) Proceder as medigBes nos servigos executados, conferindo-os, atestando-os e encaminhando-os ao Setor Administrativo para remessa ao Setor de Contrato da GAD-
SESAU para a remuneragdo correspondente;

e) Realizar vistorias nos trabalhos de campo verificando sua conformidade com as normas vigentes e o cumprimento de orientagdes técnicas e indicagdes de seguranga;
f) Emitir relatorios técnicos, laudos e pareceres sobre os resultados das FiscalizagGes efetuadas;
g) Verificar o fiel cumprimento das obrigagdes contidas na apdlice do seguro-garantia e comunicar ao fiscal administrativo eventuais irregularidades;

h) Obter a anuéncia das partes para a celebragdo de Termo Aditivo e elaborar nota técnica fundamentada quanto aos aspectos técnicos, observando o término da
vigéncia do contrato e assegurando que havera tempo habil para sua tramitagdo;

i) Acompanhar o descarte adequado dos produtos ao fim de sua vida Util, em observancia a Politica Nacional de Residuos Sélidos (Lei n2 12.305/2010);

j) Determinar a reparagdo, corregdo, remogdo, reconstrugdo ou substituigdo no todo ou em parte, as expensas da contratada, quando forem verificados vicios, defeitos
ou incorregdes resultantes da execugdo do contrato ou de materiais empregados;

k) Emitir Termo de Recebimento Provisério do objeto.

17.3.5. Atengdo: A Unidade demandante (Unidade de Saude) pode designar além do Fiscal Técnico (Nutricionista) uma Comissdo de Acompanhamento do Fornecimento de
Alimentagdo Pronta composta obrigatoriamente por Técnicos em Nutri¢do e Dietética com vinculo efetivo).
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18. DA ESTIMATIVA DA DESPESA
LOTE 1 - HOSPITAL REGIONAL DE CACOAL - HRC
ITEM TIPO DE REFEICAO ‘ UNIDADE ‘ QUANT. DIARIA ’ QUANT. MENSAL ‘ QUANT. ANUAL ’ VALOR :;"TARIO ’ VALORR“;IENSAL ‘ VALOR;SSO DIAS
1.1 DIETAGERAL/BRANDA/PASTOSA/HIPOSSODICA
111 Desjejum Unid. 62 1.860 22.320 4,65 8.649,00 51.894,00
1.1.2 Colagdo Unid. 54 1.620 19.440 2,77 4.487,40 26.924,40
113 Almogo Unid. 54 1.620 19.440 22,81 36.952,20 221.713,20
114 Lanche Unid. 56 1.680 20.160 3,48 5.846,40 35.078,40
1.1.5 Jantar Unid. 51 1.530 18.360 22,61 34.593,30 207.559,80
1.1.6 Ceia Unid. 64 1.920 23.040 3,64 6.988,80 41.932,80
Subtotal 585.102,60
1.2 DIETA LEVE e SEMILIQUIDA
121 Desjejum Unid. 13 390 4.680 6,31 2.460,90 14.765,40
1.2.2 Colagdo Unid. 13 390 4.680 2,76 1.076,40 6.458,40
123 Almogo Unid. 13 390 4.680 15,40 6006,00 36.036,00
124 Lanche Unid. 13 390 4.680 5,19 2.024,10 12.144,60
1.25 Jantar Unid. 20 600 7.200 15,53 9.318,00 55.908,00
1.2.6 Ceia Unid. 20 600 7.200 2,82 1.692,00 10.152,00
Subtotal 135.464,40
1.3 DIETA LIQUIDA ADULTA
13.1 Desjejum Unid. 01 30 360 4,56 136,80 820,80
1.3.2 Colagdo Unid. 01 30 360 2,77 83,10 498,60
1.3.3 Almogo Unid. 01 30 360 10,96 328,80 1.972,80
134 Lanche Unid. 01 30 360 4,48 134,40 806,40
135 Jantar Unid. 01 30 360 10,96 328,80 1.972,80
1.3.6 Ceia Unid. 01 30 360 4,00 120,00 720,00
Subtotal 6.791,40
1.4 DIETA PARA DIABETICOS ADULTA
1.4.1 Desjejum Unid. 10 300 3.600 6,67 2.001,00 12.006,00
1.4.2 Colagdo Unid. 10 300 3.600 2,82 846,00 5.076,00
143 Almogo Unid. 10 300 3.600 29,19 8.757,00 52.542,00
14.4 Lanche Unid. 10 300 3.600 8,42 2.526,00 15.156,00
145 Jantar Unid. 10 300 3.600 29,14 8.742,00 52.452,00
1.4.6 Ceia Unid. 10 300 3.600 5,63 1.689,00 10.134,00
Subtotal 147.366,00
1.5 DIETA HIPOSSODICA ADULTA
151 Desjejum Unid. 10 300 3.600 4,65 1.395,00 8.370,00
1.5.2 Colagdo Unid. 10 300 3.600 2,77 831,00 4.986,00
153 Almogo Unid. 10 300 3.600 22,81 6.843,00 41.058,00
154 Lanche Unid. 10 300 3.600 3,48 1.044,00 6.264,00
1.5.5 Jantar Unid. 10 300 3.600 22,61 6.783,00 40.698,00
1.5.6 Ceia Unid. 10 300 3.600 3,64 1.092,00 6.552,00
Subtotal 107.928,00
1.6 DIETA HIPERCALORICA E HIPERPROTEICA ADULTA
1.6.1 Desjejum Unid. 01 30 360 6,20 186,00 1.116,00
1.6.2 Colagdo Unid. 01 30 360 3,33 99,90 599,40
1.6.3 Almogo Unid. 01 30 360 25,44 763,20 4.579,20
1.6.4 Lanche Unid. 01 30 360 6,94 208,20 1.249,20
1.6.5 Jantar Unid. 01 30 360 25,44 763,20 4.579,20
1.6.6 Ceia Unid. 01 30 360 5,62 168,60 1.011,60
Subtotal 13.134,60
1.7 DIETA HIPOCALORICA ADULTA
1.7.1 Desjejum Unid. 01 30 360 6,31 189,30 1.135,80
1.7.2 Colagdo Unid. 01 30 360 2,76 82,80 496,80
1.7.3 Almogo Unid. 01 30 360 15,40 462,00 2.772,00
1.7.4 Lanche Unid. 01 30 360 5,19 155,70 934,20
1.7.5 Jantar Unid. 01 30 360 15,53 465,90 2.795,40
1.7.6 Ceia Unid. 01 30 360 2,82 84,60 507,60
Subtotal 8.641,80
1.8 DIETA HIPOCOLESTEROLEMICA ADULTA
1.8.1 Desjejum Unid. 05 150 1.800 4,65 697,50 4.185,00
1.8.2 Colagdo Unid. 05 150 1.800 2,77 415,50 2.493,00
1.8.3 Almogo Unid. 05 150 1.800 22,81 3.421,50 20.529,00
1.8.4 Lanche Unid. 05 150 1.800 3,48 522,00 3.132,00
185 Jantar Unid. 05 150 1.800 22,61 3.391,50 20.349,00
1.8.6 Ceia Unid. 08 240 2.880 3,64 873,60 5.241,60
Subtotal 55.929,60
1.9 DIETA RICA EM FIBRA OU LAXATIVA ADULTA
19.1 Desjejum Unid. 05 150 1.800 4,65 697,50 4.185,00
1.9.2 Colagdo Unid. 05 150 1.800 2,77 415,50 2.493,00
1.9.3 Almogo Unid. 06 180 2.160 22,81 4.105,80 24.634,80
19.4 Lanche Unid. 05 150 1.800 3,48 522,00 3.132,00
1.9.5 Jantar Unid. 08 240 2.880 22,61 5.426,40 32.558,40
1.9.6 Ceia Unid. 06 180 2.160 3,64 655,20 3.931,20
Subtotal 70.934,40
1.10 POS-EXAMES/TERAPIAS ESPECIAIS
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1.10.1 Lanche Unid. o1 [ 30 EC 8,39 [ 251,70 1.510,20
Subtotal 1.510,20
1.11 PACIENTE INFANTIL (0 A 01 ANO)

Porgdo de 300

1.11.1 Papa de fruta ml 02 60 720 2,76 165,60 993,60
1112 Sopa P°'¢a‘:n'|je 300 02 60 720 1,99 119,40 716,40

1.11.1 PACIENTE INFANTIL A PARTI DE 1 ANO

*Férmula infantil convencional
1.11.1.1 | (farindceos, leite integral, composto lacteo e Litro 04 120 1.440 6,71 805,20 4.831,20
outros semelhantes)

Subtotal 6.541,20
1.12 ALIMENTAGAO PARA ACOMPANHANTES
1121 Desjejum Unid. 68 2.040 24.480 4,64 9.465,60 56.793,60
1.12.2 Almogo Unid. 68 2.040 24.480 22,77 46.450,80 278.704,80
1.12.3 Jantar Unid. 70 2.100 25.200 22,57 47.397,00 284.382,00
Subtotal 619.880,40
1.13 ALIMENTAGAO PARA SERVIDORES
1.13.1 Almogo Unid. 160 4.800 57.600 22,77 109.296,00 655.776,00
1.13.2 Jantar Unid. 70 2.100 25.200 22,57 47.397,00 284.382,00
1.13.3 Café/Cha Unid. 93 2790 33.480 4,26 11.885,40 71.312,40
Subtotal 1.011.470,40
TOTAL LOTE 1 R$ 2.770.695,00

* O valor estimado para férmula infantil convencional refere-se ao valor praticado no Contrato Emergencial n® 408/PGE-2021.

