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Governo do Estado de

RONDONIA

Hospital e Pronto Socorro Jodo Paulo II - JP II

AVISO

CHAMAMENTO PUBLICO N2
001/2021-HPJII-SESAU-RO

PROCESSO ADMINISTRATIVO N2. 0050.554356/2021-14 -SElI.

O Hospital Estatual e Pronto Socorro Jodao Paulo Il, em consonancia da Secretdria
Estadual de Saude SESAU/RO, através da Portaria n2 n2 607 de 02 de dezembro de 2021 designada por
pela A DIRETORA GERAL DO HJPII, no de suas devidas atribuicdes da Equipe torna publico que se
encontra autorizada, a realizagido do CHAMAMENTO PUBLICO n2 001/2021 na forma de contratacdo
direta sem licita¢cdo, no regime de empreitada por MENOR PRECO GLOBAL, em conformidade com a Lei
n? 8.666/1993, art. 24 inc. IV e Lei Complementar n2 123/2006, no qual aplica — se demais legislacoes
vigentes inerente, tendo por finalidade a qualificacdo de empresas e a selecdo da proposta mais
vantajosa, conforme descrito no termo de referéncia e seus anexos, cuja Recebimento das Propostas dar-
se-a em data, hordrio e enderego abaixo indicado: OBJETO: Aquisi¢cao de refeicao 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,
administracdo e apoio a nutricdo clinica e ambulatorial, de modo a assegurar uma alimentacdo
balanceada e em condicdes higiénico-sanitarias adequadas, conforme os parametros estabelecidos, LOTE
| - Hospital e Pronto Socorro Jodo Paulo I, em consonancia da Secretaria Estadual de Saude-SESAU/RO,
por um periodo de EMERGENCIAL de 180 dias, em conformidade de acordo com “art. 24, inciso IV, da
Lei 8.666/1993”, periodo de podendo ser prorrogado 06 (seis) meses, seja formalizado o procedimento
licitacdo dispensavel.

Programa de Trabalho: 10.302.2034.4009 - Assegurar Atendimento em Saude nas
Unidades Hospitalares , 17.012.10.302.2034.2442 , 17.012.10.302.2034.2446 -

Fonte de Recurso: 0100 - Recursos Ordinarios, 0110 - Recursos para Apoio das Agoes e
Servigos de Satide, 0209 - Recursos do Sistema Unico de Satude, 0300 - Recursos Ordinarios

0310 - Recursos para Apoio das Agoes e Servigcos de Saude , 0609 - Recursos do Sistema
Unico de Saude- SUS, 0348- Recursos de desvinculagdo das receitas- EC n° 93/16, 0260
- Transferéncias da Unido, Art. 592, Inciso | da LC Federal n2 173/2020, 0261 - Transferéncias da Unido,
Art. 52, Inciso Il da LC Federal n2 173/2020.

Elemento de Despesa: 33.90.30 - Material de Consumo.

DATA E RECEBIMENTO DAS DOCUMENTACAO DE HABILITACAO E PROPOSTA DE PRECO: O
Instrumento convocatdrio e todos os elementos integrantes encontram-se disponiveis para consulta,
no endereco eletronico: o Termo de Referéncia e SAMS foram publicados na integra e podem ser
consultados no site: www.rondonia.ro.gov.br/sesau, link acesso a partir do dia 09 de dezembro de
2021. Os documentos de habilitagcio e proposta deverdo ser enviados exclusivamente via correio
eletr6nico, e-mal: gad.psjp@gmail.com

Data da divulgag¢do : 09/12/2021 Horario: 08h as 13h30- Horario de Rondénia

Data do Encerramento do recebimento: 13/12/2021 horario:13h30- Horario de Ronddnia
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Local: site: www.rondonia.ro.gov.br/sesau.

Maiores informacdes poderdo ser obtidas por meio do telefone: (069) 3216.5494.

E-mal: gad.psjp@gmail.com . Av. Campos Sales, 4295 — Nova Floresta, Porto Velho — RO,

76807-005 - Hospital Geral de Urgéncia e Emergéncia, Classificacdo da Unidade Hospitalar.

Porto Velho-RO, 08 de dezembro de 2021
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COORDENADORA N/COMP.

eletrénica

seus §§ 12 e 22, do Decreto n2 21.794, de 5 Abril de 2017.
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Governo do Estado de

RONDONIA

Hospital e Pronto Socorro Jodo Paulo II - JP IT

TERMO DE REFERENCIA

1. IDENTIFICAGAO
1.1 Unidade Orcamentaria: Secretaria de Estado da Sadde de Ronddnia/SESAU/RO.

1.2 Departamento: Hospital Estadual Pronto Socorro Jodo Paulo Il, em consondancia da Secretaria Estadual de Satide-SESAU/RO.

2. DA INTRODUGAO E BASE LEGAL

2.1 em cumprimento ao artigos 62-, Ill, IX e 72 da Lei 8.666/93, art. 24 INC. |V, licitagdo dispensével, Lei Complementar n2 123/2006,
IN05/2017 e demais legislagBes vigentes inerente ao objeto em tela, elaboramos o presente Termo de Referéncia para que, através do procedimento legal e
pertinente, seja formalizado o procedimento LICITACAO DISPENSAVEL EMERGENCIAL : 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 operacionalizagdo e o desenvolvimento do processo de produgdo, administragdo e apoio a nutri¢do
clinica e ambulatorial, de modo a assegurar uma alimentacdo balanceada e em condigBes higiénico-sanitarias adequadas, conforme os parametros
estabelecidos, LOTE | - Hospital e Pronto Socorro Jodo Paulo Il, em consonancia da Secretaria Estadual de Salide-SESAU/RO, por um periodo de
EMERGENCIAL de 180 dias, em conformidade de acordo com “art. 24, inciso IV, da Lei 8.666/1993”, podendo ser prorrogada por igual o periodo de 06 (seis),
ou enquanto percorre aos tramites legais do processo licitatério n 2 .(0036.381712/2021-44), ressaltamos  aprovagdo do Termo de Referéncia dentro do
moldes da lei referida acima.

“Acdérddo n? 119/2021”, Plenario Representagdo, Relator Ministro Substituto “Marcos Bemquerer”. Licitagdo. Dispensa de licitagdo emergencial, requisitos pregos
justificativa. Nas contrata¢des diretas fundadas em emergencial, de acordo com “art. 24, inciso 1V, da Lei 8.666/1993”, cabe ao gestor demonstrar a impossibilidade de
esperar o tempo necessario a realizagdo de procedimento licitatdrio, em face de risco de prejuizo ou comprometimento de seguranga de pessoas de bens publicos ou
particulares, além de justificar a escolha do fornecedor e prego pactua".

2.2 O prazo de vigéncia de 180 dias, em conformidade de acordo com “art. 24, inciso IV, da Lei 8.666/1993, podendo ser prorrogado por
mas 06 (seis) meses, ou enquanto percorre aos tramites legais do processo licitatério ( (0036.381712/2021-44), diante do exposto nio configura desidias da
Administragdo Publica.

2.3 DA LEGISLACAO APLICAVEL.

Resolugdo n2 200 CFN/98 — Dispde sobre o cumprimento das normas de definigdo de atribuigdes principais e especificas dos nutricionistas conforme area de atuagdo.

Portaria n2 1.428, de 26 de novembro de 1993 — Regulamenta a licenga para inspegdo sanitdria de alimentos e as diretrizes para o estabelecimento de Boas Praticas
de Produgdo e de Prestagdo de fornecimento de alimentagdo hospitalar prontas na drea de alimentos.

Portaria MS/GM n2 322, de 22 de maio de 1988 — Aprova as normas gerais que regulamentam as instalagdes e o funcionamento dos Bancos de Leite Humano em todo
territdrio nacional.

Portaria MS n2 326/1997 — Dispde sobre o regulamento das condigdes higiénico — sanitdrias e Boas Préticas para estabelecimento produtor/industrializador de
alimentos.

Resolugdo - RDC/ANVISA n? 12 — Determina o padrdo microbioldgico para alimentos.
Portaria MT n2 3.214/1978 — Determina as normas regulamentadoras (NR) da legislagdo trabalhista.

Resolugdo - RDC/ANVISA n? 275/2002 — Determina a descricdo de Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) em unidades produtoras/industrializadoras de
alimentos.

Portaria MS n2. 1.469/2000 — Determina o padrdo microbioldgico da agua.

RDC n2 33/2003 - Dispdem sobre o regulamento técnico para o gerenciamento de residuos de fornecimento de alimentagdo hospitalar prontas de satde.
Lei Federal n2 10.741, de 01 de outubro de 2003.

Lei n2 8.069, de 13 de julho de 1990.

Resolugdo - RDC n2 4, de 4 de fevereiro de 2011.

Resolugdo - RDC n2 63, de 6 de julho de 2000

3 DO OBIJETO

3.1 OBIJETO: Aquisicdio 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 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 condigBes higiénico-sanitarias adequadas, conforme os parametros estabelecidos, LOTE | - Hospital e Pronto Socorro Jodo
Paulo Il, em consonancia da Secretaria Estadual de Saude-SESAU/RO, por um periodo de EMERGENCIAL de 180 dias, em conformidade de acordo com “art.
24, inciso IV, da Lei 8.666/1993”, ou enquanto houver os tramites legais do processo licitatorio n ¢ .(0036.381712/2021-44), seja formalizado o procedimento
licitacdo dispensavel.

Base Legal: art. 62, IX “caput”, c/c art. 38 “caput” e art. 40, | da Lei 8.666/93; art. 39, I, art. 24, inc. IV, art. 92, inciso |, IN.05/2017.

3.1. DETALHAMENTO DOS SERVICOS/METODOLOGIA, CONFORME O DETALHAMENTO DO PROJETO (0022506865), PROJETO DE PADRONIZACAO (0022398822
).

3.1.1 QUANTIDADE ESTIMADA, CONFORME QUADROS ABAIXO:

3.1.2. QUADRO 1: INFORMACOES DO LOCAL ONDE SERAO PRESTADOS OS SERVICOS.

Identificagdo Endereco(s) Completo(s)
Nome da Unidade Hospitalar Hospital e Pronto Socorro Jodo Paulo IT
Endereco /Av. Campos Sales, 4295 — Nova Floresta, Porto Velho — RO, 76807-005
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Classificagao da Unidade Hospitalar
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[Hospital Geral de Urgéncia e Emergéncia

INtimero de Leitos* 187
Média Diaria de pacientes atendidos 172
Média Mensal de atendimentos 4.679,25
Média Mensal de rotatividade de Leitos 3,44
Taxa de ocupagdo da Unidade 91,44%

Meédia Didria de pacientes em Terapia de Nutri¢do Parenteral (06

Média Diaria de pacientes em Terapia de Nutri¢do Enteral 30

Média diaria de Acompanhantes 99
Média Diéria de plantonista Dia 215
Média Diaria de plantonista Noite 3

*Nimeros de leitos da unidade (ALAIL, ALII, ALIII, UTT ADULTO, EMERGENCIA, PSII E OBSERVACAO)
3.2 - QUADRO 2: ALIMENTAGAO GERAL

Refeicdes livres e/ou especiais e Preparacées a serem adquiridas para um periodo de 180 dias

ltem l]iz_:;g::c;:ojztﬁ Zoj/l(l)f Unid.ade de Qufmtidade diaria baseada na média Ql}ar}tida(:}e Mensal baseada na  |Quantidade para 180 dias,baseada na
> Medida de jan a dez de 2019 média de jan a dez de 2019 2019
Preparagdes
1 [Desjejum Unid 387 11.610 69.660
2 |Almogo Unid 489 14.670 88.020
3 |Jantar Unid 371 11.130 66.780
4 |Lanche Unid 700 21.000 126.000
5  |Leite UHT Litro 110,8 3.324,00 19.944,00
6 |[Café Litro 123,9 3.717,00 22.302,00
7 Suco de frutas Litro 1,8 54,00 324,00

3.3- QUADRO 3: DETALHAMENTO DA ALIMENTACAO GERAL

3.3.1 Estimativas de consumo das refei¢des para pacientes, acompanhantes e servidores.

F .. [Média de Comensal por refei¢@o periodo de janeiro a
Item||Refeigdo Comensal p(r)er:cﬁliznma dezembro/2019
Diaria Mensal (30dias) [Semestral (180 dias)
Paciente 169 5.070 30.420
. Acompanhante 76 2.280 13.680
1 Desjejum - 1
Servidor 142 4.260 25.560
Total 387 11.610 69.660
Paciente 176 5.280 31.680
A h: 11 . 19.
> |Almoco cor?lpan ante | 0 3.300 9.800
Servidor 203 6.090 36.540
Total 489 14.670 88.020
Paciente 173 5.190 31.140
Acompanhante 110 3.300 19.800
3 Jantar - 1
Servidor 88 2.640 15.840
Total 371 11.130 66.780
4 Lanche oh Paciente 169 5.070 30.420
Servidor S.Fechado 1 54 1.620 9.720
Total 223 6.690 40.140
1sh Paciente 176 5.280 31.680
Servidor S.Fechado 1 58 1.740 10.440
Total 234 7.020 42.120
Paciente 165 4.950 29.700
21hServidor S Fechado ! 41 1.230 7.380

https://sei.sistemas.ro.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_visualizar&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=24962321&infra... 2/41



08/12/2021 16:19 SEI/ABC - 0022506865 - Termo de Referéncia

| |
Total ' 206 6.180 37.080
03h|Servidor S.Fechado 1 37 1.110 6.660
Total Geral 700 21.000 126.000

*Os lanches para servidores sdo ofertadas apenas para os setores fechados (UTI, Centro Cirtirgico, Repouso Médico e Central de Material de Esterilizagao) do
Hospital Jodo Paulo II de acordo com a observagao em Planilha do Mapa Demonstrativo Mensal (0014381224) no campo Servidor — Lanche (setor fechado).

3.4 - QUADRO 4: ESTIMATIVA DE CONSUMO DE PRODUTOS/PREPARACOES PARA SERVIDORES.

Produto 'Volume Média de Frequéncia dos Meédia em Litros
Item |e/ou per. comensal/|P rodutosNe/ou_ De ian a dez/2019

Preparacio capita dia preparagdes/dia J

(ml)
Diaria|Mensal [Semestral

5 Leite UHT 200 277 2 110,8 (3.324 [[19.944
6 |Café 100 413 3 123,9 |3.717 |22.302
7 E;‘lft‘;sde 200 o 1 18 54 324

“ Café: Sera destinado aos servidores da Unidade de Salude. Podendo ser fornecido ainda a determinados eventos como: Palestras, reunides,
cursos e outros eventos semelhantes. Devendo ser fornecido na quantidade de 100 ml per capita.

Leite: Sera destinado aos servidores da Unidade de Saude, exceto os servidores plantonistas dos setores fechados, pois ja possui esse item como
parte do lanche. Podendo ser fornecido ainda a determinados eventos como: Palestras, Reunides, cursos e outros eventos semelhantes. Devendo ser fornecido
na quantidade de 200 ml per capita.

Suco de Fruta: Serd destinado aos servidores da Unidade de Saude, em substituicdo ao café quando necessério. Sendo destinado ainda a
determinados eventos como: Palestras, reunides, cursos e outros eventos semelhantes. Devendo ser fornecido na quantidade de 200 ml per capita.”

3.5 - QUADRO 5: HORARIOS PADRONIZADOS PARA INICIO DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES PARA PACIENTES, ACOMPANHANTES E SERVIDORES:

Tipo de Refei¢do Paciente Servidor Acompanhante
Desjejum 06h00 07h00 08h00

Lanche 9h (Colagao) 09h00 *08h00  |---—--

Almogo 12h00 11h45 13h00

Lanche 15h (Merenda) 15h00 *15h00 -—--

Jantar 18h00 20h00 21h00

Lanche 21h (Ceia) 21h00 *21h -

Lanche 03h ---- *03h00 e

*QOs lanches para servidores s3o ofertadas apenas para os setores fechados (UTI, Centro Cirtrgico, Repouso Médico (emegéncia) e Central de Material de
Esteriliza¢do)

4 - METODOLOGIA DE CALCULO UTILIZADA UTILIZADA PARA ESTIMAR AS QUANTIDADES:

4.1 Quadro 1: Os valores do demonstrativo hospitalar do més de Janeiro 2021, bem como da taxa didria de ocupagdo de Pacientes foram
fornecidos pelo SAME da unidade; O quantitativo de acompanhantes corresponde a média diaria que consta no setor de Nutrigdo, conforme o " Consumo do
ano de 2019" fornecido pelo setor de Estatistica de Nutrigdo e Dietética. Devido a complexidade do hospital ndo sera possivel informar os valores de paciente
em jejum. Os valores de pacientes em Terapia Parenteral foram fornecidos pelo setor da Farmacia .

4.2 Quadros 2, 3 e 4: A base de célculo utilizada para informar os dados solicitados, foi a média de consumo do ano 2019, e foram coletados do
"Demonstrativo mensal de fornecimento de refeigbes" (0022436554) do setor de Estatistica de Nutrigdo e Dietética.

4.3 Ressaltamos que nos anos de 2020 e 2021, em virtude da Pandemia de COVID-19, resultou em redugdo de internagGes e de acompanhantes,
concomitante a redugdo do numero de servidores, inclusive de plantonistas, que se afastaram ou por terem sidos acometidos pelo Coronavirus ou por
estarem amparados por Decretos para isolamento social, seja pela idade, comorbidades, em Home office ou teletrabalho, entre outras particularidades. Por
estes motivos, tais dados ndo serdo considerados como Memdria de Calculo por ndo representar a realidade usual da Unidade. Embora, mesmo em periodo
pandémico, o nimero de pacientes e acompanhantes veem atualmente aumentando, e apds a vacina os servidores afastados retornaram as suas atividades
presenciais apontando um crescimento nos ultimos 06 meses, conforme o mapa Demonstrativo 2021 (0022436611). Contudo, o quantitativo ainda esta inferior
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ao periodo que consideramos ser mais representativo para a nossa Unidade como foi o ano de 2019 e que se assemelham aos anos anteriores
conforme Demonstrativo de RefeigcGes Fornecidas no ano de 2018(0022436611) , para comparagdo.

4.4 Quadro : Na rotina do Nucleo de Nutrigdo e Dietética

5. ESPECIFICAGCOES DAS REFEICOES FORNECIDAS:

1 - Desjejum

E uma refeigdo destinada para paciente, servidor e acompanhante. Devera ser composto de:

Leite, café ou similar, pao ou similar com margarina ou manteiga e complemento (fruta/queijo/ovo). O complemento ndo devera se repetir durante a semana.
Horarios: Servidor 07:00h, Paciente 07:00h e Acompanhante 07:30h.

O Desjejum das dietas especiais devera ser composto de acordo as normas nutricionais para cada tipo de dieta e a patologia a que se destina, sempre considerando
as caracteristicas da dieta livre.

2 - Almoco

E uma refeigio destinada para paciente, acompanhante e servidor plantonista (ou casos excepcionais com autorizagio da Dire¢iio Geral/Adjunta).

Devera ser composto de: Um tipo de salada crua, Um tipo de prato protéico, Um tipo de guarni¢do, Arroz, Feijdo, Sobremesa e Suco de fruta.

O prato protéico pode ser de bovinos, peixes, aves e visceras. Nao devendo a preparagao repetir-se durante a semana.

A salada, o suco e a sobremesa deverdo se repetir no maximo duas vezes na mesma semana. A guarni¢do nao devera ser repetida durante a semana.

O almogo das dietas especiais devera ser composto de acordo as normas nutricionais para cada tipo de dieta e a patologia a que se destina, sempre considerando as
caracteristicas da dieta livre.

3 - Jantar

E uma refeicdo destinada para paciente, acompanhante e servidor plantonista (ou casos excepcionais com autorizagéo da Dire¢do Geral/Adjunta).

Devera ser composto de: Um tipo de salada crua, Um tipo de prato protéico, Um tipo de guarni¢do, Arroz, Sopa, Sobremesa e Suco de fruta. A sopa devera ter
sabores variados durante a semana, ndo se repetindo mais de duas vezes na mesma semana.

Considerem-se todas as observagdes do almogo.

4 - Lanches

Sao refeigdes destinadas para paciente e servidor que desenvolve sua atividade laboral nos setores fechados (Centro Cirtrgico, Central de Material e Esterilizagao,
UTI e Repouso Médico(emegéncia).

Deverao ser compostos de: Suco de frutas, vitamina de frutas, mingau, iogurte, bebida Lactea com Biscoitos, bolos, paes, torradas ou similares, salada de frutas,
frutas, etc.

Os pacientes e acompanhantes (gestantes e/diabéticos) deverao recebé-los nos horarios de 03:00h (para paciente diabético com risco de pico hipoglicémico),
09:00h, 15:00h e 21:00h.

Os servidores que desenvolvem suas atividades laborais nos Setores Fechados deverao recebé-los nos horarios de 07:30h, 15:00h, 21:00 e 3:00h.

Os lanches destinados aos pacientes, servidores e acompanhantes com dietas especiais, deverdo ser compostos de acordo as normas nutricionais para cada tipo de
dieta ¢ a patologia a que se destina, sempre considerando as caracteristicas da dieta livre.

5 - Leite integral/desnatado UHT
Sera destinado para servidor do Hospital Estadual e Pronto Socorro Jodo Paulo II, plantonista 12/24 horas e/ou servidor que desenvolva atividade laboral nos dois
turnos excedendo 6 horas trabalhadas. Devera ser fornecido nos horarios de 08, 15 e 21 horas na quantidade de 200 ml per capita.

6 - Café

Sera destinado para servidor do Hospital Estadual e Pronto Socorro Jodo Paulo II (exceto servidor do setor autorizado, que tem este item como parte do lanche), e
para eventos como: Palestras, reunides, cursos, etc.
Devera ser fornecido nos horarios de 09h00m, 15h00m e 21h00m horas na quantidade de 100 ml per capita.
Devera ser servido em recipiente térmico, cuja aquisi¢do e higienizagéo serdo de responsabilidade da empresa contratada.

7 - Suco de Frutas

Sera destinado para atender servidor do Hospital Estadual e Pronto Socorro Jodo Paulo II, participante de eventos como: Palestras, reunides, cursos, etc. Devera ser
fornecido nos horarios de 8h00m, 15h00m e 21h00m na quantidade de 200 ml per capita.
Devera ser servido em recipiente térmico, cuja aquisi¢do e higienizagdo serdo de responsabilidade da empresa contratada.

5.1 DIETAS DE ROTINA E ESPECIAIS DE ACORDO COM A PADRONIZACAO DO JPII-NN.

Estimativa da Quantidade Didrias das Dietas de rotina especiais
Refeicao
Ordem|Tipo de Dieta . ~ .
Desjejum|Colacio [Almogo|Merenda|Jantar |Ceia
1 Geral ou livre 69 68 72 72 71 66
2 Branda 15 15 16 15 15 14
3 Pastosa 9 9 9 9 9 8
4 Leve 4 5 5 4 4 4
5 Semi-Liquida 4 4 4 4 4 4
6 Liquida 4 4 4 4 4 4
7 Hipoglicidica 4 4 4 4 4 4
8 Hipossodica 49 50 52 52 52 50
9 Hipercalorica e Hiperproteica|l 1 1 1 1 1
10 Hipocaldrica
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| H 1 1 1 1 1 1
11 Hipercaldrica 1 1 1 1 1 1
12 Hipoproteica 1 1 1 1 1 1
13 Hiperproteica 1 1 1 1 1 1
14 Hipocolesterolémica 5 5 5 5 5 5
15 Laxativa 3 3 3 3 3 3
16 Constipante 1 1 1 1 1 1
17 DRC/DRD 1 1 1 1 1 1
18 Car.Ins 1 1 1 1 1 1

5.2 Demai§ caracteristi(,:as sobre o Servigo de Alimentacio a ser oferecido a este Hospital, encontram-se especificadas na PADRONIZACAO DO SERVICO DE
NUTRICAO E DIETETICA ( 0022398822 ).

6 JUSTIFICATIVA CONTRATAGAO/ FINALIDADE PUBLICA MEMORANDO (0022328503), JUSTIFICATIVA (0022328594).

Considerando que o Hospital e Pronto Socorro Jodo Paulo Il, trata-se de uma unidade de referéncia estadual que oferece servigos médicos
em diversas especialidades, do diagndstico a terapéutica, através de procedimentos de assisténcia ao tratamento clinico e cirdrgico de média e alta
complexidade, tanto no ambito de aten¢do ambulatorial quanto no de urgéncia/ emergéncia, atendendo aos 52 Municipios do Estado de Rondénia, bem como
as regides adjacentes: Acre, Amazonas, Mato Grosso e ao Pais vizinho, como a Bolivia, e atende ao usuario do sistema durante as 24 horas e todos os dias da
semana, de forma ininterrupta, inclusive finais de semana e feriados;

Considerando que o servigo de alimentagdo e nutrigdo hospitalar ndo poderd sofrer descontinuidade, apresentamos as justificativas
fundamentadas na ciéncia da nutrigdo e na legislacdo brasileira para que seja efetuada a contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servico de
alimentagdo e nutrigdo no ambiente hospitalar visando atender as necessidades dos pacientes e acompanhantes legalmente instituidos nas legislagdo vigente
(Lei Federal n.2 11.108/2005, Lei Federal n.213.146/2015, Lei Federal n.28.069/1990, Constituicdo do Estado de Rondénia e a Lei Federal n.210.741/2003) e
servidores devidamente autorizados.

A nutricdo é a ciéncia que estuda os alimentos, seus nutrientes, bem como sua agdo, interacdo e equilibrio em relagdo a saude e a doenca, além
dos processos pelos quais o organismo ingere, absorve, transporta, utiliza e excreta os nutrientes (CUPPARI, 2006).
Segundo o Ministério da Salde, 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 saude, 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 Salude, a alimentagdo adequada se da em fungdo do consumo de
alimentos e ndo de nutrientes; deve estar baseada em praticas alimentares que tenham significado social e cultural.

Desde a antiguidade, a associagcdo entre alimentacdo, dietética e salde 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 temdtica,
incluindo o cuidado humanizado (DEMARIO et al., 2010).