LOTE 2 - HOSPITAL DE URGENCIA E EMERGENCIA REGIONAL DE CACOAL - HEURO
VALOR
ITEM TIPO DE REFEICAO UNIDADE QUANT. DIARIA '3:':2‘:'_ QUANT. ANUAL UNI,IsARIO VALORR'\:ENSAL VALORR1$80 DIAS
2.1 DIETA GERAL/BRANDA/PASTOSA/HIPOSSODICA
2.1.1 Desjejum Unid. 52 1.560 18.720 4,64 7.238,40 43.430,40
2.1.2 Colagdo Unid. 51 1.530 18.360 2,76 4.222,80 25.336,80
2.13 Almogo Unid. 52 1.560 18.720 22,77 35.521,20 213.127,20
214 Lanche Unid. 52 1.560 18.720 3,47 5.413,20 32.479,20
215 Jantar Unid. 50 1.500 18.000 22,57 33.855,00 203.130,00
2.1.6 Ceia Unid. 49 1.470 17.640 3,63 5.336,10 32.016,60
Subtotal 549.520,20
2.2 DIETA LEVE ADULTA
221 Desjejum Unid. 21 630 7.560 6,29 3.962,70 23.776,20
2.2.2 Colagdo Unid. 20 600 7.200 2,75 1.650,00 9.900,00
2.23 Almogo Unid. 22 660 7.920 15,36 10.137,60 60.825,00
2.24 Lanche Unid. 20 600 7.200 518 3.108,00 18.648,00
2.25 Jantar Unid. 21 630 7.560 15,49 9.758,70 58.552,20
2.2.6 Ceia Unid. 19 570 6.840 2,81 1.601,70 9.610,20
Subtotal 181.312,20
2.3 DIETA LIQUIDA ADULTA
231 Desjejum Unid. 02 60 720 4,55 273,00 1.638,00
232 Colagdo Unid. 02 60 720 2,76 165,60 993,60
233 Almogo Unid. 02 60 720 10,92 655,20 3.931,20
234 Lanche Unid. 02 60 720 4,47 268,20 1.609,20
2.35 Jantar Unid. 02 60 720 10,92 655,20 3.931,20
2.3.6 Ceia Unid. 02 60 720 3,99 239,40 1.436,40
Subtotal 13.539,60
2.4 DIETA PARA DIABETICOS ADULTA
241 Desjejum Unid. 10 300 3.600 4,66 1.398,00 8.388,00
242 Colagdo Unid. 10 300 3.600 2,81 843,00 5.058,00
243 Almogo Unid. 10 300 3.600 29,15 8.745,00 52.470,00
24.4 Lanche Unid. 10 300 3.600 8,40 2.520,00 15.120,00
245 Jantar Unid. 10 300 3.600 29,10 8.730,00 52.380,00
2.4.6 Ceia Unid. 09 270 3.240 5,62 1.517,40 9.104,40
Subtotal 142.520,40
2.5 DIETA HIPOCOLESTEROLEMICA ADULTA
251 Desjejum Unid. 02 60 720 4,64 278,40 1.670,40
2.5.2 Colagdo Unid. 02 60 720 2,76 165,60 993,60
253 Almogo Unid. 02 60 720 22,77 1.366,20 8.197,20
254 Lanche Unid. 02 60 720 3,47 208,20 1.249,20
2.55 Jantar Unid. 02 60 720 22,57 1.354,20 8.125,20
2.5.6 Ceia Unid. 02 60 720 3,63 217,80 1.306,80
Subtotal 21.542,40
2.6 DIETA RICA EM FIBRA OU LAXATIVA ADULTA
2.6.1 Desjejum Unid. 02 60 720 4,64 278,40 1.670,40
2.6.2 Colagdo Unid. 02 60 720 2,76 165,60 993,60
2.6.3 Almogo Unid. 02 60 720 22,77 1.366,20 8.197,20
2.6.4 Lanche Unid. 02 60 720 3,47 208,20 1.249,20
2.6.5 Jantar Unid. 02 60 720 22,57 1.354,20 8.125,20
2.6.6 Ceia Unid. 02 60 720 3,63 217,80 1.306,80
Subtotal 21.542,40
2.7 ALIMENTAGAO PARA ACOMPANHANTES
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27.1 Desjejum Unid. 80 2.400 28.800 4,64 11.136,00 66.816,00
2.7.2 Almogo Unid. 84 2.520 30.240 22,77 57.380,40 344.282,40
2.7.3 Jantar Unid. 81 2.430 29.160 22,57 54.845,10 329.070,60
Subtotal 740.169,00
2.8 ALIMENTAGAO PARA SERVIDORES
2.8.1 Almogo Unid. 94 2.820 33.840 22,77 64.211,40 385.268,40
2.8.2 Jantar Unid. 48 1.440 17.280 22,57 32.500,80 195.004,80
2.8.3 Café Litro 49 1.470 17.640 4,26 6.262,20 37.573,20
Subtotal 617.846,40
TOTAL LOTE 2 R$ 2.287.992,60

Informamos que para os pregos referenciais foi utilizado o Estudo Técnico CUB - Custo Unitdrio Basico 0020579840, o qual deve servir de base para aceite das propostas.
18.1. Resumos de Valores por lote

a) Lote | - Hospital Regional de Cacoal - R$ 2.770.695,00 (dois milhdes, setecentos e setenta mil e seiscentos e noventa e cinco reais);

b) Lote Il - Hospital de Urgéncia e Emergéncia de Cacoal - R$ 2.287.992,60 (dois milhdes, duzentos e oitenta e sete mil e novecentos e noventa e dois reais e
sessenta centavos).

18.2. Total estimado da Aquisi¢do (fornecimento): R$ 5.058.687,60 (cinco milhdes e cinquenta e oito mil e seiscentos e oitenta e sete reais e sessenta centavos).

19. DOS CRITERIOS DE JULGAMENTO DAS PROPOSTAS

19.1. No julgamento das propostas sera considerado o critério MENOR VALOR GLOBAL POR LOTE, conforme SAMS, em virtude de acudir o maior nimero de interessados em

participar da licitagdo, sem prejudicar o ganho da aquisigdo em escala. Portanto, busca-se com a segmentagdo por lotes que a especialidade do fornecimento prevalega proporcionando
precos mais competitivos com melhor qualidade ampliando desta forma a competitividade. Consoante acérddo 861/2013-Plenario: “E licito o agrupamento em lotes de itens a serem
adquiridos por meio de pregdo, desde que possuam mesma natureza e que guardem relagdo entre si”.

19.2. Nos pregos propostos deverdo estar computados todas as despesas necessdrias inclusive custos com materiais, insumos, transporte, instalagdes, depreciagdes, mao de
obra comum e especializada, impostos, encargos sociais e trabalhistas, remuneragdes, etc, que constituirdo a Unica, exclusiva e completa remuneragdo do fornecimento de alimentagdo
hospitalar pronta de que trata essa despesa.

19.3. Para confecgdo da proposta de pregos os participantes do certame poderdo consultar o Estudo Referencial de Custo Unitario Bésico - CUB, ID n2 0020579840, elaborado
pela FGV.

20. DAS CONDICOES GERAIS

20.1. A Contratada declara, expressamente, que tem pleno conhecimento dos servigos que fazem parte deste contrato bem como os locais de sua execugdo;

20.2. Qualquer tolerdncia da CONTRATANTE quanto a eventuais infragdes contratuais ndo implicara rendncia a direitos e ndo pode ser entendida como aceitagdo, novagdo ou
precedente.

20.3. A CONTRATADA devera observar os mais altos padrdes éticos durante a execugdo do Contrato, estando sujeitas as sangdes previstas na legislagdo em caso de

inobservancia.

20.4. Fica estabelecido, caso venha ocorrer algum fato ndo previsto neste termo de referéncia e seus anexos, os chamados casos omissos, estes serdo dirimidos respeitado o
objeto dessa licitagdo, por meio de aplicagdo da legislagdo e demais normas reguladoras da matéria, em especial a lei n2 8.666/93 e 10.520/02, aplicando-se paralelamente, quando for o
caso, supletivamente, os principios da teoria geral dos contratos estabelecidos na legislagdo civil brasileira e as disposi¢des de direito privado.

20.5. Durante toda a execugdo do Contrato a empresa Contratada se obriga a manter todas as condigdes de habilitagdo e qualificagdo exigidas na licitagdo, aplica-se neste
contrato, a que couber, as disposi¢des contidas no Art. 87 da Lei Federal 8.666/93 e alteragBes posteriores.

20.6. Todas as comunicagdes relativas ao objeto deste Termo de Referéncia serdo consideradas como regularmente feitas se entregues ou enviadas por carta protocolada,
telegrama, meio eletronico ou na sede da Contratada.

20.7. Esse termo de referéncia encontra-se em harmonia com o Decreto n2 21.264 de 20 de setembro de 2016, que dispde sobre a aplicagdo do Principio do Desenvolvimento
Estadual Sustentdvel no ambito do Estado de Rondonia.

20.8. Em caso de divergéncias sobre a execugdo do servigo definidas neste instrumento e a padronizagdo dos servigos da Unidade de Saude, prevalecerd a padronizagdo da
Unidade em virtude da dinamica do servigo contratado, desde que ndo onere a licitante acima do limite legal e que ndo descaracterize o objeto.

20.9. Para adequado processo de transi¢do entre as contratadas, fica definido o periodo de 5 (cinco) dias apds a assinatura do contrato, para que a nova empresa apresente o
Responsavel Técnico, para fins de conhecimento da logistica e de todo o processo de trabalho da Unidade de Saude.