A alimentagdo do individuo enfermo esta associada a resisténcia a infecgGes, promogdo da cicatrizagdo de feridas, redugdo do risco de piora do quadro
de desnutrigdo, diminui¢do do custo do tempo de internacdo hospitalar e consequentemente da mortalidade (Cunha et al., 2021).
Segundo Isosaki et al. (2009), as dietas sdo elaboradas considerando o estado nutricional e fisioldgico das pessoas, e em situagbes 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 distribuicdo de refeigcBes, permite treinamento de pessoal, devendo ser sempre flexivel para permitir adequagdes as condi¢Bes e
necessidades individuais.
Segundo Portaria do Ministério da Saude n2 1820 de 13 de agosto de 2009, é direito dos usuarios do SUS, em condigdes hospitalar, que a sua
condigdo de autonomia esteja comprometida, a acompanhant

E tendo em vista a relevancia de permanéncia dos servidores que laboram em ambiente hospitalar diretamente nas atividades assistenciais e em
regime de plantdo de 12horas seguidas na Unidade, justificamos a necessidade de fornecimento do desjejum e almogo para plantonista das 07:00 as 19:00
horas, e o jantar para os escalados para trabalharem das 19:00 as 07:00 horas, vez que as atividades de assisténcia ao paciente ndo podem ser interrompidas;

Considerando que esta SESAU ndo possui em seu quadro préprio recursos humanos, cozinheiros, auxiliares de cozinha e copeiros para
preparagdo e distribuicdo das refeigdes tdo pouco de equipamentos para operacionalizagdo do servigo, e buscando trazer alternativas com baixo custo que
asseguram uma alimentagdo com qualidade dentro dos pilares da nutrigdo: Quantidade, Qualidade, Harmonia e Adequacgdo, e como forma de otimizar e
melhorar o atendimento aos pacientes, acompanhantes e servidores ganha a terceirizagdo ambito significativo do servigo de alimentagdo hospitalar, tornando-se
um recurso estratégico para as institui¢oes publicas.
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Sendo assim, por ser de interesse publico o fornecimento dessa alimentacdo ao usudrio do Sistema Unico de Saudde (SUS), justificamos a necessidade
de contratagdo emergencial de servigos de alimentagdo e nutrigdo hospitalar pronta destinadas a pacientes, acompanhantes e servidores deste nosocomio.

7 LOCAL/HORARIO:

7.1 DO LOCAL DA EXECUCZ\O : AV: Campos Sales, 4295, Bairro: Nova Floresta , CEP: 76.807-005- Porto Velho-Ro, Fone: (69) 3216-5494, CNPJ:
04.287.520/0003-40, e-mail: direcaopsjp@gmail.com da execucdo Todos os servicos ser realizados e/ou entregues no municipio de Porto Velho.

7.2 O pagamento serd feito em favor da contratada, mediante depdsito bancario, até o prazo de 10 (Décimo) dia util no referido més de entrega
do objeto contratado, contados a partir do aceite definitivo do objeto adquirido, apds a apresentagdo da respectiva documentacdo fiscal, devidamente atestada
pelo setor competente, conforme disp&e o art. 40, inciso; XIV alinea “a”, combinado com o art. 73, inciso Il, alinea “b”, da Lei n2 8.666/93 e alteragdes.

7.3 Validade da proposta: 60 (sessenta) dias;
7.4 Da prestagdo de servigo 05 (cinco) dias;
7.5 pagamento: 30 (trinta);

7.5.1 A entrega deverd ocorrer conforme solicitagdo da Unidade de Saude com definigdo da quantidade, no prazo maximo de até 30 dias apds o
recebimento da nota de empenho ou assinatura do contrato de fornecimento.

7.6 A empresa adjudicataria poderd comparecer para retirar/receber a Nota de Empenho, no prazo maximo de 05 (cinco) dias Uteis contados da
data da convocagdo formal ou entdo receber via e-mail, com a devida confirmagdo de recebimento, no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas.

Retirar a Nota de Empenho junto ao drgdo solicitante no prazo de até 05 (cinco) dias, contados da convocagdo.

7.7 O pagamento serd realizado em favor da empresa, por meio de depdsito em conta corrente, através de Ordem Bancaria, apds a apresentagdo
da Nota Fiscal/Fatura, em que deverdo ser discriminados os materiais solicitados.

7.8 Apds a comprovagdo da regularidade no recolhimento das contribuiges sociais (FGTS, INSS, Certiddo Negativa de Debito Estadual, Certiddo
Conjunta Negativa — PGFN, Certiddo Negativa de Debito Municipal) pela empresa, conforme Art. 40, Inciso XIV, alinea “A” da Lei 8.666/93 e art. 15 e Decreto
Estadual n? 16.901, de 09 de julho de 2012.

7.9 Caso ndo haja expediente na data marcada para a entrega do objeto, ficara automaticamente adiada para o primeiro dia util subsequente, no
mesmo local, sendo de responsabilidade do fornecedor entrar em contato para informar a previsdo de entrega e certificar-se de funcionamento do 6rgdo.

8 DAS CONDIGOES DE RECEBIMENTO DE BENS PERMANENTE:

8.1. A entrega devera ocorrer conforme solicitagdo da Unidade de Saude com definigdo da quantidade, no prazo maximo de até 30 dias apds o
recebimento da nota de empenho ou assinatura do contrato de fornecimento.

8.2 A empresa adjudicataria podera comparecer para retirar/receber a Nota de Empenho, no prazo

8.3 Serd realizado pela Comissdo de Recebimento da Coordenagdo Geral de Controle de Material e Patrimonio (Almoxarifado Central da
Secretaria Estadual de Saude) conforme artigo 73, inciso Il, alineas “a” e “b” e artigo 2°, Lei Federal 8.666/93:

RECEBIMENTO PROVISORIO

a) Provisoriamente: no ato da entrega, para posterior verificagdo em conformidade com o objeto acerca das especificagdes contidas deste Termo Referéncia,
mediante emissdo de Termo de Recebimento Provisério 10 (dez) dias.

RECEBIMENTO PROVISORIO

b) Definitivamente: contados a partir da assinatura do Termo de Recebimento Provisorio e apds a verificagdo de sua compatibilidade com as especificagdes do
objeto deste Termo Referéncia, mediante a emissao de Termo de Recebimento Definitivo assinado pelas partes 15 (quinze) dias.

8.4 O Recebimento Definitivo: os materiais/bens serdo recebidos por uma Comissdo de Recebimento de Materiais, que terd, juntamente com o
Requisitante, a incumbéncia de outras atribuicdes, aferir a quantidade, qualidade e adequagdo dos materiais entregues;

8.5 Caso sejam insatisfatdrios os materiais, lavrar-se-a Termo de Recusa, no qual se consignardo as desconformidades com as especificagdes.

8.6 Nesta hipdtese, todo o material em questdo sera rejeitado, devendo ser substituido em tempo habil para que ndo prejudique o andamento
das atividades da CONTRATANTE, quando se realizardo novamente as verificagdes constantes nos itens referenciados, ficando

8.7 Aceitos os materiais/bens, sera atestada a Nota Fiscal, autorizando o pagamento;

8.8 N3o aceito(s) o(s) bem(s) entregue(s), sera comunicado @ empresa ADJUDICATARIA, para que proceda a respectiva e imediata substituigéo,
prazo no prazo maximo de 05 (cinco) dias, para que se possa adequar o efetivamente entregue com aquele que efetivamente se pretende adquirir;

8.9 A empresa vencedora de cada item ficara obrigada a trocar, as suas expensas, o que for recusado por apresentar-se contraditério a Ordem de
Fornecimento e/ou distintos dos ofertados, ou qualquer outra coisa que estiver em desacordo com o disposto no referido instrumento convocatério e seus
anexos no prazo maximo de 05 (cinco) dias, conforme determina a lei;

8.10 Expedida a Nota de Empenho, o recebimento de seu objeto ficard condicionado a observéncia das normas condas no art. 40, inciso XVI, c/c o
art. 73 inciso I, “a” e “b”, da Lei 8.666/93 e alteragdes.

8.11 O pagamento somente serd autorizado depois de efetuado o “atesto” pelo servidor competente, condicionado este ato a verificagdo da
conformidade da Nota Fiscal/Fatura apresentada em relagdo aos servigos efetivamente prestados.

8.12 Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura ou dos documentos pertinentes a contratagdo, ou, ainda, circunstancia que impeca a
liquidagdo da despesa, como por exemplo, obrigacdo financeira pendente, decorrente de penalidade imposta ou inadimpléncia, o pagamento ficara sobrestado
até que a Contratada providencie as medidas saneadoras. Nesta hipdtese, o prazo para pagamento iniciar-se-a apds a comprovagdo da regularizagdo da situagéo,
ndo acarretando qualquer 6nus para a Contratante.

8.13 Assumir todos e quaisquer 6nus referentes a transporte e entrega das mercadorias garantidas pela Licitante VENCEDORA.

8.14 Responsabilizar-se pelo pagamento de fretes, carretos, seguros e tributos, se ocorrerem, nos casos de devolugdo ou extravio de material
antes de seu recebimento no SESAU/RO.

9 DA DOTAGAO ORCAMENTARIA

9.1 Os recursos orgamentarios destinados a cobrir a despesa desta contratagdo até o més de dezembro de 2020 estdo inseridos na Lei
Orgamentaria Anual do Exercicio 2021, através das seguintes dotagdes:

9.2 Elemento de Despesas: 33.90.30 Material de consumo. Indicagao da Fonte de
Recursos: 0100/0110/0209/0300/0310/0609/0348/0260/0261/0660/0661- Recursos Ordindrios, 0110 - Recursos para Apoio das Ag¢bes e Servicos de Saude,
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0209 - Recursos do Sistema Unico de Satide, 0300 - Recursos Ordindrios, 0310 - Recursos para Apoio das Ac¢des e Servicos de Satide, 0609 - Recursos do
Sistema Unico de Satide - SUS, e demais. Projeto Atividade: 4009/2442/2446- Assegurar Atendimento em Satde nas Unidades Hospitalares. Para os demais
meses que complementardo os 12 (doze) meses de vigéncia do contrato, os recursos orgamentarios estardo previstos na Lei Orgamentdria Anual do Exercicio
2021. Caso o contrato seja prorrogado, este sera apostilado conforme o orgamento do exercicio em curso. Ressaltamos que a reserva oriundo das despesas com
a aquisi¢do correrdo por meio da seguinte programagdo orcamentdria, conforme Informagdo n2 222/2021/SESAU-NPPS (0017624415):

DESCRICAO DA DESPESA

Aquisi¢do de refeicdo hospitalar pronta por meio de fornecimento continuo destinado a Pacientes (Adultos e Infantis), Acompanhantes legalmente instituid
demais comensais, visando o fornecimento de dietas de rotina ou especiais, englobando todas as etapas para a operacionalizagdo e o desenvolvimento do proces
administragdo e apoio a nutrigdo clinica e ambulatorial, de modo a assegurar uma alimentacdo balanceada e em condigBes higiénico-sanitdrias adequad:
parametros estabelecidos, LOTE | - Hospital e Pronto Socorro Jodo Paulo I, em consondncia da Secretaria Estadual de Saude-SESAU/RO, por um periodo de EV
06 (seis) meses, em conformidade de acordo com “art. 24, inciso IV, da Lei 8.666/1993”, ou enquanto percorre aos tramites legais do processo
(0036.381712/2021-44), ressaltamos aprovac¢io do Termo de Referéncia dentro do moldes da lei referida acima.

10.302.2034.4009 - Assegurar Atendimento em Satide nas Unidades Ho
Indicaciio do Projeto/Atividade:
17.012.10.302.2034.2442 , 17.012.10.302.2034.2446 -

0100 - Recursos Ordinarios

0110 - Recursos para Apoio das Acdes e Servicos de Saude

0209 - Recursos do Sistema Unico de Saiide

0300 - Recursos Ordinarios

Indicacio da Fonte de Recursos: 0310 - Recursos para Apoio das A¢des e Servigos de Satde

0609 - Recursos do Sistema Unico de Saiide- SUS

0348- Recursos de desvincula¢io das receitas- EC n° 93/16

0260 - Transferéncias da Unido, Art. 5°, Inciso I da LC Federal n° 173/.

0261 - Transferéncias da Unido, Art. 5°, Inciso IT da LC Federal n° 173

Natureza da Despesa: 33.90.30 - Material de Consumo

10 DO PAGAMENTO

10.1 O pagamento sera feito em favor do licitante vencedor, mediante depdsito bancario, até o prazo de 30 (trinta) dias, contados a partir do
aceite definitivo dos servigos, apds a apresentagdo da respectiva documentagdo fiscal, devidamente atestada pelo setor competente, conforme dispde o art. 40,

u n

inciso; XIV alinea “a”, combinado com o art. 73, inciso Il, alinea “b”, da Lei n2 8.666/93 e alteragdes.

10.2. Ocorrendo o ndo atendimento de chamados para reparos, substituigdo de pegas ou outros servigos, bem como o ndo funcionamento das
maquinas ensejara a suspensdo do pagamento até que seja solvida a ocorréncia.