21. ANEXOS

Anexo | - Sugestbes para a Composigdo dos Carddpios — Alimentos Prontos e Lista de Produtos Padronizados
Anexo Il - Modelo de Declaragdo de Vistoria

Anexo Il - Modelo de Guia de Fiscalizagdo dos Contratos de Terceirizagdo

ANEXO IV - "Checklist" de Controle

Anexo V - Controle de Desperdicio — SOBRA LIMPA

Anexo VI - Avaliagdo da Qualidade do Fornecimento de Nutri¢do e Alimentagdo Hospitalar

Anexo VII - Estudo Técnico Preliminar

Anexo VIII - Estudo de Custo Unitdrio Bésico - CUB.

Elaboragdo e Revisdo Administrativa:

FRANCIELLY LOPES MARTINS
Agente em Atividades Administrativas
COHREC-COAD
Matricula: 300100219

JAQUELINE TEIXEIRA TEMO
Assessora
COHREC-COAD
Matricula: 300105039

MEILA WITT SILVA

Diretora
Matricula: 300169527
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HEURO-DG

JOAO HENRIQUE PAULO GOMES
Diretor Geral
COHREC-DG

Matricula: 300169868

Revisdo Técnica:
VANIA CRISTINA SOARES
Nutricionista
HRC-NNUT
Matricula: 300102148

JANAYNA VIEIRA ERMITA
Nutricionista
HEURO-NND

Matricula: 300052453

Na Forma do que dispde o Artigo 72 paragrafo 22 e incisos |, Il e lll da Lei n2 8.666/93, aprovo o presente Termo de Referéncia, bem como seus anexos.

SUGESTOES PARA A COMPOSIGAO DOS CARDAPIOS — ALIMENTOS PRONTOS

(Assinado Eletronicamente)
Secretario de Estado da Satde de Ronddnia
SESAU-RO

ANEXO |

Este documento tem por finalidade orientar a fiscalizagdo no cumprimento dos per capita, de alimentos prontos para consumo, que serdo oferecidos a pacientes e

acompanhantes. Assim, para a gramatura de cada refeigdo per capita constante neste Anexo, consideram-se os alimentos prontos para consumo.

DESJEJUM- PACIENTES E ACOMPANHANTES

Per capita de alimento pronto

Frequéncia

Pées Grama/un Semanal
P3o francés 508 05x
P3o forma 50g Quando prescrito
Bisnaga 50g 02x
P3o doce 50g Quando prescrito
P3o de centeio com fibras 50g Qlana ((‘j'.abehca’ laxante,
hipocaldrica, entre outras
MATINAIS
Bebidas Per capita de alimento pronto Frequéncia
ML Semanal
Leite com café 300 ml Diario obrigatdrio
Leite puro 300 ml Quando prescrito
Cha 300 ml Quando prescrito
Café Puro 300 ml Quando prescrito
Achocolatado 300 ml Quando prescrito

RECHEIO DE PAES, BOLACHAS E BISCOITOS

Per capita de alimento pronto

Frequéncia

Recheios Grama/un Semanal
Manteiga 10g 3x
Requeijdo 20g 2x
Queijo mussarela 20g 1x
Queijo branco 20g 1x
Geleia 10g Quando prescrito
FRUTAS
Frutas Per capita de alimento pronto Frequéncia
Grama Semanal
Mamao 150g Diario
Colagdo
Variedades | Per Capia Erequéncl
Desjejum — Pacientes e Acompanhante
Mingaus — sabores variados 300 ml 04x
Vitamina de frutas 300 ml 02x
Suco com 02 frutas natural ou polpa de frutas 300 ml 01x

MERENDA - PACIENTES/ACOMPANHANTES

Per Capita (alimento Pronto)

Frequéncia

P3es/bolachas/biscoitos

Grama Mensal
P3o francés 50g 06x/més
P3o doce 50g 04x/més
P3o de forma 50g 04x/més
Bolo 50g 08x/més
Bolachas variadas 60g 04x/més
Biscoitos variados 60g 04x/més
MISTURAS LACTEAS
X ) Per Capita Frequéncia
Misturas lacteas v Mensal
Leite com chocolate 300 ml 08x/més
Leite caramelizado 300 ml 08x/més
Leite com café 300 ml 08x/més
Leite com maracuja 300 ml 04x/més
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logurte 300 ml 04x/més
RECHEIOS DOS PAES
Recheios Per Capita (alimento Pronto) Frequéncia
Grama Semanal
Manteiga 10g 03x
Requeijao 20g 02x
Queijo mussarela 20g 1x
Queijo branco 20g 01x
CEIA NOTURNA
Misturas lacteas
Variedades Per Capita Frequéncia
MI Semanal
Leite com café 300 ml 02x
Achocolatado 300ml 02x
Chas 300 ml 02x
Mingau 300 ml 01x
BOLACHAS E BISCOITOS
Variedades Per Capita (alimento Pronto) Frequéncia
Grama Semanal
Bolacha salgada 60 g 03x
Bolacha doce 60g 02x
Bolacha agua 60 g Quando prescrito

BOLACHAS OU BISCOITOS - PACIENTES/ACOMPANHANTES

Per Capita (alimento Pronto)

Frequéncia

Variedades Grama Semanal
Bolacha doce Maria/Maisena 60 g 02x
Bolacha sem sal(agua) 60g 02x
Bolacha com sal 60g 02x
Biscoitos diversos 60g 02x
Mini pdo francés 25g Diario obrigatdrio
COMPLEMENTOS
Variedades Per Capita (alimento Pronto) Frequéncia
Grama Semanal
AcUcar 10g 03x/dia e sempre que necessario
Geleia normal/geleia diet 20g 03x/dia e sempre que necessario

LATICINIOS/FRIOS — PACIENTES/ACOMPANHANTES

Variedades Per Capita (alimenFo Pronto) Frequéncia
Grama/fatia Semanal
Mussarela 20 g (fatia) 04x
Prato 20 g (fatia) 02x
Fresco 20 g (fatia 02x
Requeijdo 20g 02x
Manteiga 10g 02x
BEBIDAS — PACIENTES
. Per Capita Frequéncia
Bebidas M Semanal
Leite 300 ml Diario obrigatdrio
Café com leite 300 ml Didrio obrigatdrio
Achocolatado 300 ml Didrio obrigatdrio
Chd sabores diversos 300 ml Didrio obrigatério
Bebidas — pacientes
logurte 300 ml Diario alternados
Mingaus 300 ml Didrio obrigatdrio
Vitaminas 300ml Diario obrigatdrio
Suco natural — sabores diversos 300ml Didrio obrigatdrio
Suco de frutas concentrado 300ml Diario obrigatdrio
Café puro 300ml Quando prescrito
CARNES BOVINAS — PACIENTES/ACOMPANHANTES/SERVIDORES
Per Capita Frequéncia
Tipo de corte Preparagdes (alimento Pronto)
Grama Mensal
Coxdo mole ou patinho Bife a milanesa, bife a parmegia:\a, bife grelhado, bife a pizzaiolo, em iscas, em cubos, moida, 140¢g 04x/més
panquecas ou preparagdes como strogonoff e outras com molho branco etc.
Coxdo duro Bife a rolé 140g 04x/més
Coxdo duro Bife de cagarola 140g 04x/més
Cupim Assado 160g 04x/més
Coxdo duro ou lagarto Carne assada ¢/ ou sem recheio 140g 04x/més
Acém Sopas 120 04x/més
Figado Acebolado 120g FAE
Coxdo mole ou patinho Espetos em geral 140g 04x/més
Costela bovina Refogada/assada 300g 01x/més
CARNE SUINA — ACOMPANHANTES E SERVIDORES
Carne seca/charque Refogada 150 g 01x/més
Bisteca suina Grelhada/Assada 150 g 02x/més
Copa lombo Grelhado/assado/em cubos/em iscas etc 160g 02x/més
Pernil Assado Assado 300 g 01x/ano
AVES — PACIENTES/ACOMPANHANTES/SERVIDORES
Per Capita Frequéncia
Tipo de corte Preparagdes (alimento Pronto)
Grama Semanal
Coxa e sobrecoxa com 0sso Assada, refogada, a passarinho etc. 300 g grelhada etc. 04x/més
Coxa e sobrecoxa sem 0sso Assada, grelhada 200g 08x/més
Peito de frango sem 0ss0 Milanesa, grelhado, iscas, pizzaiolo, fricassé, ch)os, parmegiana, assado, panquecas, strogonoff, 140g 08x/més
recheios etc.
Chester/Frang&o Assado 300g 01x/ano
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PEIXES — PACIENTES/ACOMPANHANTES/SERVIDORES
Per Capita Frequéncia
Variagdes PreparagGes (alimento Pronto)
Grama Mensal
Filé de surubim/pintado Assado, grelhado, ao molho, em iscas, cubos etc. 150 g 04x/més
Filé de tilapia Milanesa, doré, grelhado, ao molho, iscas, cubos etc. 150 g 04x/més
Filé de filhote Milanesa, doré, grelhado, ao molho, iscas, cubos etc. 150 g 04x/més
Filé de tambaqui Milanesa, doré, grelhado, ao molho, iscas, cubos etc 150g Qgéndo
solicitado
OVOS — PACIENTES/ ACOMPANHANTES/SERVIDORES
Per Capita T
R Frequéncia
Variagbes Preparagdes (alimento Pronto)
Unidade Conforme
demanda
Ovo branco grande Poché, omelete, cozido, Preparagdes diversas etc. 02 un -
EMBUTIDOS ARTESANAIS — PACIENTES/ACOMPANHANTES/SERVIDORES
Variagoes Per Capita N
Obs.: essas preparagdes devem ser totalmente artesanais, Preparagdes (alimento Pronto) Frequéncia
feitas na cozinha dietética deste nosoc6mio Unidade Mensal
Hamburguer bovino artesanal Assado, grelhado, a parmegiana, a pizzaiolo, acebolado etc. 110g 04x/més
Hambdurguer de frango artesanal Assado, grelhado, a parmegiana, a pizzaiolo, acebolado etc. 110g 04x/més
Almoéndegas de frango Ao molho/gratinada etc. 120g 04x/més
Almondegas bovinas Ao molho/gratinada etc. 120g 04x/més
SALADAS- PACIENTES/ACOMPANHANTES/SERVIDORES
Variagdes Per Capita (alimento Pronto) Frequéncia
Cruas/cozidas Grama/fatia Mensal
Acelga 120g 04x/més
Agrido 60g 12x/més
Alface crespa 60 g 12x/més
Alface lisa 60g 12x/més
Almeirdo 150g 04x/més
Repolho roxo 100 g 04x/més
Repolho branco 100 g 04x/més
Rucula 60g 04x/més
Brécolis 120g 04x/més
Couve-flor 100 g 04x/més
Couve manteiga 100 g 04x/més
Escarola 150g 04x/més
Espinafre 100 g 04x/més
Rabanete 50g 04x/més
Pepino 120g 04x/més
Tomate 150g 12x/més
Beterraba 140g 04x/més
GUARNIGOES — PACIENTES/ACOMPANHANTES/SERVIDORES
Preparacdes Per Capita (alimento Pronto) Frequéncia
Grama Mensal
Batata (sauté, palha, chips, frita, puré, gratinada entre outros) 180 g 12x/més
Berinjela a milanesa, a dore,:tsarmeglana, cozida, gratinada 150¢g 04x/més
Brécolis ao alho e 6leo, molho branco etc. 120g 04x/més
Cenoura vichy, refogada, sauté, maionese etc. 175g 04x/més
Couve-flor gratinada, a milanesa, sauté, molho branco etc. 120g 04x/més
Abdbora /sauté, doces etc. 150g 04x/més
Abobrinha brasileira/sauté, com queijo, gratinada 120g 04x/més
Abobrinha italiana a doré, legumes mistos, saladas, refogada 1408 04x/més
etc
Quiabo em salada, sauté etc. 120g 04x/més
Chuchu sauté, gratinado, com molho branco etc. 165g 10x/Preparo
Vagem sauté, legumes mistos, maionese etc. 120g 04x/més
Pimentdo recheado, arroz a grega, peixes etc. 120g 04x/més
GUARNICOES DIVERSAS — PACIENTES/ACOMPANHANTES/SERVIDORES
Per Capita A
. - . Frequéncia
Variagbes PreparagGes (alimento Pronto)
Grama Mensal
Fuba de milho Polenta ao sugo, bolonhesa, frita, cremosa etc. 100 g 04x/més
Farinha de mandioca Farofas variadas 80g 08x/més
Farinha de mandioca Pirdo de peixe etc. 80g 04x/més
Flocos de milho Cuscuz, farofa, virados etc. 80g 04x/més
Milho verde Creme de milho 120g 04x/més
Espinafre Creme de espinafre 120g 04x/més
Farinha de trigo Bolinhos, croquetes, bolos variados etc. 100 g 04x/més

FRUTAS — PACIENTES/ACOMPANHANTES/SERVIDORES
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Variagdes Per capita (alimento/pronto) Frequéncia/semanal
Unidades /Fatia, Cruas/Cozidas/Doces Grama/unidade/fatia/cubo

Abacate 150 g 02x
Abacaxi 150 g 01x
Pera nacional/estrangeira 1un 01x
Maga nacional 1un 03x
Goiaba 1un 01x
Banana maga 2un 02x
Banana nanica lun 01x
Banana prata lun 02x
Banana comprida lun 01x
Caqui (120g) lun 01x
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Laranja pera lun 06x
Lim3o taiti Preparo 01x
Manga 1un 01x
Mam3&o formosa 150 g 02x
Melancia 320g 02x
Meldo 250 02x
Uva 200 g 01x
Tangerina murcot, Tangerina pokan etc. 1un 02x
DOCES — PACIENTES/ACOMPANHANTES/SERVIDORES
. Gramas/unidade Grama/ unidade/ Frequéncia
VariagOes " . "
Per capita/cru Per Capita de Alimento Pronto Semanal
Goiabada FEAAA K 50g 02x
Marmelada FhdkkE % 50g 02x
Gelatinas sabores variados etc.* 20g 100-110g Conf. demanda
Bolo simples FAAAAAAK 80—-100g 01x
Canjica HAEH KRR 300 g 01x/quinzenal
Sagu 20g 100-110g 01x/més
Arroz doce FAdk 100g 02x
Doce de abdbora cremoso ikl 100-110g 02x/quinzenal
Doce de banana cremoso kol 100-110g 01x
Banana em calda com canela ForkRA A K 100-110¢g 01x
Pavé sabores variados FRAARxK 100-110 g 01x
Rocambole recheado com doce de leite 60g 100-110g 01x
Sorvete de massa HHAKH KK 100-110g 01x/quinzenal
Manjar branco com calda de ameixa folllololololol 100-110g 02x
Mousse — sabores diversos FAAAA KA K 100-110g 01x
Torteleta de frutas F Ak kK 01un 01x/quinzenal
Bolo confeitado Fok kAR * 80-100g 01x/quinzenal
Romeu e Julieta Fokkkd kA k 80-100g 01x/més
LEGUMINOSAS/CEREAL
Variacdes Preparacdes Per Capita (alimento Pronto) Frequéncia
Grama Semanal
Arroz Cozido, risoto, grega, doce etc. 100 g Diario, obrigatdrio
Feijdo preto Cozido, tutu etc. 50g 02x més
Feijdo carioca Cozido, sopa, tutu etc. 50g 02x/dia obrigatdrio
Feijdo roxinho Cozido, sopa, tutu etc. 50g 02x/dia
Feijdo rosinha Cozido, sopa, tutu etc. 50g 02x/dia
Feijdo branco Cozido, dobradinha, saladas, sopa etc. 508 1x/semana
Feijdo fradinho Saladas etc. 50g 1x/semana
Ervilha Sopas, cremes etc. 50g 1x/semana
Grao-de-bico Sopas, saladas etc. 50g 1x/semana
FECULENTOS
Variacdes Preparacdes Per Capita (alimento Pronto) Frequéncia
Grama Semanal
Batata comum Sauté, palha, chips, frita, purés, sopa gratinada entre outros 180 g 03x
Batata doce amarela/roxa Frita, sauté, assada, puré, doce 160 g 03x
Card Purés, sopa etc. 120g 01x/quinzenal
Inhame Purés, sopa etc. 120g 03x
Mandioca Purg, frita, sauté em preparagdes diversas etc. 160 g 01x
Mandioquinha Puré, sauté, sopa etc. 140 g 02x
TEMPEROS DIVERSOS
Variacdes Per Capita (alimento Pronto) Frequéncia
Grama Semanal
Cebola 20g 02x/dia
Alho nacional 05g 02x/dia
Pimenta verde Preparo Preparo
Louro seco Preparo Preparo
Orégano seco Preparo Preparo
Sal refinado 08 g 02x/dia
Oleo de soja 30 ml Preparo
Azeite oliva extra virgem saché 7ml 02x/dia
Extrato de tomate Preparo Preparo
Sal saché lun 03x/dia
Vinagre 10 ml 02x/dia
Diversos
Variacdes Per Capita (alimento Pronto) Frequéncia
Grama Semanal
Agucar 10g 03x/dia e sempre que necessario
Agucar saché 5g Conforme demanda
Adogante (stevia, sucralose) Saché 0,6g Conforme demanda
Chocolate em p6 Preparo Conforme cardapio
Café torrado e moido 10g 03x/dia obrigatdrio
Canela em pd Preparagdes diversas Sempre que necessario
Canela em rama Preparagdes diversas FARA KKK
Cravo da india Preparo Sempre que necessario
Fermento bioldgico Preparagdes diversas ol
Fermento em pé Preparagdes diversas R KKK
Coco ralado Preparagdes diversas HREH KKK
Mel Preparo A A K