10.3 O pagamento devera ser efetuado mediante a apresentacdo de Nota Fiscal ou da fatura pela CONTRATADA, devidamente atestada pela
CONTRATANTE, sem qualquer reajuste automatico de precos ou aplicagdo de corre¢do monetdria, sendo que o prazo para pagamento da Nota Fiscal/Fatura,
conforme art. 73 da Lei n® 8.666, de 1993, devidamente atestada pela fiscalizagdo, sera de até 10 (dez) dias uteis, contados da data de sua apresentagdo ao
setor financeiro da CONTRATANTE;

10.4 Os pagamentos serdo procedidos por meio de ordem bancaria, através de crédito em conta-corrente da CONTRATADA;
10.5 Nota Fiscal ou Fatura deverd ser obrigatoriamente acompanhada das seguintes comprovagoes:

10.6 O pagamento sera creditado em favor da empresa fornecedora por meio de ordem bancaria, contra qualquer banco indicado na proposta,
devendo para isto, ficar explicitado o nome, nimero da agéncia e o numero da conta-corrente em que deverad ser efetivado o crédito, o qual ocorrera em até 10
(dez) dias apds o fornecimento, com a apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, atestada pelo setor competente

10.7 No caso de incorrecdo nos documentos apresentados, inclusive na Nota Fiscal de Servicos/Fatura, serdo os mesmos restituidos a
adjudicataria para as corregdes necessarias, ndo respondendo os 6rgdos requisitantes, por quaisquer encargos resultantes de atrasos na liquida¢do dos
pagamentos correspondentes.

10.8 Para efeito de pagamento, os drgdos procederdo as retengdes tributdrias e previdenciarias previstas na legislacdo em vigor, aplicaveis a este
instrumento.

10.9 Os drgdos se reservam no direito de recusar a efetivagdo do pagamento se, no ato da atestagdo da prestagdo dos servigos fornecidos, se
estiver em desacordo com as especificages técnicas exigidas no Edital e na Ata de Registro de Precos e neste Termo de Referéncia.29.10 Os érgdos poderdo
deduzir do montante a pagar, os valores correspondentes a multas ou indenizagdes devidas pela licitante vencedora, nos termos do Pregdo.

10.10 E condigdo para o pagamento do valor constante de cada Nota Fiscal/Fatura, a apresentacdo de:
a) Certificado de Regularidade de Situagdo — CRS, relativo ao FGTS;

b) Certiddo Negativa de Débito Trabalhista — CNDT, relativa a comprovagdes de liquidez trabalhistas, disponivel em http://www.tst.jus.br/certidao

c) Certiddo Negativa de Tributos e Contribui¢des Municipais;
d) Certiddo Negativa de débitos relativos a tributos federais e divida ativa da Unido;
e) Certiddo Negativa de Tributos Estaduais;

10.11- O descumprimento das obrigagGes trabalhistas, previdencidrias e as relativas ao FGTS, ensejardo o pagamento em juizo dos valores em
débito, sem prejuizo das sangdes cabiveis.
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10.12- O prazo para pagamento da Nota Fiscal devidamente atestada pela Administragdo serd de 30 (trinta) dias corridos, contados da data de sua
apresentagdo.

10.13- N&o sera efetuado qualquer pagamento, salvo as parcelas incontroversas, a (s) empresa (s) Contratada (s) enquanto houver pendéncia de liquidagdo da
obrigagdo financeira em virtude de penalidade ou inadimpléncia contratual.

10.14- Quando da ocorréncia de eventuais atrasos de pagamento provocados exclusivamente pela Administragdo, 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:

| = (TX/100)

365
EM =1x N x VP, onde:

| = indice 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.

10.15- A administragdo ndo pagara nenhum compromisso que Ihe venha a ser cobrado diretamente por terceiros, seja ou ndo instituicGes
financeiras, a excegdo de determinagdes judiciais, devidamente protocoladas no 6rgao.

10.16- Os eventuais encargos financeiros, processuais e outros, decorrentes da inobservancia, pela licitante, de prazo de pagamento, serdo de sua
exclusiva responsabilidade.

10.187- A Administragdo efetuara retengdo, na fonte, dos tributos e contribui¢des sobre todos os pagamentos a Contratada.
11 DA HABILITAGAO JURIDICA.

a) Cédula de identidade devidamente autenticada do representante legal da empresa: proprietario, sécio ou procurador (com procuragdo
autenticada);

b) Registro comercial, no caso de empresario individual;

c) Ato constitutivo, estatuto ou Contrato social em vigor, devidamente registrado, em se tratando de sociedades comerciais, e, no caso de
sociedades por agbes, acompanhado de documentos de eleigdo de seus administradores;

d) Inscrigdo de ato constitutivo, no caso de sociedades civis, acompanhada de prova de diretoria em exercicio;

e) Decreto de autorizagdo, em se tratando de empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no Pais, e ato de registro ou autorizagdo para
funcionamento expedido pelo érgdo competente, quando a atividade assim o exigir;

11.1 No caso de sociedade empresaria 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 comprobatdrio de seus administradores:

11.2 Os documentos acima deverdo estar acompanhados de todas as alteragdes ou da consolidagdo respectiva,

11.3 No caso de sociedade simples: inscrigdo do ato constitutivo no registro Civil das Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada de
prova da indicagdo dos seus administradores;

11.4 No caso de cooperava: 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 n2 5.764, de 1971; Procuragao
por instrumento publico, comprovando a delegagdo de poderes para assinatura e rubrica dos documentos integrantes da habilitagdo e propostas, quando estas
ndo forem assinadas por diretor(es), com poderes estatutarios para firmar compromisso;

11.5 As empresas estrangeiras com subsidiaria, filial, agéncia, escritério, estabelecimento no Brasil deverdo apresentar ainda:

11.6 Autorizagdo, mediante decreto ou ato expedido pelo Ministro de Estado Desenvolvimento, Industria e Comércio Exterior para funcionar no
Brasil, nos termo do Cddigo Civil Brasileiro;

11.7 Ato de registro ou autorizagdo para funcionamento expedido pelo érgdo competente, se atividade assim o exigir.

11.8 A documentagdo de habilitagdo da licitante podera ser substuida pelo Sistema de Cadastramento de Fornecedores (SICAF) ou pelo Cerficado
de Registro Cadastral (CRC) expedido pela Superintendéncia Estadual de Compras e Licitagbes — SUPEL/RO, nos documentos por eles
abrangidos, CAGEFIMP, Cadastro Estadual de Fornecedores Impedidos de Licitar.

11.2 RELAVO A QUALIFICACAO TECNICA (CONFORME ORIENTAGCOES TECNICAS NeS. 001 E 002/2007/GAB/SUPEL/RO DE 08.03.2017)

11.2.1 Apresentacdo de pelo menos um atestado(s) e/ou declaragio (6es) de Capacidade Técnica, fornecido por pessoa juridica de direito publico
ou privado, comprovado o desempenho da licitante em contrato(s) pertinente e compativel em caracteristicas e quantidades ao do objeto da licitagdo
(medicamentos), conforme delimitado abaixo e na Orientagdo Técnica n2 001/2017/GAB/SUPEL de 14/02/2017, DOE/RO n? 46 de 10/03/2017, alterada pela
Orientacgdo Técnica n. 002/2017, em seu art. 39, dispde o seguinte:

"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:

Il - 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;

11.2.2 Parégrafo Unico. N3o se aplica a regra do inc. |, aplicando-se a regra do inc. Il deste artigo, quando tratar da aquisi¢do de bens e materiais
de natureza mais complexas tais como equipamentos médicos, odontoldgicos, de seguranca, eletronicos, computacionais.

11.2.3 Entende-se por pertinente e compativel em caracteristicas o(s) atestado(s) que em sua individualidade ou soma, contemple a entrega de
produtos condizentes com o objeto desta licitagdo, de natureza hospitalar. Entende-se por pertinente e compativel em quantidade o(s) atestado(s) que em sua
individualidade ou soma comprove que a empresa licitante entregou no minimo 30 (trinta por cento) dos itens em que a empresa apresentar proposta.

- Atestado de Capacidade Técnica Il - Para os itens com valor estimado entre 80.000,00 (oitenta mil reais) a 650.000,00 (seiscentos e
cinquenta mil reais):

a) Apresentagdo de Atestado de Capacidade Técnica compativel em caracteristicas e quantidade, limitados a parcela de maior relevancia e valor
significativo;

a.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.
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a.2) Atestados de Capacidade Técnica (declaragdo ou certidao), fornecido por pessoa juridica de direito publico ou privado, exclusivamente em
nome do licitante, comprovando o desempenho da empresa LICITANTE, em fornecimento pertinente e compativel em CARACTERISTICAS, QUANTIDADES E
PRAZOS, pertinentes com o objeto em que estiver participando, conforme art. 30,11 da lei 8.666/93;

11.2.4 O(s) atestado(s) de capacidade técnica apresentado(s) estara sujeito a configuragdo de autenticidade, exatiddo e veracidade conforme
previsto no art. 43, paragrafo 32 da Lei Federal n? 8.666/93, sujeitando o emissor as penalidades previstas em lei caso ateste informacdes inveridicas.

11.2.5 Deverd apresentar atestado de capacidade técnica: O(s) atestado(s) de capacidade técnica apresentado(s) estard(do) sujeito(s) a
confirmacdo de autenticidade exatiddo e veracidade conforme previsto no art. 43, paragrafo 3° da Lei Federal n? 8.666/93, sujeitando o emissor &s penalidades
previstas em lei caso ateste informagdes inveridicas;

11.2.6 O atestado devera indicar dados da entidade emissora (razdo social, CNPJ, endereco, telefone, faz, data de emissdo) e dos signatarios do
documento (nome, fungdo, telefone). Além da descri¢do do objeto e quantidades;

11.2.7 N&o serdo aceitos “protocolos de entrega” ou “solicitagdo de documento” em substituigdo aos documentos requeridos no presente Edital e
seus Anexos.

11.3. RELATIVO QUALIFICAGAO ECONOMICO FINANCEIRA

a) Certiddo Negava de Recuperac¢do Judicial — Lei n°. 11.101/05 (recuperacgdo judicial, extrajudicial e faléncia) emitida pelo érgdo competente,
expedida nos ultimos 90 (noventa) dias caso ndo conste o prazo de validade. Na hipotese de apresentacdo de Certiddo Positiva de recuperagdo judicial, o (a)
Pregoeiro verificara se a licitante teve seu plano de recuperacdo judicial homologado pelo juizo, conforme determina o art. 58 da Lei 11.101/2005. Caso a
empresa licitante ndo obteve acolhimento judicial do seu plano de recuperagdo judicial, a licitante sera inabilitada, uma vez que ndo ha demonstragdo de
viabilidade econémica.

11.3.1 Certiddo Negativa de Recupera¢do Judicial — Lei n°. 11.101/05 (recuperagdo judicial, extrajudicial e faléncia) emitida pelo 6rgio
competente, expedida nos Ultimos 90 (noventa) dias caso ndo conste o prazo de validade.

11.3.2 Na hipdtese de apresentagdo de Certiddo Positiva de recuperacdo judicial, a Administragdo verificard se a empresa ofertante teve seu plano
de recuperagdo judicial homologado pelo juizo, conforme determina o art.58 da Lei 11.101/2005.

11.3.3 Caso a empresa ofertante ndo obteve acolhimento judicial do seu plano de recuperagdo judicial sera inabilitada, uma vez que ndo ha
demonstragdo de viabilidade econémica.

11.3.4 Balango Patrimonial, referente ao ultimo exercicio social, ou o Balango de Abertura, caso a ofertante 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 Patriménio Liquido
(empresas ofertantes constituidas hd mais de um ano) ou Capital Social (empresas ofertantes constituidas hd menos de um ano), de 5% (cinco por cento) do
valor estimado do item que a ofertante estiver participando.

11.3.5 No caso do ofertante classificado em mais de um item, o aferimento do cumprimento da disposi¢do acima levara em consideragdo a soma
de todos os valores referencias.

11.3.6 Caso seja constatada a insuficiéncia de patrimdnio liquido ou capital social para a integralidade dos itens em que a ofertante estiver
classificado, a Administragdo o convocara para que decida sobre a desisténcia do(s) item(ns) até o devido enquadramento na regra acima disposta.

11.3.7 As regras descritas nos subitens 30.3.4 e 30.3.5 deverdo ser observadas em caso de ulterior classificagdo de licitante que ja se consagrou
classificado em outro item(ns).

11.3.8 A documentagdo de habilitagdo da licitante podera ser substuida pelo Sistema de Cadastramento de Fornecedores (SICAF) ou pelo
Cerficado de Registro Cadastral (CRC) expedido pela Superintendéncia Estadual de Compras e Licitagdes — SUPEL/RO, nos documentos por eles
abrangidos, CAGEFIMP, do Cadastro Estadual de Fornecedores Impedidos de Licitar.