ANEXO | - LISTA DE PRODUTOS PADRONIZADOS

[ ImEm | FRUTAS, LEGUMES E HORTALICAS |
[ 1 Abacate |
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2. Abacaxi
3. Acelga
4. Agua de coco verde
5. Agrido
6. Alface
7. Alho
8. Ameixa
9. Acai
10. Abdbora
11. Banana comprida
12. Banana maga
13. Banana prata
14. Batata doce
15. Batata inglesa
16. Beterraba
17. Brécolis
18. Caqui
19. Cebola
20. Cenoura
21. Cheiro verde
22. Chuchu
23. Couve
24. Couve-flor
25. Espinafre
26. Goiaba
27. Laranja
28. Laranja lima
29. Limao
30. Maga nacional/argentina
31. Macaxeira
32. Manga
33. Maxixe
34. Melancia
35. Meldo
36. Morango
37. Moricote
38. Pepino
39. Pera
40. Pimentdo
41. Polpa de abacaxi
42. Polpa de agai
43, Polpa de acerola
44, Polpa de cacau
45. Polpa de caja
46. Polpa de caju
47. Polpa de cupuagu
48. Polpa de graviola
49. Polpa de manga
50. Polpa de maracuja
51. Polpa de morango
52. Polpa de uva
53. Quiabo
54. Repolho verde
55. Repolho roxo
56. Rucula
57. Salsinha
58. Tomate
59. Vagem
60. Uva com e sem semente
ITEM CARNES E QUEIJOS
61. Bucho bovino
62. Carne de 12qualidade
63. Carne de 22qualidade (paleta)
64. Costela desossada
65. Frango (coxa, sobre coxa e peito)
66. Figado bovino
68. Lombo suino
69. Ovos de galinha de 12 qualidade
70. Peixe em filé (tilapia, filé de tambaqui, pintado, filhote, pirarucu)
72. Salsicha de ave
73. Presunto, peito de peru
74. Mortadela de frango
75. Queijo frescal
76. Queijo mussarela
77. Queijo ricota ¢/ sal
78. Queijo ricota s/ sal
79. Queijo sem lactose
ITEM CEREAIS E LEGUMINOSAS
80. Amido de milho ¢/ farinha de arroz adicionada de vit. E ferro
81. Amido de milho, cx ¢/ 500 g
82. Arroz agulhinha, tipo um, longo fino, polido, pct ¢/ 5 kg
83. Arroz integral
84. Aveia em flocos finos
85. Biscoito amanteigado
86. Biscoito ¢/ fibras ou integral, doce
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87. Biscoito ¢/ fibras ou integral, salgado
88. Biscoito cream cracker, pct ¢/ 200 g
89. Biscoito de agua, pct ¢/ 200g
90. Biscoito de aveia
91. Biscoito de leite
92. Biscoito de polvilho doce
93. Biscoito de polvilho salgado
94, Biscoito diet (sem aguicar) embalagem individual/por¢do
95. Biscoito doce (Maria ou maizena)
96. Biscoito light
97. Biscoito light sem gliten
98. Biscoito sem glaten
99. Biscoito sem lactose
100. Cereal matinal de milho com e sem agticar
101. Coockies diet (sem agucar) embalagem individual/por¢do
102. Coockies com fibras ou integral
103. Coockies sem gluten
104. Coockies sem lactose
106. Ervilha
107. Farinha de mandioca branca seca
108. Farinha de tapioca
109. Farinha de trigo especial
111. Feijdo branco de 12 qualidade
112. Feijdo mulatinho de 12 qualidade Ultima safra
113. Flocos de cereais, trigo, aveia, cevada
114. Flocos de milho pré-cozido, rico em ferro e acido félico
115. Fubd de milho
116. Goma de tapioca
117. Grdo de bico
118. Lentilha
119. Macarréo conchinha
120. Macarrdo padre nosso
121. Macarrdo espaguete
122. Macarrdo integral
123. Macarrdo parafuso
124. Macarrdo sem gluten
125. Massa p/ lasanha pré-cozida
126. Maisena
127. Milho branco
128. Milho para pipoca
129. Milho verde
130. Mucilon de arroz/ aveia/multicereais
131. Mucilon de milho
132. Neston
133. P3o careca
134. Pdo de centeio
135. P3o de coco
136. P3o de milho
137. P3o de queijo
138. P3o sem gluten
139. P3o de soja
140. P3o doce
141. P3o francés
142. P3o integral
143. P3do massa fina
144. Polvilho doce
145. Proteina texturizada de soja
146. Sagu sem sabor
147. Sémola de milho s/ sal
148. Torrada ¢/ fibra ou integral
149. Torrada s/ gluten
ITEM ACUCARES, ENLATADOS E OUTROS
150. Abacaxi em calda
151. Achocolatado em p6 instantaneo
152. Achocolatado em pé instantaneo diet (sem agucar), lata de até 500g
153, Agua de coco uht 200 mlou 1L
154. Aguicar cristal superior
155. Acucar cristal saché 10g
156. Adocante dietético artificial (Stévia - 100%)
157. Adogante dietético artificial (Stévia — 100%) saché
158. Alimento a base de glicose
159. Ameixa em calda, drenada
160. Ameixa seca
161. Atum sélido em éleo comestivel
162. Café em po, pct ¢/ 250g ou 500g, selo de pureza ABIC
164. Canela em p6
165. Canela em rama
166. Chd de camomila
167. Ché de erva doce
168. Cha de erva cidreira
169. Cha de frutas
170. Cha de horteld
171. Chd mate
172. Cha preto
173. Chéd verde
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174. Coco ralado

175. Cravo da india

176. Creme/pasta de amendoim

177. Creme de leite UHT

178. Creme de leite sem lactose UHT

179. Doce de leite

180. Doce-goiabada

181. Doce-marrom glacé

182. Doce em tabletes, sabores variados, embalados individualmente

183. Erva-doce

184. Ervilha em conserva

185. Extrato de tomate

186. Geladinho/din-din/sacolé, sabores variados, embalagem individual

187. Gelatina diet (sem agUcar), sabores variados

188. Gelatina s/ sabor, incolor, em folha

189. Gelatina em p6é comum (sabores variados)

190. Geléia diet (sem agucar), (sabores variados)

191. Geléia de fruta (sabores variados)

192. Geléia de fruta (sabores variados) saché individual

193. Leite de coco

194. Linhaga, sementes

195. Milho verde em conserva

196. Pagoca, doce de amendoim, embalado individualmente

197. Pagoca, doce de amendoim diet (sem agucar), embalado individualmente

198. Péssego em calda

199. Picolé de frutas, embalagem individual, sabores variados

200. Picolé cremoso (ao leite), embalagem individual, sabores variados

201. Pudim (sabores variados)

202. Pudim diet (sabores variados)

203. Sal refinado iodado

204. Sal refinado iodado, saché 1g

205. Sorvete de frutas sabores variados

206. Sorvete cremoso (ao leite) sabores variados

207. Sorvete (diet) sabores variados

208. Sorvete sem lactose sabores variados

209. Sucos uht sabores variados 200ml

210. Vinagre de vinho tinto saché 4ml

ITEM OLEOS E GORDURAS

211. Azeite de oliva extra virgem

212. Azeite de oliva extra virgem saché 4ml

213. Maionese industrial

214. Manteiga c/ sal 500g

215. Manteiga s/ sal 500g

216. Manteiga c/ sal saché 5g

217. Manteiga s/ sal saché 5g

218. Manteiga sem lactose

222. Oleo de soja

ITEM LEITE E DERIVADOS

224. Requeijdo

225. Requeijdo de soja

226. Requeijdo light

227. Requeijdo sem lactose

228. Bebida lactea

229. logurte natural 200ml|

230. logurte light 200ml

231. logurte diet 200ml

232. logurte com polpa de frutas/cereal/fibras ¢/ 200 ml sabores variados

233. logurte com probidtico, natural ou sabores, embalagem de 100 a 200 ml/g

234. logurte de soja ¢/ 200 ml sabores variados

235. logurte sem lactose, natural ou sabores, embalagem de 100 a 200 ml/g

236. Leite integral, longa vida, uht

237. Leite integral, longa vida sem lactose

238. Leite condensado integral, uht

239. Leite condensado desnatado, uht

240. Leite condensado, uht, sem lactose

241. Leite de améndoas

242. Leite em pd (fase 1)

243. Leite de soja, longa vida, uht

244, Leite desnatado, longa vida, uht

245. Leite fermentado

246. Leite desnatado em pd

247. Leite em pé integral

ITEM DESCARTAVEIS E OUTROS

248. Marmita descartével com divisérias em isopor

249. Canudo flexivel biodegradavel

250. Copo descartével ¢/ tampa (100 ml, 180 ml, 250 ml, 300 ml, 500 ml)

251. Copo de isopor ¢/ tampa (100 ml, 180 ml, 250 ml, 300 ml, 500 ml)

252. Embalagem para talheres

253. Filme em PVC

254. Guardanapos de papel

255. Papel aluminio

256. Talheres (garfo, faca, colher de sopa e colher para sobremesa) descartaveis, tipo
inquebraveis (Poliestireno 100% Virgem)

257. Toalha de papel ndo reciclado

Observagdo: apenas serdo aceitos como similares produtos previamente testados e/ou autorizados pela Nutri¢do
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ITEM FARINHAS

258. | Amaranto em Graos

261. Farinha de Aveia

ITEM FRUTAS, LEGUMES E HORTALICAS
265. Alho poro

266. inhame

267. kiwi

268. péssego

ITEM CEREIAS E LEGUMINOSAS
269. Feijdo Carioca de 12 qualidade
270. Feijdo fradinho de 12 qualidade
271. Feijdo mulatinho de 12 qualidade ultima safra
272. Feijdo Preto de 12 qualidade
273. Feijdo de Praia

ITEM OUTROS

275. Pasta de amendoim
ITEM LEITES VEGETAIS

280. Leite de Aveia, uht

282. Leite de coco

ITEM OLEAGINOSAS

284. Castanha do Brasil/Para

ANEXO Il
MODELO DE DECLARAGAO DE VISTORIA

A SESAU: Secretaria de Estado de Satide
REF.: .

A (Nome da Empresa, CNPJ), declara, para fins de participagdo deste do processo n2 ... , que vistoriou as instalagdes fisicas do Hospital
que esta ciente do estado de conservagdo destas, do grau de dificuldade dos servigos e ndo fara qualquer reclamagdo posterior de

desconhecimento de detalhes técnicos ndo detectados na vistoria.

Porto Velho/RO, __de de

Nome do responsavel pela Empresa

ANEXO IIl - MODELO DE GUIA DE FISCALIZAGAO DOS CONTRATOS DE TERCEIRIZACAO

1. Fiscalizagdo inicial (no momento em que a prestagao é iniciada)

1.1 Elaborar planilha-resumo de todo o contrato administrativo. Ela contera todos os empregados terceirizados que prestam servigos no 6rgao, divididos por contrato, com

as seguintes informagbes: nome completo, niumero de CPF, fungdo exercida, saldrio, adicionais, gratificacbes, beneficios recebidos e sua quantidade (vale-transporte, auxilio-
alimentagdo), horario de trabalho, férias, licengas, faltas, ocorréncias, horas extras trabalhadas.