11.4 REGULARIDADE FISCAL

11.4.1 Certiddo de Regularidade perante a Fazenda Federal (Unificada) emitida pela Secretaria da Receita Federal, da Procuradoria da Fazenda
Nacional e do INSS (relativa as Contribuicdes Sociais - Portaria MF 358, de 05/09/14), podendo ser Certiddo Negativa ou Certiddo Positiva com efeitos de
negativa;

11.4.2 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;

11.4.3 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;

11.4.4 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;

11.5 . REGULARIZACAO TRABALHISTA
a. CERTIDAO NEGATIVA DE DEBITO TRABALHISTAS — CNDT; RELATIVA A COMPROVAR A INEXISTENCIA DE DEBlTps
INADIMPLIDOS PERANTE A JUSTICA DO TRABALHO, LEI N°. 12.440, DE 07 DE JULHO DE 2011, ART. 642-A, CERTIDAO EXPEDIDA
GRATUITA E ELETRONICAMENTE;
12. DA SUBCONTRATACAO, CESSAO E/OU TRANSFERENCIA

12.1 Ficam vedadas a subcontratagdo total ou parcial do objeto, e a cessdo ou transferéncia total ou parcial de quaisquer direitos e/ou obrigagdes
inerentes ao presente contrato, por parte da CONTRATADA.

13. DA PARTICIPACAO DE EMPRESAS REUNIDAS SOB A FORMA DE CONSORCIO

13.1 Tendo em vista que, é prerrogativa do Poder Publico, na condi¢do de contratante, a escolha da participagdo, ou ndo, de empresas
constituidas sob a forma de consércio, com as devidas justificativa, conforme se depreende da literalidade do texto da Lei Federal n2 8.666/93, art. 33 e ainda o
entendimento do Acérddo TCU n2 1.316/2010, que atribui a Administragdo a prerrogativa de admissado de consdrcios em licitagdes por ela promovidas:

13.2 Fica vedada a participacdo de empresas reunidas sob a forma de consdrcio, sendo que neste caso o objeto a ser licitado ndo envolve
questdes de alta complexidade técnica, ao ponto de haver necessidade de parcelamento do objeto, através da unido de esforgos.

14 DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA

14.1 Das Obrigagdes da Contratada: Além daquelas determinadas por leis, decretos, regulamentos e demais dispositivos legais, nas obrigagdes da
futura Contratada, também se incluem os dispositivos a seguir:

a) Comunicar a empresa vencedora, verbalmente no prazo de 12 (doze) horas e, por escrito, no prazo de 48 (quarenta e oito) horas, quaisquer
alteragdes ou acontecimento que impegam mesmo temporariamente, de cumprir seus deveres e responsabilidade relativos a execugdo do
Termo Contratual, total ou parcialmente, por motivo de caso fortuito ou forga maior.

b) Retirar a Autorizagdo de Fornecimento no prazo de 05 (cinco) dias Uteis, contados do recebimento da convocagdo formal.

c) Entregar os objetos conforme descrito no item Prazo de Entrega deste Termo.
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d) Substituir os materiais, ap6s notificagdo formal desta SESAU, que estiverem em desacordo com as especificagdes deste Termo de Referéncia ou
que apresentarem vicio de qualidade.
e) Responsabilizar-se, integralmente pelas despesas com manuseio, embalagem e transporte dos materiais, desde a fabrica até o local de entrega.

f) Responsabilizar-se, integralmente, por todos os tributos, taxas e contribuigdes (inclusive parafiscais), que direta ou indiretamente, incidam ou
vierem a incidir sobre a presente aquisigdo.

g) Reparar, corrigir, remover, reconstituir ou substituir, 4s suas expensas no total ou em parte, dos materiais e equipamentos em que se
verificarem vicios, defeitos ou incorregdes, resultantes de execugdo ou de materiais empregados.

h) Responsabilizar-se por danos causados diretamente a administragdo ou a terceiros decorrentes de sua culpa, ou dolo na execugdo do contrato,
ndo excluindo ou reduzindo desta responsabilidade a fiscalizagdo ou acompanhamento do contratante.

i) A empresa vencedora do certame se obriga a manter durante toda a execugdo do contrato, compatibilidade com as obrigacbes por ela
assumidas, todas as condigBes de habilitagdo e qualificagdo exigida na licitagdo.

j) Responsabilizar-se, integralmente, pela entrega dos materiais ndo podendo repassar nenhum dos itens desta licitacdo a outra empresa.

k) Prestarem todos os esclarecimentos que forem solicitados pela fiscalizagdo da contratante, cujas reclamagdes se obrigam a atender
prontamente.

I) Na data de retirada da Autorizacdo de Fornecimento, a empresa vencedora deverd estar com os seguintes documentos dentro do periodo de
validade, ou entdo reapresenta-los: Prova de regularidade com o Fundo de Garantia por Tempo de Servico — FGTS, mediante apresentacdo de Certificado de
Regularidade de Situagdo — CRS, emitido pela Caixa Econdmica Federal; Prova de regularidade relativa a Seguridade Social, demonstrando situagdo regular no
cumprimento dos encargos sociais instituidos por lei; Certiddo Negativa de Débitos com a Fazenda Federal; Certiddo Negativa de Débitos com a
Fazenda Estadual; Certiddo Negativa de Débitos com a Fazenda Municipal e Certiddo Negativa de Débito Trabalhistas — CNDT.

15 OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

a) Oferecer todas as informag8es necessarias para que a contratada possa fazer a entrega dos objetos recomendadas e suas quantidades.
b) Rejeitar, no todo ou em parte, os produtos em desacordo com o Termo de Referéncia.

c) Efetuar o pagamento conforme descrito no item Pagamento do presente Termo de referéncia.

16 AS SANCGES ADMINISTRATIVA E MULTA.
16.1 Além daquelas determinadas por leis, decretos, regulamentos e demais dispositivos legais, a CONTRATADA estara sujeita a:

16.2 Sem prejuizo das sang¢des cominadas no art. 87, |, Ill e IV, da Lei n2 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 a parcela inadimplida.

16.3 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 adjudicado.

16.4 A licitante, adjudicataria 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 iniddneo ou cometer fraude fiscal, garantida a prévia e ampla defesa, ficara
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 CAGEFIMP (Cadastro Estadual de Fornecedores
Impedidos de Licitar).

16.5 A multa, eventualmente imposta a Contratada, sera automaticamente descontada da fatura a que fizer jus, acrescida de juros moratérios 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 érgdo competente para que seja inscrita na divida ativa, podendo, ainda a Administragdo proceder a cobranga judicial.

16.6 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.

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

16.8 A san¢do denominada “Adverténcia” soé tera lugar se emitida por escrito e quando se tratar de faltas leves, assim entendidas como aquelas
gue 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, apds o que deverao ser aplicadas sangdes de grau mais significativo.

16.9 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? 3.555,
de 2000, e do Decreto n? 10.024/2019.

a) Inexecugdo total ou parcial do contrato;

b) Apresentagdo de documentagdo falsa;

c) Comportamento inidéneo;

d) Fraude fiscal;

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

16.10 As sang8es 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.

16.11 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:

16.12 O contratado fica obrigado a aceitar, nas mesmas condi¢des contratuais, os acréscimos ou supressoes que se fizerem nas obras, servigos
ou compras, até 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato, e, no caso particular de reforma de edificio ou de equipamento, até o
limite de 50% (cinquenta por cento) para os seus acréscimos, conforme o art 65 da lei 8.666/93.

ITEM DESCRICAO DA INFRACAO GrRAUMULTA

https://sei.sistemas.ro.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_visualizar&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=24962321&infr...  10/41



08/12/2021 16:19 SEI/ABC - 0022506865 - Termo de Referéncia

1 Permitir situag@o que crie a possibilidade ou cause dano fisico, lesdo corporal ou consequéncias letais; por ocorréncia. 06 4,0%
por dia
. . . I . 4,0%
2 Usar indevidamente informacdes sigilosas a que teve acesso; por ocorréncia. 06 por dia
. . . . . . . . . 3,2%
3 Suspender ou interromper, salvo por motivo de forga maior ou caso fortuito, os servigos contratuais por dia e por unidade de atendimento; 05 p(;r d(i)a
. . L 3.2%
4 Destruir ou danificar documentos por culpa ou dolo de seus agentes; por ocorréncia 05 por dia
. . X L N 1,69
5 Recusar-se a executar servigo determinado pela FISCALIZACAO, sem motivo justificado; por ocorréncia; 04 po,r d/(i)a
5 Executar servigo incompleto, paliativo substitutivo como por carater permanente, ou deixar de providenciar recomposi¢do complementar; 02 0,4%
por ocorréncia. por dia

- Para os itens a seguir, deixar de:

0,
7 Efetuar o pagamento da rede credenciada no prazo estipulado; por dia e por ocorréncia. 06 ptf(i/;)a
3 Efetuar o pagamento de seguros, encargos fiscais e sociais, assim como quaisquer despesas diretas e/ou indiretas relacionadas a execugao 05 3,2%
deste contrato; por dia e por ocorréncia; por dia
9 Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus anexos, mesmo que ndo previstos nesta tabela de multas, ap6s reincidéncia formalmente 03 0,8%
notificada pela FISCALIZACAQ; por ocorréncia por dia
10 Cumprir determinaciao formal ou instrug¢do complementar da FISCALIZACAO, por 03 0,8%
ocorréncia; por dia
1 Iniciar execugdo de servigo nos prazos estabelecidos, observados os limites minimos estabelecidos por este Contrato; por servigo, por 02 0,4%
ocorréncia. por dia
S . . . 0,4%
12 Ressarcir o 6rgdo por eventuais danos causados por sua culpa, em veiculos, equipamentos, dados, etc. 02 por dia
~ S . . L 0,2%
13 Manter a documentagao de habilitag@o atualizada; por item, por ocorréncia. 01 por dia
’ 0,
14 Substituir funcionario que se conduza de modo inconveniente ou nao atenda as necessidades do Orgéo, por funcionario e por dia; 01 p%rzd/(i)a

* Incidente sobre a parte inadimplida do contrato.

16.13. As sangdes aqui previstas poderdo ser aplicadas concomitantemente, facultada a defesa prévia do interessado, no respectivo processo, no
prazo de 05 (cinco) dias Uteis.

16.14. Apds 30 (trinta) dias da falta de execugdo do objeto, sera considerada inexecugdo total do contrato, o que ensejara a rescisdo contratual.

16.15. As sangGes de natureza pecunidria serdo diretamente descontadas de créditos que eventualmente detenha a CONTRATADA ou efetuada a
sua cobranga na forma prevista em lei.

16.16. As sanges 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.

16.17. A autoridade competente, na aplicagdo das sangGes, levard 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.

16.18 A sangdo serad obrigatoriamente registrada no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores — SICAF, bem como em sistemas
Estaduais.

16.19. Também ficam sujeitas as penalidades de suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o érgao 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.
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16.20. A recusa injustificada do adjudicatdrio em assinar o contrato, aceitar ou retirar o instrumento equivalente, (Nota de Empenho) dentro do
prazo estabelecido pela Administragdo, caracteriza o descumprimento total da obrigagdo assumida, sujeitando-se as penalidades aqui estabelecidas, além das
previstas no Termo de Referéncia.

16.21. Na hipdtese de apresentar documentagdo inverossimil ou de cometer fraude, o licitante podera sofrer sem prejuizo da comunicagdo do
ocorrido ao Ministério Publico, quaisquer das sangdes previstas, que poderdo ser aplicadas cumulativamente.

16.22. Nenhuma sangdo sera aplicada sem o devido processo administrativo, que prevé defesa prévia do interessado e recurso nos prazos
definidos em Lei, sendo-lhe franqueada vista ao processo.

17. OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES

17.1 DA CONTRATADA: A Contratada responsabilizar-se-a integralmente pelo fornecimento a ser prestado, pela operacionalizagdo, preparo e
distribuigdo das refeicdes, bem como pelo apoio a nutrigdo clinica e ambulatorial, observado o estabelecido nos itens a seguir.

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

17.1.1.1 Considerando a determinagdo contida no Relatério emitido pelo Tribunal de Contas da Unido — TCU, processo sob o n2 010.697/2014-4 a
CONTRATADA arcara com os custos decorrentes do uso do espago publico e das demais despesas administrativas operacionais (aluguel, dgua, energia elétrica,
limpeza, etc).

17.1.1.2 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).

17.1.1.3 Para o célculo do valor de aluguel devera ser utilizada as informagdes constantes nos documentos abaixo relacionados:

17.1.1.4 O valor a ser descontado a titulo de aluguel da CONTRATADA foi calculado através da multiplicacdo do valor do aluguel por m?, pela
quantidade de metros quadrados das areas das salas onde a empresa realizara o preparo para o fornecimento de alimentagdo hospitalar pronta.

17.1.1.5 Para as Unidades que ndo possuem cozinha estruturada para o preparo das refei¢des serd necessario que a alimentagdo seja entregue
pronta sendo processada fora das dependéncias da Unidade de Saude.

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

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

17.1.1.8 A manutencdo predial, elétrica e hidraulica devera ser feita semestralmente ou conforme acordo da CONTRATADA e da CONTRATANTE.
17.1.1.9 A reforma fisica, elétrica e hidraulica a ser realizada pela CONTRATADA devera ser aprovada pela CONTRATANTE.

17.1.1.10 A CONTRATADA, ap0s a efetivagdo do contrato, devera providenciar a instalagdo de um aparelho medidor de energia elétrica e de um
medidor de dgua (hidrémetro) nas dependéncias que utilizard 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 agua. O prazo podera ser dilatado mediante justificativa protocolizada junto a SESAU/RO ou
Diregdo da Unidade de Saude.

17.1.1.11 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 calculos do
consumo de energia elétrica dos aparelhos/equipamentos instalados conforme poténcia indicada em seus respectivos manuais ou instrugdes, multiplicando-se
pelo nimero de horas que os aparelhos/equipamentos foram utilizados, e pelo valor tarifario unitario estipulado pela concessiondria. Também deverdo ser
levadas em consideragdo no célculo, as lampadas instaladas no local, e quaisquer outros equipamentos elétricos ou eletrdnicos.

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

17.1.1.13 Os valores referente a dedugdo do consumo de agua, energia e aluguel do espago fisico, deverdo ser demonstrado na nota fiscal.
17.1.1.14 A manutencdo elétrica e a manutengdo do hidrometro ficard a cargo da CONTRATADA.

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

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

17.1.1.17 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.

17.1.1.18 Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas utilizado nas areas de produgdo (normal, dietética e lactario, se
houver), adaptando e instalando registro de medigdo de gés encanado, quando for o caso.

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

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

17.1.1.21 A CONTRATADA devera confeccionar as refei¢des nas dependéncias das Unidades hospitalares, podendo fazer uso dos equipamentos e
utensilios das mesmas, quando houver, devendo, porém adquirir os demais equipamentos e utensilios proprios, necessarios para o funcionamento satisfatério
da confecgdo e distribuigdo das refeigdes planejadas.

17.1.1.22 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 alimentagéo.

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

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

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

17.1.1.26 Efetuar imediatamente as reposicdes dos equipamentos e utensilios pertencentes a CONTRATANTE e CONTRATADA que forem
inutilizados por quebra ou extravio. As especificagdes técnicas e 0 modelo do equipamento deverdo ter prévia autorizagdo da CONTRATANTE. Os equipamentos
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repostos em substituicdo aos equipamentos pertencentes a CONTRATANTE por inutilizagdo ou extravio serdo considerados de patrimonio da CONTRATANTE, ndo
sendo permitida a retirada deste equipamento no término do contrato.

17.1.1.27 Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer utensilio ou material ou equipamento que ndo se apresentar dentro dos
padrdes de qualidade da CONTRATANTE.

17.1.1.28 Fazer a manutengdo preventiva e corretiva e operacionalizagdo dos equipamentos de propriedade da CONTRATANTE, substituindo-os
guando necessario, sem quaisquer 6nus para a CONTRATANTE.

17.1.1.29 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 seguranca dos funcionarios da CONTRATADA e da CONTRATANTE.

17.1.1.30 Responder a CONTRATANTE pelos danos ou avarias causados ao patrimonio desta por seus empregados e encarregados.

17.1.1.31 A manutencdo das instalagdes elétricas e de outros equipamentos serd 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.

17.1.1.32 A CONTRATADA devera responsabilizar-se pela conservagdo da estrutura fisica da drea utilizada.

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

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

17.1.1.35 Para a confecgdo de proposta de pregos as licitantes consultar o Estudo Referencial de Custo Unitério Bésico - CUB, ID n? 0022594489,
elaborado pela Fundagdo Getulio Vargas.

17.1.1.36 A Contratada devera apresentar alvara sanitdrio da cozinha hospitalar no prazo maximo de 60 (sessenta dias) contados da emissdo da
Ordem de Inicio de Servigos - OIS.

17.1.2 DEPENDENCIAS E INSTALAGOES FiSICAS DO SERVICO DE NUTRICAO E DIETETICA (SND):

17.1.2.1 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;

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

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

17.1.2.4 Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a prestagdo de servigo, realizando reparos imediatos;
17.1.2.5 Apresentar ao Contratante um relatério mensal informando as agdes corretivas e preventivas realizadas em cada equipamento;

17.1.2.6 Garantir a observancia das disposigdes legais no tocante ao emprego de tecnologia que possibilite redugdo e uso racional da agua
potével, e a aquisicdo de novos equipamentos e metais hidraulicos/sanitarios economizadores, os quais deverdo apresentar melhor desempenho sob o ponto de
vista de eficiéncia no consumo da agua potavel;

17.1.2.7 Efetuar todas as manutenc¢des, limpezas e reparos dos sistemas de exaustdo e/ou ar-condicionado periodicamente, conforme
recomendacdo dos fabricantes, caso os sistemas sejam para atendimento exclusivo das cozinhas e do refeitorio;

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

17.1.2.9 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.

17.1.3 EQUIPE DE TRABALHO

17.1.3.1 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;

17.1.3.2 Manter profissional nutricionista responsavel técnico pelos servigos e garantir a efetiva e imediata substituicdo 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;

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

17.1.3.4 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;

17.1.3.5 Exercer o controle sobre a assiduidade e a pontualidade de seus profissionais;
17.1.3.6 Providenciar a imediata reposigdo de profissionais para cobrir folgas, faltas, férias, demissGes, licengas (saude, maternidade),

afastamentos etc., de pessoal da area técnica, operacional e administrativa, mantendo o quadro de profissionais completo, necessério a execugdo da presente
contratagdo;

17.1.3.7 Fornecer uniformes, equipamentos de prote¢do individual e coletiva e crachds de identificagdo a todos os seus profissionais em servigo
nas dependéncias do Contratante;

17.1.3.8 Manter no hospital os arquivos de cdpia 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 cépias sempre
que solicitado;

17.1.3.9 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;

17.1.3.10 Apresentar ao Contratante, quando exigido, os comprovantes de pagamento de salarios, seguro contra acidentes de trabalho, quitagdo
de suas obrigagdes trabalhistas e previdencidrias relativas aos empregados que estejam ou tenham estado a servigo do Contratante, por forgca desta contratacdo;

17.1.3.11 Afastar imediatamente das dependéncias do hospital qualquer profissional, por mais qualificado que seja, cuja presenca venha a ser
considerada inadequada ao Contratante, promovendo a sua imediata substitui¢do;
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17.1.3.12 Manter o profissional em condig¢do de salide compativel com suas atividades, realizando, as suas expensas, exames periddicos de salde,
inclusive exames especificos, de acordo com a legislagdo vigente;

17.1.3.13 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;

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

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

17.1.3.16 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 culinarias e,
obrigatoriamente, a prevencdo 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 sera realizado, apresentando cronograma ao Contratante;

17.1.3.17 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;

17.1.3.18 Manter a qualidade e a uniformidade no padrdo de alimentacdo e do servigo, independentemente das escalas de servigo adotadas;
17.1.3.19 Manter as nutricionistas clinicas seguindo as atribuicbes previstas na Resolugdo do Conselho Federal de Nutricionistas n.2 600/18;
17.1.3.20 Assumir o 6nus pelo recolhimento de seguro de acidente de trabalho para seus empregados;

17.1.3.21 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;

17.1.3.22 Cumprir as posturas do municipio e as disposi¢es legais, estaduais e federais que se relacionem com a prestagdo de servigos, objeto
desta contratagao;

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

17.1.4 SEGURANCA, MEDICINA E MEIO AMBIENTE DO TRABALHO

17.1.4.1 Submeter-se as normas de seguranga recomendadas pelo Contratante e pela legislagdo especifica, quando do acesso as suas
dependéncias;

17.1.4.2 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 alteragdes, além de normas e procedimentos internos do
Contratante relativos a engenharia de seguranga, medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam aplicaveis a execugdo especifica da atividade;

17.1.4.3 Apresentar copia, quando solicitado, dos Programas de Controle Médico de Saidde 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;

17.1.4.4 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 numero total de trabalhadores nos servigos, para o fiel cumprimento da legislagdo em vigor.

17.1.5 SITUAGOES DE EMERGENCIA

17.1.5.1 Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagdes emergenciais tais como: falta de
agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a continuidade dos servigos estabelecidos no presente documento;

17.1.5.2 Responsabilizar-se pelo abastecimento de dgua potdavel necesséria ao preparo das refeigdes e higienizagdo em geral, em caso de falta da
mesma na rede publica de abastecimento, sem qualquer énus para o Contratante.

17.1.6 SUPLEMENTARES

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

17.1.6.2 Utilizar veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental, visando a reducgdo efetiva de emissdes poluidoras na
atmosfera. Para tanto, os veiculos envolvidos no transporte, apoio e supervisdo dos servicos deverdo ser preferencialmente movidos a etanol ou Gas Natural
Veicular (GNV);

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

17.1.6.4 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, anélises e pesquisas do Contratante;

17.1.6.5 Permitir o acesso de visitantes apds autorizagdo do SND do Contratante, e no caso de acesso as areas de manipulagdo de alimentos,
somente com a paramentacdo adequada;

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

17.1.6.7 Responsabilizar-se pelo abastecimento diario de sabonete liquido, toalha descartavel e papel higiénico utilizados nas dependéncias do
SND, onde desenvolve suas atividades, inclusive no refeitdrio;

17.1.6.8 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
refei¢des;

17.1.6.9 Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas, previdencidrios, fiscais e comerciais resultantes da execugdo desta
contratagdo, sem dnus para o Contratante;

17.1.6.10 Realizar, para fins de pagamento, o controle de dietas pelo numero de refei¢des efetivamente consumidas. Ocorrendo diferengas,
prevalecerd o nimero do Contratante;

17.1.6.11 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 execug¢do do contrato, deverdo ser resolvidos entre o SND do
Contratante e da Contratada;
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17.1.6.12 Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagdes emergenciais tais como: falta
de 4gua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a manutengdo do atendimento adequado;

17.1.6.13 Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do contrato, a contagem e verificagdo dos utensilios,
equipamentos e mobiliario, 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;

17.1.6.14 Recusar o atendimento no refeitério de pessoas estranhas ao quadro de profissionais do Contratante, exceto quando autorizados pelo
Servigo de Nutri¢do e Dietética do Contratante (SND), solicitando sempre a identificagdo dos usudrios;

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

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

17.1.6.17 Comprovar a regularidade das obrigacbes previdenciarias 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;

17.1.6.18 Encaminhar relatério de medigdo dos servigos prestados para analise do Contratante;

17.1.6.19 Prever as situagBes de contingéncias (reforma, desinsetizagdo da cozinha do Contratante, greve etc.), de forma a ndo haver solugdo de
continuidade na distribuicdo das refei¢bes e dietas contratadas;

17.1.6.20 Observar as disposi¢ées 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 sdlidos.

17.1.7 RESPONSABILIDADE CIVIL

17.1.7.1 A Contratada reconhece que é a Unica e exclusiva responsdvel 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 dnus para o Contratante, ressarcimento ou indenizagdes que tais danos ou prejuizos possam causar;

17.1.7.2 Responsabilizar-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade dos alimentos, refei¢des 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 contratagdo.

17.1.8 BOAS PRATICAS AMBIENTAIS

17.1.8.1 As boas praticas ambientais envolvem a utilizagdo de estratégias de uso racional dos recursos necessarios a produgdo de refeigcBes
(alimentos, agua 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 sélidos. As estratégias adotadas sdo apresentadas a seguir.

17.1.8.1 O Uso Racional de Agua Recomenda-se a adogdo de procedimentos corretos com o uso adequado da 4gua, 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, hébitos e vicios de desperdicio de agua.

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

a.1) Ao lavar as folhas e os vegetais, colocéd-los de molho em vasilhame com agua, ficando com a torneira aberta durante todo o processo, quando
da lavagem individual das mesmas;

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

a.3) Executar operagdes de lavar e de descascar legumes simultaneamente, mantendo a torneira aberta enquanto executa a tarefa de descascar;
a.4) Limpar aves, carnes, peixes e outros com a torneira aberta durante todo o processo;

a.5) Encher os vasilhames (bacias, panelas, caldeirdes) por completo, para efetuar a lavagem de seu interior;

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

a.7) Realizar o procedimento de dessalgue de proteinas 24 horas dentro de uma cuba, com a torneira aberta para a retirada do sal.

b) Os procedimentos para a lavagem de folhas, legumes e frutas devem seguir:

b.1) Desfolhar as verduras; separar as folhas, desprezando as partes estragadas, sempre com a torneira fechada. Iniciar a lavagem quando todo o
lote estiver desfolhado;

b.2) Lavar em agua corrente, retirando todos os residuos;

b.3) Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo para esse fim, imergindo os alimentos em solugdo clorada a 200 ppm por 20
minutos (1 colher de sopa de agua sanitéria a 2,0-2,5% em um litro de dgua potavel — min. 100 e max. 250 ppm);

b.4) Monitorar a concentragdo de cloro, que ndo deve estar inferior a 100 ppm;
b.5) Monitorar a turvagdo da solugdo e a presenca de residuos;

b.6) 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 agua potavel);

b.7) Picar, quando necessério, observando rigorosamente as condi¢des de higiene (m3o, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos
desinfetados);

b.8) Para as frutas comestiveis com casca, efetuar o mesmo procedimento.

c) Outras praticas que podem ser adotadas para a redugdo do desperdicio de dgua:

c.1) Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sdo dispositivos que contribuem para a economia de dgua em torno de 25%;
c.2) Utilizar bocais de torneiras com chuveiros dispersantes, que aumentam a area de contato dos legumes, frutas e folhas.

c.3) Atentar-se para a lavagem dos equipamentos e utensilios, utilizando a quantidade de dgua necesséria e administrando o tempo para efetuar o
procedimento.