1.2 Conferir todas as anotagdes nas Carteiras de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS) dos empregados, por amostragem, e verificar se elas coincidem com o informado

pela empresa e pelo empregado. Atengdo especial para a data de inicio do contrato de trabalho, a fungdo exercida, a remuneragdo (importante esteja corretamente discriminada em
salario-base, adicionais e gratificagdes) e todas as eventuais alteragdes dos contratos de trabalho.

gratuito).

1.3 O numero de terceirizados por fungdo deve coincidir com o previsto no contrato administrativo.
1.4 O salério ndo pode ser inferior ao previsto no contrato administrativo e na Convengao Coletiva de Trabalho da Categoria (CCT).

1.5 Consultar eventuais obrigagcdes adicionais constantes na CCT para as empresas terceirizadas (por exemplo, se os empregados tém direito a auxilio-alimentagdo

1.6 Verificar a existéncia de condigdes insalubres ou de periculosidade no local de trabalho, cuja presenga levara ao pagamento dos respectivos adicionais aos empregados.

Tais condigGes obrigam a empresa a fornecer determinados Equipamentos de Protegdo Individual (EPIs).

2. Fiscalizagdo mensal (a ser feita antes do pagamento da fatura)

2.1 Elaborar planilha-mensal que contera os seguintes campos: nome completo do empregado, fungdo exercida, dias efetivamente trabalhados, horas extras trabalhadas,

férias, licengas, faltas, ocorréncias.

2.2 Verificar na planilha-mensal o nimero de dias e horas trabalhados efetivamente. Exigir que a empresa apresente cépias das folhas de ponto dos empregados por ponto

eletronico ou meio que ndo seja padronizado (Sumula 338/TST). Em caso de faltas ou horas trabalhadas a menor, deve ser feita glosa da fatura.

convocatoério”.

2.3 Exigir da empresa comprovantes de pagamento dos salarios, vale-transporte e auxilio alimentagdo dos empregados.
2.4 Realizar a retengdo da contribuigdo previdencidria (11% do valor da fatura) e dos impostos incidentes sobre a prestagdo do servigo.

2.4.1 Realizar a retengdo e o depdsito do FGTS dos trabalhadores da contrata, caso exista autorizagdo da empresa contratada, conforme definido no instrumento

2.5 Exigir da empresa os recolhimentos do FGTS por meio dos seguintes documentos:
a) cdpia do Protocolo de Envio de Arquivos, emitido pela Conectividade Social (GFIP).

b) copia da Guia de Recolhimento do FGTS (GRF) com a autenticagdo mecanica ou acompanhada do comprovante de recolhimento bancéario ou o comprovante emitido

quando recolhimento for efetuado pela Internet.
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c) copia da Relagdo dos Trabalhadores Constantes do Arquivo SEFIP (RE).
d) copia da Relagdo de Tomadores/Obras (RET).
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2.6 Exigir da empresa os recolhimentos das contribuigdes ao INSS por meio de:
a) cdpia do Protocolo de Envio de Arquivos, emitido pela Conectividade Social (GFIP).
b) cépia do Comprovante de Declaragdo a Previdéncia.

c) copia da Guia da Previdéncia Social (GPS) com a autenticagdo mecanica ou acompanhada do comprovante de recolhimento bancario ou o comprovante emitido quando
recolhimento for efetuado pela Internet.

d) copia da Relagdo dos Trabalhadores Constantes do Arquivo SEFIP (RE).
e) cépia da Relagdo de Tomadores/Obras (RET).

2.7 Consultar a situagdo da empresa junto ao SICAF.

2.8 Exigir a Certiddo Negativa de Débito junto ao INSS (CND), a Certiddo Negativa de Débitos de Tributos e Contribuigdes Federais e o Certificado de Regularidade do FGTS
(CRF), sempre que expire o prazo de validade.

3. Fiscalizagdo Diaria
3.1 Conferir, todos os dias, quais empregados terceirizados estdo prestando servigos e em quais fungdes. Fazer o acompanhamento com a planilha-mensal.

3.2 Verificar se os empregados estdo cumprindo a risca a jornada de trabalho. Deve ser instaurada uma rotina para autorizar pedidos de realizagdo de horas extras por
terceirizados. Deve-se combinar com a empresa a forma da compensagdo de jornada.

3.3 Evitar ordens diretas aos terceirizados. As solicitagdes de servicos devem ser dirigidas ao preposto da empresa. Da mesma forma eventuais reclamagdes ou cobrangas
relacionadas aos empregados terceirizados.

3.4 Evitar toda e qualquer alteragdo na forma de prestagdo do servigo como a negociagdo de folgas ou a compensagdo de jornada. Essa conduta é exclusiva do
empregador.

4. Fiscalizagdo Especial

4.1 Observar qual é a data-base da categoria prevista na Convengdo Coletiva de Trabalho (CCT). Os reajustes dos empregados devem ser obrigatoriamente concedidos pela
empresa no dia e percentual previstos (verificar a necessidade de proceder ao equilibrio econdmico-financeiro do contrato em caso de reajuste salarial).

4.2 Controle de férias e licengas dos empregados na planilha-resumo.

4.3 A empresa deve respeitar as estabilidades provisdrias de seus empregados (cipeiro, gestante, estabilidade acidentéria).

ANEXO IV

CHECKLIST DE CONTROLE

Orienta-se que a nutricionista da Contratada responsavel pela unidade realize o "checklist" uma vez por semana, a fim de efetuar medidas preventivas e corretivas na
operacionalizagdo do fornecimento executado.
"Checklist" de controle no preparo das refeigdes
Checklist — Lista de Pontos de Controle no Preparo das Refeigcbes

Unidade:
Data:
Hordrio:
Responsavel pelo "checklist":
Cozinha ()
A - Higiene Pessoal Nao Conforme | Providéncias
conforme
1 - M3os lavadas e higienizadas
2 — Presencga de adornos
3 — Unhas cortadas, sem esmaltes e limpas
4 — Uniformes limpos e adequados
Observagoes
B - Higiene do Ambiente e Area Fisica Nso Conforme | Providéncias
conforme

1 - Ambiente (azulejos, piso, teto, luminarias, armarios)
2 — Equipamentos (liquidificador, batedeira, geladeira, fogdo etc.)
3 — Utensilios (canecas, pratos, talheres, panelas etc.)

4 — Acessorios (esponjas, porta-sabao, tdbuas de corte)
5 — Estado de conservagdo das instalagdes (pias, torneira e sifdo)
6 — Ventilagdo e iluminagdo
7 — Limpeza de bancadas, balcdes e pias
8 — Higiene das lixeiras
9 — Retirada dos residuos (lixo)
10 — Controle de seguranca alimentar
Observagoes

C - Higiene, manipulagdo e armazenamento dos alimentos N3ao conforme | Conforme | Providéncias
1 — Hortifratis lavados corretamente

2 — Arroz e feijdo escolhidos e lavados corretamente
3 — Organiza¢do da despensa — alimentos por categoria/lote
4 — Controle de validade dos alimentos
5 — Produtos abertos e devidamente etiquetados

6 — Temperatura e condigGes gerais dos alimentos
7 — Reaproveitamento de alimentos
8 — Armazenamento dos congelados
9 — Risco de contaminagdo cruzada
10 — Higienizagdo das m&os no preparo dos alimentos

Checklist de Controle no Preparo das Refeigbes
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C - Higi Manipulagdo e Ar 1to dos Alimentos

Néo conforme

Conforme

Providéncias

11 — Conversa e tosse sobre a preparagdo

Observagées

D - Local e Seguranca no Trabalho

Nao conforme

Conforme

Providéncias

1 - Presenga de visitantes nas dependéncias da unidade

2 — Conduta de risco com utensilios (facas, garfos etc.)

3 — Utilizagdo de botas antiderrapantes

4 — Utilizagdo de avental

5 — Utilizag3o de toucas e luvas

6 — Organizagdo geral das dependéncias da unidade

7 — Agdes de seguranca (forno, fogdo e dgua quente)

Observagées

E — Relacionamento

Nao conforme

Conforme

Providéncias

1 - Relacionamento entre a equipe

2 — Receptividade com os supervisores do contrato

Observagées

F — Setores de Manipulagdo de Dietas Especializadas

Nio
conforme

Conforme

Providéncias

1 - Higiene das dependéncias

2 — Higiene dos manipuladores

3 — Paramentagdo dos manipuladores

Observagées

G — Setor Lactério

Né&o conforme

Conforme

Providéncias

1 - Higiene das dependéncias

2 — Higiene dos manipuladores

3 — Paramentagdo dos manipuladores

Observagées

Assinatura:

https://sei.sistemas.ro.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_impr...

Fonte: CADTERC - SP - Prestagdo dos Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo Hospitalar — Vol.8 — Jun./19.

ANEXO V

CONTROLE DE DESPERDICIO — SOBRA LIMPA

Orienta-se que o profissional da Contratada registre na tabela a quantidade de alimentos desperdigados quanto a sobra limpa, ou seja, alimentos prontos que nao foram utilizados na

confeccdo das refei¢des que serdo servidas.

O profissional designado pela Contratada, ao final de cada refei¢do, devera pesar as sobras limpas acondicionadas em sacos de lixo. O valor registrado na balanga devera ser anotado no

quadro abaixo, assim como a data da pesagem.

Esse procedimento tem a finalidade de auxiliar a nutricionista no planejamento das refei¢des e de controlar o desperdicio de alimentos.