17.1.8.2 CONTROLE DE POLUICAO SONORA

17.1.8.2.1 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 audi¢do. A utilizagdo de tecnologias adequadas e conhecidas permite atender as
necessidades de redugdo de niveis de ruido.
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17.1.8.3 CONTROLE DE EMISSAO DE POLUENTES
17.1.8.3.1Deve-se seguir as seguintes medidas:
17.1.8.3.1 Utilizar, para transporte dos alimentos e das refeigdes, veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental;
17.1.8.3.2 Realizar manutengdes periddicas (corretiva e preventiva) nos veiculos utilizados para transporte de alimentos ou de refei¢Ges.
17.1.8.4 USO DE PRODUTOS DE LIMPEZA/PRODUTOS BIODEGRADAVEIS
17.18.4.1 Deve-se observar as seguintes medidas:

17.1.8.4.1 Utilizar somente produtos regularizados pela Anvisa, mantendo critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de produtos
biodegradaveis;

17.1.8.4.2 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 sédio e compostos acidos;

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

17.1.8.4.4 Observar rigorosamente quando da aplica¢do 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
prescricdes 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 |l — Lista das substancias permitidas somente para entrarem nas composicGes de detergentes
profissionais; ANEXO Ill — Especificagdes e ANEXO IV — Frases de adverténcia para detergentes e seus congéneres;

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

17.1.8.4.6 E aconselhavel também o uso de produtos concentrados, visto que utilizam quantidade menor de d4gua em sua producdo. Sempre que
possivel dar preferéncia aos produtos que dispensam o uso de dgua.

17.1.8.5 O USO RACIONAL DE ENERGIA

17.1.8.5.1 A aquisicdo 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 manutengdo de equipamentos.

Algumas medidas podem ser adotadas com a finalidade de promover o uso adequado de energia, tais como:
17.1.8.5.2 Desenvolver junto aos profissionais programas de racionaliza¢do do uso de energia;

17.1.8.5.3 Efetuar a manutengdo dos equipamentos, identificando problemas de lampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em
reatores de lumindrias e o mau funcionamento das instalagdes energizadas;

17.1.8.5.4 Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes necessarias;

17.1.8.5.5 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;

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

17.1.8.5.7 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 refrigeracdo;

17.1.8.5.8 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.

17.1.8.5.9 Sempre que possivel, substituir as lampadas comuns por lampadas de LED, que apresentam menor consumo de energia e maior
durabilidade.

17.1.8.6 MINIMIZACAO DA GERACAO DE RESIDUOS SOLIDOS

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

17.1.8.7 MINIMIZACAO DE PRODUGAO DE RESIDUOS ALIMENTARES
17.1.8.7.1 Objetiva-se a minimizacdo de produgdo de residuos e melhor aproveitamento dos alimentos. Para isso:

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

17.1.8.7.3 Na formulagdo do cardapio 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/guarnigdes, sucos e sobremesas;

17.1.8.7.4 As refeigBes 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.

17.1.8.8 ENCAMINHAMENTO DOS RESIDUOS SOLIDOS GERADOS PARA RECICLAGEM

17.1.8.8.1 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 disposi¢do final.

17.1.8.8.1 MATERIAIS RECICLAVEIS:

17.1.8.8.1.1 Para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida a padronizacdo 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);

17.1.8.8.1.2 Sacos de lixo:

17.1.8.8.1.3 Otimizar a utilizagdo dos sacos de lixo, adequando a sua disponibilizagdo quanto a capacidade e necessidade, objetivando a redugdo
da destinagdo de residuos sélidos.

17.2 DO CONTRATANTE: O CONTRATANTE SE RESPONSABILIZA POR:

17.2.1 Indicar formalmente o gestor e/ou o fiscal para 0 acompanhamento da execugdo contratual;
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17.2.2 Efetuar o pagamento a Contratada, bem como atestar, através de comissdo de servidores, as Notas Fiscais relativas a efetiva entrega dos
Servigos;

17.2.3 A supervisdo dos fornecimentos da CONTRATADA, através de seu quadro técnico que devera periodicamente encaminhar relatérios desta
supervisdo aos seus superiores hierarquicos.

17.2.4 Quanto a supervisdo: O quadro técnico da END da Unidade de Saude realizara supervisdo dos fornecimentos de produgdo e distribuigdo de
refei¢Oes, 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.

17.2.5 O quadro técnico de nutricionistas, Técnicos em Nutrigdo, auxiliares de nutri¢do 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.

17.2.6 Avaliar tecnicamente as preparagdes culinarias.
17.2.7 Realizar controle estatistico.

17.2.8 Informar a CONTRATADA, diariamente e a cada refeigdo, o numero de dietas para pacientes, através da tomada de prescri¢des dietéticas
dos mesmos e enviar mensalmente copia de escala de servigos setoriais para computar o quantitativo de servidores.

17.2.9 Emitir e distribuir vales refei¢des para acompanhantes autorizados.

17.2.10 Planejar carddpios de acordo com as necessidades de sua clientela;

17.2.11 Promover orientagdo e programas de educagdo alimentar e nutricional para pacientes.

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

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

17.2.14 Estabelecer a dieta do paciente, fazendo as adequagdes necessarias.

17.2.15 Solicitar exames complementares para acompanhante da evolugdo nutricional do paciente, quando necessario.

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

17.2.17 Prescrever complementos e suplementos nutricionais, quando necessario.

17.2.18 Registrar a prescrigdo dietoterapica, a evolugdo nutricional, as intercorréncias e a alta em nutrigdo.

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

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

17.2.21 Colaborar com as autoridades de fiscaliza¢3o profissional e/ou sanitaria.

17.2.22 Efetuar controle periddico dos trabalhos executados.

17.2.23 Integrar a equipe multidisciplinar, com participacdo plena na atengdo prestada ao paciente.

17.2.24 Desenvolver estudos e pesquisas relacionadas a sua area de atuagdo.

17.2.25 Colaborar na formagdo de profissionais na drea de saude, orientando estdgios e participando de programas de treinamento.

17.2.26 Participar do planejamento, implanta¢do e execugdo de projetos de adequacdo de estrutura fisica, equipamentos e utensilios da Unidade
de Alimentagdo e Nutrigdo, de acordo com avango tecnoldgico.

17.2.27 Desenvolver manuais técnicos e de rotinas de trabalho.

17.2.28 Estabelecer e implantar formas e métodos de controle de qualidade de alimentos, de acordo com a legislagdo vigente.
17.2.29 Integrar a equipe de atengdo a saude ocupacional.

17.2.30 Disponibilizar a Contratada as dependéncias e instalagdes fisicas destinadas ao preparo e distribuicdo das refei¢bes;

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

17.2.32 Conferir e aprovar a medigdo somente das refeigdes efetivamente fornecidas e aceitas;

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

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

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

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

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

17.2.38 A CONTRATANTE ird ceder o espaco fisico da cozinha da Unidade Hospitalar a CONTRATADA para preparagdo das refeigoes.
17.2.39 Devera ser cobrado da CONTRATADA o valor do espago fisico a titulo de aluguel:

17.2.40 Fica estabelecido o valor conforme o item 17.1.1.3, de acordo com cada Unidade Hospitalar.

17.2.41 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 manutengées necessarias no espago destinado a cozinha a titulo de compensagéo financeira, sempre que solicitado.

17. DO JULGAMENTO DA PROPOSTA

17.1 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 aquisicdo 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-Plendrio:

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

17.2 Nos pregos propostos deverdo estar computados todas as despesas necessarias inclusive custos com materiais, insumos, transporte,
instalagGes, deprecia¢Bes, 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.
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17.3 Para confecgdo da proposta de pregos os participantes do certame poderdo consultar o Estudo Referencial de Custo Unitério Basico - CUB, ID
n2 0022594489, elaborado pela FGV.

18. VISTORIA TECNICA

18.1 As empresas licitantes, para melhor subsidiar suas informag&es, 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 Responsavel Técnico, “VISTORIA TECNICA” aos locais destinados
para instalagdo da cozinha, para prestagdo do fornecimento de alimentagdo hospitalar pronta de nutrigdo e alimentagdo hospitalar.

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

18.3 O interessado (a) devera comparecer na Dire¢do da Unidade Hospitalar, no seguinte horario: das 7h:30min &s 13h:30min, para o devido
agendamento de Visita a licitante deve contatar o Chefe de Nucleo de Nutrigdo da respectiva Unidade de Salde por meio dos telefones 4.2.1.

18.4 As empresas participantes da licitagdo deverdo apresentar declaragdo de ciéncia, quanto ao local onde serdo realizados os servigos e acata
todas as condigdes 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.

19 ESTIMATIVA DA DESPESA

19.1 Os valores que servirdo de base para aceitagdo de pregos, por ocasido da licitagdo dispensavel , serdo estimados pela Coordenadora do
Nucleo de Compras do HIPII, sera realizada através de e- mail: gad.psjp@gmail.com ou caso achar necessdrio envia-lo a Superintendéncia Estadual de Compras
e Licitagbes (SUPEL).

20 AS CONDICOES GERAIS

20.1 Esta Licitag@o podera ser revogada por interesse do Hospital Jodo Paulo II em consonéncia da Secretaria Estadual de Saude-SESAU, em
decorréncia de fato superveniente devidamente comprovado, pertinente e suficiente para justificar o ato, ou anulada por vicio ou ilegalidade, a modo proprio ou por
provocagao de terceiros

20.2 As partes elegem o foro da comarca de Porto Velho, capital de Rondonia, para dirimir davidas e controvérsias oriundas do presente termo de
referéncia.

20.3 Para adequado processo de transi¢do entre as contratadas, fica definido o periodo de sete dias 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.

20.4 O Setor de Contratos da Geréncia Administrativa da SESAU-RO, promovera todo o suporte necessario ao Gestor e Fiscais do Contrato, no que
tange a instrugdo dos procedimentos em geral, com o objetivo de promover a cooperagdo necessaria para a adequada gestdo e fiscalizagdo do presente objeto.

20.5 O Gestor e os Fiscais de Contratos devidamente designados contardo com o apoio dos 6rgdos de Assessoramento Juridico e de Controle
Interno para o desempenho das fungBes essenciais a execugdo das suas fungdes de Gestdo e Fiscalizagdo.

ANEXO | - SUGESTOES PARA A COMPOSICAO DOS CARDAPIOS — ALIMENTOS PRONTOS E LISTA DE PRODUTOS PADRONIZADOS,
ANEXO Il - MODELO DE DECLARAGAO DE VISTORIA,

ANEXO IIl - MODELO DE GUIA DE FISCALIZACAO DOS CONTRATOS DE TERCEIRIZAGAO,

ANEXO IV -CHECKLIST DE CONTROLE,

ANEXO V - CONTROLE DE DESPERDICIO — SOBRA LIMPA,

ANEXO VI AVALIACAO DA QUALIDADE DO FORNECIMENTO DE NUTRICAO E ALIMENTACAO HOSPITALAR
ANEXO VII- MODELO DE ATESTADO DA CAPACIDADE

ANEXO VIII- MODELO DA MINUTA DE CONTRATO

ANEXO IX- ESTUDO DE CUSTO UNITARIO BASICO - CUB ID N2 (0022594489).

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

Elaboragdo Técnica: Ereni Mychelli Coelho de Amorim
Coordenadora N/COMP -JPIl

Solicitante: Rosangela Benedita Pinheiro
Nutricionista/Coordenadora JPII-NN- JPII

Revisado: Helison Aparecido Ribeiro
Gerente Administrativo GAD-JPII

Mariana Aguiar Prado
Diretora Geral -JPII

ANEXO |
SUGESTOES PARA A COMPOSICAO DOS CARDAPIOS — ALIMENTOS PRONTOS

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 refeicdo per capita constante neste Anexo, consideram-se os alimentos prontos para consumo.
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"DE ACORDO COM ITENS E SBITENS DO TERMO DE REFERENCIA3.2,4e05"
DOS MODELOS DE CARDAPIOS:
MODELO DE CARDAPIO DE DIETA GERAL/LIVRE:
QUADRO 2: ALIMENTACAO GERAL.

Refeigdes livres e/ou especiais e Preparagdes a serem adquiridas para um periodo de 180 dias

QUADRO 2: ALIMENTACAO GERAL

Refeicdes livres e/ou especiais e Preparacdes a serem adquiridas para um periodo de 180 dias

ltem l]ii];:ic;g:sac;:ojlzrsoj/zf Unidf:lde de ngntidade diaria baseada na média Ql}ar}tidade Mensal baseada na  |Quantidade para 180 dias,baseada na
g Medida de jan a dez de 2019 média de jan a dez de 2019 2019
Preparagdes
1 [Desjejum Unid 387 11.610 69.660
2 |Almogo Unid 489 14.670 88.020
3 |Jantar Unid 371 11.130 66.780
4 |Lanche Unid 700 21.000 126.000
5 |Leite UHT Litro 110,8 3.324,00 19.944,00
6 |[Café Litro 123,9 3.717,00 22.302,00
7 Suco de frutas Litro 1,8 54,00 324,00

QUADRO 3: DETALHAMENTO DA ALIMENTACAO GERAL

Estimativas de consumo das refei¢cdes para pacientes, acompanhantes e servidores.