Modelo de controle de desperdicio — Sobra Limpa

IFormulario de Controle de Desperdicio

Unidade:

Més:

Data Quantidade (Kg)

Dia 1

Dia 2

Dia 3

Dia 4

Dia 5

Dia 6

Dia 7

Dia 8

Dia 9
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Dia 10

Dia 11

Dia 12

Dia 13

Dia 14

Dia 15

Dia 16

Dia 17

Dia 18

Dia 19

Dia 20

Dia 21

Dia 22

Dia 23

Dia 24

Dia 25

Dia 26

Dia 27

Dia 28

Dia 29

Dia 30

Dia 31

Fonte: CADTERC - SP - Prestagéo dos Servigos de Nutri¢do e Alimentagao Hospitalar — Vol.8 — Jun./19.

ANEXO VI
AVALIACAO DA QUALIDADE DO FORNECIMENTO DE NUTRICAO E ALIMENTAGAO HOSPITALAR

1.INTRODUCAO

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestio dos contratos de Prestagdo de Fornecimento de Nutri¢do e Alimentagdo Hospitalar.

As atividades descritas neste documento deverdo ser efetuadas periodicamente pela equipe responsavel pela fiscalizagdo da execugdo do fornecimento (Nutricionistas e Técnicos em Nutrigao
e Dietética efetivos da SESAU-RO), gerando relatorios mensais de prestagdo de servigos executados, que serdo encaminhados a Coordenadoria Administrativa - COAD.

2.0BJETIVO

Definir e padronizar a avaliagdo de desempenho e qualidade dos servigos prestados pela Contratada na execugéo dos contratos de Prestagdo de Servigos de Nutri¢do e Alimentagéo
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Hospitalar.
3.REGRAS GERAIS

A avaliagdo da Contratada no Fornecimento de Nutrigao e Alimentagdo Hospitalar se faz por meio de analise dos seguintes aspectos:
e Desempenho profissional;
o Desempenho das atividades;

¢ Gerenciamento.
4.CRITERIOS

No formulério “Avalia¢do de Qualidade do Fornecimento” devem ser atribuidos os valores 3 (trés), 2 (dois), 1 (um) e 0 (zero) para cada item avaliado, correspondente aos conceitos “Muito
Bom”, “Bom”, “Regular” e “Ruim”, respectivamente.

CRITERIOS DA PONTUACAO A SER UTILIZADA EM TODOS OS ITENS AVALIADOS:

e Muito Bom: 03 (trés) pontos;
e Bom: 02 (dois) pontos;
e Regular: 01 (um) ponto;

e Ruim: 0 (zero) ponto.

4.1.Condicdes Complementares

Na impossibilidade de se avaliar determinado item, este sera desconsiderado.

Quando atribuidas notas 1 (um) e 0 (zero), a unidade responsavel devera realizar reunido com a Contratada em até 10 (dez) dias apds a medigdo do periodo, visando proporcionar ciéncia
quanto ao desempenho dos trabalhos realizados naquele periodo de medigéo e avaliagao.

Sempre que a Contratada solicitar prazo visando ao atendimento de determinado item, esta solicitagdo deve ser formalizada, objetivando a analise do pedido pelo Fiscal Administrativo do
contrato. Nesse periodo, esse item ndo deve ser analisado.

5.COMPOSICAO DOS MODULOS

5.1 Desempenho Profissional

Itens Percentual de Ponderagio|

Cumprimento das atividades 40%

Qualificagdo/atendimento ao publico/postura30%

[Uniformes e identificagdo 30%

Total 100%

5.2.Desempenho das Atividades

Itens IPercentual de Ponderacio|

Refeigoes servidas 40%

Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo utilizados|30%
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Condigdes higiénicas e de armazenamento 30%

Total 100%

5.3 Gerenciamento

Itens IPercentual de Ponderagio

Periodicidade da supervisdao 20%

Gerenciamento das atividades operacionais (30%

IAtendimento as solicitagdes 25%

Salarios, beneficios e obrigagdes trabalhistas25%

Total 100%

5.4 Manutengdo

Itens Percentual de Ponderacio|

Manutengdo preventival50%

Manuteng@o corretiva |{50%

Total 100%

6. RESPONSABILIDADES

6.1.Equipe de Fiscalizacdo (Nutricionistas e Técnicos em Nutri¢do e Dietética efetivos da SESAU-RO)

o Responsavel pela avaliagdo da Contratada, utilizando o Formulario de Avaliagdo de Qualidade do Fornecimento, e pelo encaminhamento de toda documentagao do contrato juntamente
com as justificativas, para os itens avaliados com notas 0 (zero), | (um) ou 2 (dois).

8.PERCENTUAIS DE LIBERACAO DAS FATURAS

8.1 As faturas apresentadas pela Contratada ao Contratante, para fins de pagamento, ficardo sujeitas a aplicagdo de um percentual de liberagdo, vinculado a Avaliagdo da Qualidade dos
servigos, conforme a tabela a seguir:

Percentual de Liberacdo [Nota Obtida na Avaliacio

Liberagdo total da fatura  [Nota total maior ou igual a 6,75 pontos

Nota total maior ou igual a 5 e menor que 6,75 pontos ou

Liberagdo de 90% da fatura/l (uma) nota 0 (zero) em um dos itens de cada grupo avaliado

Nota total abaixo de 5 pontos ou

Liberagdo de 75% da faturamais de 1 (uma) nota 0 (zero) nos itens de cada grupo avaliado|

8.2 O Fiscal Administrativo ira apurar o percentual de liberagao devido em cada medi¢do em conformidade com o procedimento descrito no item 7 deste Anexo VI, sem prejuizo da
aplicagdo das sangdes cabiveis.

9.DOCUMENTACAO DE APOIO

35 of 41 20/12/2021 21:46



SEI/ABC - 0022972078 - Termo de Referéncia

36 of 41

9.1 Formulario de Avaliagao de Qualidade dos Servigos.
9.2.Instrugdes para o preenchimento do Formulario de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos.
9.3 Relatorio das Instalagdes e quadro-resumo.

9.1. Formulario de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos de Nutrigao e Alimentagdo Hospitalar

Contrato niimero:{Unidade:Periodo:/Data:

Contratada:

Responsavel pela fiscalizagdo:

Fiscal Administrativo:

\Grupo 1 — Desempenho Profissional PPeso (a)Nota (b)Subtotal (c =a x b)

Cumprimento das atividades 40%

Qualificagdo/atendimento ao publico/postura30%

[Uniformes e identificagdo 30%

Total

IPeso/NotaSubtotal
Grupo 2 — Desempenho das Atividades
(@ |(b) (c=axb)

Refeigoes servidas 40%

Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo utilizados30%

Condigdes higiénicas e de armazenamento 30%

Total

IPesoNotaSubtotal
\Grupo 3 — Gerenciamento
(a) |(b) (c=axDb)

Periodicidade da supervisdo 20%

Gerenciamento das atividades operacionais (30%

/Atendimento as solicitagdes 25%

Salarios, beneficios e obrigagdes trabalhistas25%

Total

IPesoNotaSubtotal
\Grupo 4 — Manutengio
(@ ((b) (c=axb)

https://sei.sistemas.ro.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_impr...
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Manutengao preventiva [50%

Manutengao corretiva  [50%

Total

NOTA FINAL (somatoria das notas totais para os grupos 1,2,3 e 4)

Nota Final:|Assinatura do Nutricionista responsavel pela Fiscalizagdo Técnica (matricula e CRN):|Assinatura do responsavel da Contratada:

9.2 Instrugdes para o Preenchimento do Formulirio de Avalia¢io de Qualidade do Forneci to de Nutricio e Alimentagiio Hospitalar

Os itens devem ser avaliados segundo os critérios abaixo. Para cada item que nio puder ser avaliado no momento, considerar item NAO AVALIADO e anexar justificativa.

Grupo 1 — Desempenho
(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)

Profissional
Cumprimento das atividades definidas nas Especifica¢des Técnicas dos servicos e no contrato, tais como:
() Programacao das atividades de nutri¢ao e alimentagio;
() Elaboragao de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal) — frequéncia trimestral, antecedéncia de 30 dias em relagdo ao 1° dia de
utilizagdo, compativeis com as estagdes climaticas;
() Aquisigao de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral;
() Controle quantitativo e qualitativo dos géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;
() Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;
() Pré-preparo e cocgéo dos alimentos;
() Porcionamento uniforme das dietas, utilizando utensilios apropriados;
() Coleta de amostras da alimentagdo preparada;
() Transporte interno e distribui¢do nas copas/leitos;
() Recolhimento dos utensilios e residuos descartados utilizados pelos pacientes, quando houver, conforme prazo pré-determinado;
() Higienizagdo e limpeza das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na prestagdo dos servigos;
() Controle bacteriologico dos alimentos;
() Cumprimento das boas praticas ambientais quanto a: uso racional da agua; eficiéncia energética; redugdo de produgéo de residuos alimentares ¢ melhor
aproveitamento dos alimentos; programa de coleta seletiva de residuos solidos; produtos biodegradaveis; controle de polui¢ao sonora; destinagéo final de
residuos de 6leos utilizados em frituras e cocgdes.
() Suplementarmente para o posto de manipulagéo de dietas especializadas, cumprimento das atividades inerentes & operacionalizagdo das dietas:
() Planejamento;
Cumprimento das atividades () Elaboragdo das prescri¢des dietéticas;

() Preparagao/manipulagio;
() Acondicionamento;
() Transporte;

() Distribuigdo das dietas especializadas.

() Qualificagao e habilitagdo da mao de obra disponibilizada pela Contratada;
() Manipulagdo dos alimentos;

() Suplementarmente, para o posto de manipulagdo de dietas especializadas, profissionais capacitados com treinamentos especificos para as respectivas
atividades;

() Presenca de um nutricionista (exclusivo do lactario) responsavel pela inspegéo durante todo o processo de preparo de formula infantil e outras

ualificagdo/Atendimento ao - . L . . .
Q v preparagdes produzidas no lactario, para garantir a qualidade do produto a ser administrado;

IPublico/Postura

() Conduta dos profissionais da Contratada com o publico.

37 of 41 20/12/2021 21:46



SEI/ABC - 0022972078 - Termo de Referéncia https://sei.sistemas.ro.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_impr...

() Uso de uniformes em perfeito estado de conservagdo e com aparéncia pessoal adequada;
() Utilizagdo de equipamentos de protegdo individual e uniformes adequados as tarefas que executam e as condigdes climaticas;

() Os uniformes devem compreender: aventais, jalecos, calgas e blusas de cor clara, calgados fechados, botas antiderrapantes, rede de malha fina para

i . ficach u
[Uniformes e identificagdo rotegio dos cabelos.

Grupo 2 — Desempenho das
atividades (*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)

Conformidade das refei¢des servidas com o especificado no contrato e seus anexos para dietas gerais e dietas especiais destinadas a pacientes adultos e
infantis; com destaque para as dietas especiais:

() Apresentagdo mensal do cardapio diario completo (prazo de entrega, qualidade dos materiais, preparagdes variadas equilibradas e de boa aparéncia e
sabor, nutritivos, proporcionando o aporte calorico necessario e uma boa aceitagdo por parte dos pacientes, sanitizados, preferencialmente de facil e rapido
preparo, balanceamento nutricional, necessidades organicas, atendimento aos ajustes demandados e fixagéo do cardapio em local visivel);

() Conformidade das refeigdes servidas com o cardapio aprovado;

() Qualidade das refei¢des servidas (quantidade servida, condig¢des higiénico- sanitrias, apresentagao, porcionamento e temperatura das refeigdes);

() Planejamento dos cardapios diferenciados aos pacientes em datas especiais;

() 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;

Refeigdes servidas () Cumprimento dos horérios de distribui¢ao;

() Atendimento as dietas especiais;

|Avaliagdo da qualidade dos géneros e produtos alimenticios, bem como dos materiais de consumo utilizados na execugéo do contrato quanto a:

() Qualidade dos géneros alimenticios (utilizagdo de géneros de primeira qualidade, com registro no Ministério da Satde, dentro do prazo de validade, de
acordo com avaliagdo sensorial — cor, gosto, odor, aparéncia, textura e sabor, em corretas condigdes as embalagens ¢ com a devida rotulagem);

() Realizagdo de analise laboratorial (coleta, armazenamento ¢ manutengao diaria de amostras da alimentagao preparada e fornecimento mensal do relatorio
das analises bacterioldgicas, toxicologicas e fisico-quimicas realizadas);

Géneros e produtos alimenticios( ) Aceitagdo das refeigdes servidas por parte dos comensais;
e materiais de consumo

utilizados ( ) Qualidade dos materiais de consumo utilizados (disponibilizados em quantidade suficiente e qualidade adequada).

Avaliagdo quanto as condigdes higiénicas e forma de armazenamento dos géneros e produtos alimenticios e demais materiais necessarios a execugdo do
contrato, e transporte das refeig¢des.

() Armazenar os alimentos de forma adequada, respeitando sua natureza e perfectibilidade, ndo os misturando com produtos de limpeza, reciclaveis e
similares;

() Sistematica de armazenamento dos géneros e produtos alimenticios (produtos adequadamente identificados e acondicionados, protegidos contra
contaminagdo e mantidos na temperatura correta;

) o () Atender os Pardmetros e Critérios para o Controle Higiénico-Sanitarios em Estabelecimento de Alimentos™;
Condigdes higiénicas e de
larmazenamento () Higienizagao das instalagdes e utensilios (utensilios, equipamentos, refeitorio, local de preparagdo e armazenamento dos alimentos);

iGrupo 3 — Gerenciamento |(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)

Periodicidade da supervisdo [ ) Execucdo de supervisdo por parte da Contratada e na periodicidade acordada.

() Administracdo das atividades operacionais.

() Monitoramento desde a higienizagdo pessoal, ambiental, material, manipulagao, preparo, identificacdo e transporte até a distribuigéo, bem como o controle
de temperatura do ambiente, da esteriliza¢do, do resfriamento, da refrigera¢do e do reaquecimento, através de supervisdo técnica, treinamento e reciclagem

Gerenciamento das continua dos

atividades operacionais Lo
profissionais.

|Atendimento as solicitagdes () Atendimento as solicitagdes do Contratante, conforme condigdes estabelecidas no contrato.

Grupo 3 —
(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)
Gerenciamento
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e Comprovagdo do cumprimento das obrigagdes trabalhistas por parte da Contratada segundo o contrato.
INICIODA ALTERACAO NO COMPROVA- comPRO-
_ |QUADRO DE S VACAO
DOCUMENTOS IPRESTACAOEMPREGADOS ANUAL IMENSAL
Contrato de trabalho X X
Convengao/ Acordo Sentengas normativas
X X
Registro empregado (livro com ntimero registro e da
CTPS)
X X
RAIS X X
IFolha de pagamento (férias, 13° saldrio, recolhimento previdenciario, salario-
familia, vale-transporte, vale-refei¢ao, cesta basica, assisténcia médica e
hospitalar e odontologica, seguro de vida,
contribuigdo sindical)
X X
Havendo a rescisdo de Contrato de Trabalho de um profissional sob este contrato, e substitui¢do por outro, a Contratada se obriga a apresentar, em relagdo ao
empregado cujo contrato se extinguir, os seguintes documentos:
¢ Termo de Rescisao de Contrato de Trabalho nos termos da legislagdo em vigor;
Salgrlos: bcncﬁc10§ ¢ ¢ Documento de concessdo de Aviso-prévio Trabalhado ou Indenizado;
obrigacdes trabalhistas
e Recibo de entrega da Comunicagao de Dispensa e do Requerimento de Seguro Desemprego;
e Guia de Recolhimento Rescisorio do FGTS e da Contribui¢do Social em que conste o recolhimento do FGTS nos casos em que o trabalhador foi dispensado
sem justa causa ou em caso de extingdo do contrato por prazo indeterminado;
e Copia do Atestado de Satide Ocupacional (ASO) comprovando a realizagdo de exame médico demissional.

Grupo 4 —
(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)
Manutencio

Avaliagdo quanto as condigdes de manutengdo de equipamentos e manutengao predial
( ) A manutengao preventiva dos equipamentos por parte da Contratada e na periodicidade acordada;

Manutengao preventival( ) A limpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma preventiva por parte da Contratada e na periodicidade acordada.

Avaliagdo quanto as condigdes de manutengdo de equipamentos ¢ manutengao predial

() A manutengdo corretiva por parte da Contratada;
Manutengao corretiva
() A limpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma corretiva por parte da Contratada.

*Nota ()

9.3. Relatério das Instalacdes e Quadro-resumo do Fornecimento de Nutri¢do e Alimentacdo Hospitalar

Relatério das Instalacdes
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Locais de Prestagio dos| Nota Final (Somatorio das Notas Totais para|
Servigos Subtotal Grupo 1|Subtotal Grupo 2/Subtotal Grupo 3Subtotal Grupo 4/os Grupos 1, 2, 3 e 4)

|Avaliacao

Global

Quadro-resumo

Grupo [Més

12{3145(6789(10/11{12

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Grupo 4

Total

Anexo VII - Estudo Técnico Preliminar ID n2 0020607464

Anexo VIII - Estudo de Custo Unitdrio Basico - CUB ID n? 0020579840

o
Sel! @ Documento assinado eletronicamente por Jaqueline Teixeira Temo, Assessor(a), em 20/12/2021, as 15:46, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e seus
§§ 12 e 29, do Decreto n2 21.794, de 5 Abril de 2017.
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Documento assinado eletronicamente por Francielly Lopes Martins, Agente Atividade Administrativa, em 20/12/2021, as 15:48, conforme hordrio oficial de Brasilia, com fundamento no
artigo 18 caput e seus §§ 12 e 22, do Decreto n? 21.794, de 5 Abril de 2017.
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Documento assinado eletronicamente por JOAO HENRIQUE PAULO GOMES, Diretor(a), em 20/12/2021, as 16:01, conforme horério oficial de Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e
seus §§ 12 e 29, do Decreto n? 21.794, de 5 Abril de 2017.

o
Sel! @ Documento assinado eletronicamente por VANIA CRISTINA SOARES, Nutricionista, em 20/12/2021, as 16:05, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e
assinatura seus §§ 12 e 22, do Decreto n? 21.794, de 5 Abril de 2017.
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assinatura
eletronica

Documento assinado eletronicamente por NELIO DE SOUZA SANTOS, Secretario(a) Adjunto(a), em 20/12/2021, as 16:55, conforme horério oficial de Brasilia, com fundamento no artigo 18
caput e seus §§ 12 e 29, do Decreto n? 21.794, de 5 Abril de 2017.

I
il

seil o
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eletronica

Documento assinado eletronicamente por JANAYNA VIEIRA ERMITA, Chefe de Nucleo, em 20/12/2021, as 16:56, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e
seus §§ 12 e 22, do Decreto n2 21.794, de 5 Abril de 2017.
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eletronica

Documento assinado eletronicamente por MEILA WITT SILVA, Diretor(a), em 20/12/2021, as 17:55, conforme hordrio oficial de Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e seus §§ 12 e
29, do Decreto n221.794, de 5 Abril de 2017.
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Referéncia: Caso responda este Termo de Referéncia, indicar expressamente o Processo n? 0036.552342/2021-36 SEI n2 0022972078
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