P .. [Média de Comensal por refei¢do periodo de janeiro a
Item||Refeigdo Comensal p(r)er:cgli:nma dezembro/2019
Diaria Mensal (30dias) |[Semestral (180 dias)
Paciente 169 5.070 30.420
. Acompanhante 76 2.280 13.680
1 Desjejum - 1
Servidor 142 4.260 25.560
Total 387 11.610 69.660
Paciente 176 5.280 31.680
A nhant 11 . 19.
> |Almoco corTlpa ante | 0 3.300 9.800
Servidor 203 6.090 36.540
Total 489 14.670 88.020
Paciente 173 5.190 31.140
Acompanhante 110 3.300 19.800
3 Jantar = 1
Servidor 88 2.640 15.840
Total 371 11.130 66.780
oh Paciente 169 5.070 30.420
Servidor S.Fechado 1 54 1.620 9.720
Total 223 6.690 40.140
1sh Paciente 176 5.280 31.680
Servidor S.Fechado 1 58 1.740 10.440
Total 234 7.020 42.120
4 |Lanche  yppaciente 165 4.950 29.700
Servidor S.Fechado 1 41 1.230 7.380
Total 206 6.180 37.080
03h||Servidor S.Fechado 1 37 1.110 6.660
Total Geral 700 21.000 126.000

*Os lanches para servidores sdo ofertadas apenas para os setores fechados (UTI, Centro Cirtrgico, Repouso Médico e Central de Material de Esterilizagao) do
Hospital Jodo Paulo II de acordo com a observagdo em Planilha do Mapa Demonstrativo Mensal (0014381224) no campo Servidor — Lanche (setor fechado).

QUADRO 4: ESTIMATIVA DE CONSUMO DE PRODUTOS/PREPARACOES PARA SERVIDORES.
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6 |Café 100|413 3 123.,9 [3.717,00[22.302
7 [Sucode gy o 1 1,8 54,00 [324
Frutas

“ Café: Sera destinado aos servidores da Unidade de Salude. Podendo ser fornecido ainda a determinados eventos como: Palestras, reunides,
cursos e outros eventos semelhantes. Devendo ser fornecido na quantidade de 100 ml per capita.

Leite: Sera destinado aos servidores da Unidade de Saude, exceto os servidores plantonistas dos setores fechados, pois ja possui esse item como
parte do lanche. Podendo ser fornecido ainda a determinados eventos como: Palestras, Reunides, cursos e outros eventos semelhantes. Devendo ser fornecido
na quantidade de 200 ml per capita.

Suco de Fruta: Serd destinado aos servidores da Unidade de Saude, em substituicdo ao café quando necessério. Sendo destinado ainda a
determinados eventos como: Palestras, reunides, cursos e outros eventos semelhantes. Devendo ser fornecido na quantidade de 200 ml per capita.”

QUADRO 5: HORARIOS PADRONIZADOS PARA INICIO DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES PARA PACIENTES, ACOMPANHANTES E
SERVIDORES:

Tipo de Refeigdo Paciente Servidor Acompanhante
Desjejum 06h00 07h00 08h00

Lanche 9h (Colagao) 09h00 *08h00  |-----

Almogo 12h00 11h45 13h00

Lanche 15h (Merenda) 15h00 *15h00 -—--

Jantar 18h00 20h00 21h00

Lanche 21h (Ceia) 21h00 *21h -

Lanche 03h - *03h00 e

*Os lanches para servidores sdo ofertadas apenas para os setores fechados (UTI, Centro Cirurgico, Repouso Médico (emegéncia) e Central de Material de
Esterilizagdo)

METODOLOGIA DE CALCULO UTILIZADA UTILIZADA PARA ESTIMAR AS QUANTIDADES:

Quadro 1: Os valores do demonstrativo hospitalar do més de Janeiro 2021, bem como da taxa diaria de ocupagdo de Pacientes foram fornecidos
pelo SAME da unidade; O quantitativo de acompanhantes corresponde a média diaria que consta no setor de Nutrigdo, conforme o " Consumo do ano de 2019"
fornecido pelo setor de Estatistica de Nutrigdo e Dietética. Devido a complexidade do hospital ndo sera possivel informar os valores de paciente em jejum. Os
valores de pacientes em Terapia Parenteral foram fornecidos pelo setor da Farmacia .

Quadros 2, 3 e 4: A base de célculo utilizada para informar os dados solicitados, foi a média de consumo do ano 2019, e foram coletados do
"Demonstrativo mensal de fornecimento de refeigdes" (0022436554) do setor de Estatistica de Nutrigdo e Dietética.

Ressaltamos que nos anos de 2020 e 2021, em virtude da Pandemia de COVID-19, resultou em redugdo de internagdes e de acompanhantes,
concomitante a redug¢do do numero de servidores, inclusive de plantonistas, que se afastaram ou por terem sidos acometidos pelo Coronavirus ou por
estarem amparados por Decretos para isolamento social, seja pela idade, comorbidades, em Home office ou teletrabalho, entre outras particularidades. Por
estes motivos, tais dados ndo serdo considerados como Memoria de Calculo por ndo representar a realidade usual da Unidade. Embora, mesmo em periodo
pandémico, o nimero de pacientes e acompanhantes veem atualmente aumentando, e apds a vacina os servidores afastados retornaram as suas atividades
presenciais apontando um crescimento nos ultimos 06 meses, conforme o mapa Demonstrativo 2021 (0022436611). Contudo, o quantitativo ainda esta inferior
ao periodo que consideramos ser mais representativo para a nossa Unidade como foi o ano de 2019 e que se assemelham aos anos anteriores
conforme Demonstrativo de Refei¢cGes Fornecidas no ano de 2018(0022436611) , para comparagao.

Quadro 5: Na rotina do Nucleo de Nutrigdo e Dietética

ESPECIFICACOES DAS REFEICOES FORNECIDAS:

1 - Desjejum

E uma refei¢do destinada para paciente, servidor e acompanhante. Devera ser composto de:

Leite, café ou similar, pao ou similar com margarina ou manteiga e complemento (fruta/queijo/ovo). O complemento ndo devera se repetir durante a semana.
Horarios: Servidor 07:00h, Paciente 07:00h e Acompanhante 07:30h.

O Desjejum das dietas especiais devera ser composto de acordo as normas nutricionais para cada tipo de dieta e a patologia a que se destina, sempre considerando
as caracteristicas da dieta livre.

2 - Almogo

E uma refeicdo destinada para paciente, acompanhante e servidor plantonista (ou casos excepcionais com autorizagio da Dire¢io Geral/Adjunta).

Devera ser composto de: Um tipo de salada crua, Um tipo de prato protéico, Um tipo de guarnigdo, Arroz, Feijao, Sobremesa e Suco de fruta.

O prato protéico pode ser de bovinos, peixes, aves e visceras. Ndo devendo a preparagao repetir-se durante a semana.

A salada, o suco e a sobremesa deverao se repetir no maximo duas vezes na mesma semana. A guarni¢ao néo devera ser repetida durante a semana.

O almogo das dietas especiais devera ser composto de acordo as normas nutricionais para cada tipo de dieta e a patologia a que se destina, sempre considerando as
caracteristicas da dieta livre.

3 - Jantar

E uma refeigdo destinada para paciente, acompanhante e servidor plantonista (ou casos excepcionais com autorizagdo da Dire¢do Geral/Adjunta).
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Devera ser composto de: Um tipo de salada crua, Um tipo de prato protéico, Um tipo de guarni¢@o, Arroz, Sopa, Sobremesa e Suco de fruta. A sopa devera ter
sabores variados durante a semana, ndo se repetindo mais de duas vezes na mesma semana.
Considerem-se todas as observagdes do almogo.

4 - Lanches

Sao refeigdes destinadas para paciente e servidor que desenvolve sua atividade laboral nos setores fechados (Centro Cirtrgico, Central de Material e Esterilizagéo,
UTI e Repouso Médico(emegéncia).

Deverdo ser compostos de: Suco de frutas, vitamina de frutas, mingau, iogurte, bebida Lactea com Biscoitos, bolos, paes, torradas ou similares, salada de frutas,
frutas, etc.

Os pacientes e acompanhantes (gestantes e/diabéticos) deverdo recebé-los nos horarios de 03:00h (para paciente diabético com risco de pico hipoglicémico),
09:00h, 15:00h e 21:00h.

Os servidores que desenvolvem suas atividades laborais nos Setores Fechados deverdo recebé-los nos horarios de 07:30h, 15:00h, 21:00 e 3:00h.

Os lanches destinados aos pacientes, servidores e acompanhantes com dietas especiais, deverdo ser compostos de acordo as normas nutricionais para cada tipo de
dieta e a patologia a que se destina, sempre considerando as caracteristicas da dieta livre.

5 - Leite integral/desnatado UHT
Sera destinado para servidor do Hospital Estadual e Pronto Socorro Jodo Paulo II, plantonista 12/24 horas e/ou servidor que desenvolva atividade laboral nos dois
turnos excedendo 6 horas trabalhadas. Devera ser fornecido nos horarios de 08, 15 e 21 horas na quantidade de 200 ml per capita.
6 - Café
Sera destinado para servidor do Hospital Estadual e Pronto Socorro Jodo Paulo II (exceto servidor do setor autorizado, que tem este item como parte do lanche), e
para eventos como: Palestras, reunides, cursos, etc.

Devera ser fornecido nos horarios de 09h00m, 15h00m e 21h00m horas na quantidade de 100 ml per capita.
Devera ser servido em recipiente térmico, cuja aquisi¢do e higienizagdo serdo de responsabilidade da empresa contratada.

7 - Suco de Frutas

Sera destinado para atender servidor do Hospital Estadual e Pronto Socorro Jodo Paulo II, participante de eventos como: Palestras, reunides, cursos, etc. Devera ser
fornecido nos horarios de 8h00m, 15h00m e 21h00m na quantidade de 200 ml per capita.
Devera ser servido em recipiente térmico, cuja aquisi¢do e higienizagdo serdo de responsabilidade da empresa contratada.

DIETAS DE ROTINA E ESPECIAIS DE ACORDO COM A PADRONIZACAO DO JPII-NN.

Estimativa da Quantidade Didrias das Dietas de rotina especiais
Refeicao

Ordem Tipo de Dicta Desjejum|Colacio||Almogo [Merenda|Jantar|Ceia
1 Geral ou livre 69 68 72 72 71 66
2 Branda 15 15 16 15 15 14
3 Pastosa 9 9 9 9 9 8
4 Leve 4 5 5 4 4 4
5 Semi-Liquida 4 4 4 4 4 4
6 Liquida 4 4 4 4 4 4
7 Hipoglicidica 4 4 4 4 4 4
8 Hipossodica 49 50 52 52 52 50
9 Hipercalorica e Hiperproteica| 1 1 1 1 1 1
10 Hipocalorica 1 1 1 1 1 1
11 Hipercalorica 1 1 1 1 1 1
12 Hipoproteica 1 1 1 1 1 1
13 Hiperproteica 1 1 1 1 1 1
14 Hipocolesterolémica 5 5 S S 5 S
15 Laxativa 3 3 3 3 3 3
16 Constipante 1 1 1 1 1 1
17 DRC/DRD

1 1 1 1 1 1
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18 Car.Ins 1 1 1 1 1 1

Demais caracteristicas sobre o Servigo de Alimentagdo a ser oferecido a este Hospital, encontram-se especificadas na PADRONIZACAO DO SERVICO DE
NUTRICAO E DIETETICA ( 0022398822).

ANEXO I
MODELO DE DECLARAGAO DE VISTORIA

A SESAU: Secretaria de Estado de Saude - RO.
REF.: .

A (Nome da Empresa, CNPJ), declara, para fins de participagdo deste do processo n? ................ , que vistoriou as instalag&es fisicas do Hospital
.......................................................................... , que esta ciente do estado de conservagdo destas, do grau de dificuldade dos servicos 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 llI-
MODELO DE GUIA DE FISCALIZACAO DOS CONTRATOS DE TERCEIRIZAGAO

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

1.1 Elaborar planilha-resumo de todo o contrato administrativo. Ela contera todos os empregados terceirizados que prestam servigos no érgdo, divididos por contrato, com as
seguintes informagdes: nome completo, nimero de CPF, fungdo exercida, salario, adicionais, gratificagdes, beneficios recebidos e sua quantidade (vale-transporte, auxilio-
alimentacdo), 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 saldrio-base, adicionais e gratificagdes) e todas as eventuais alteragées dos contratos de trabalho.

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

1.5 Consultar eventuais obriga¢des adicionais constantes na CCT para as empresas terceirizadas (por exemplo, se os empregados tém direito a
auxilio-alimentagdo gratuito).

1.6 Verificar a existéncia de condigdes insalubres ou de periculosidade no local de trabalho, cuja presenca levara ao pagamento dos respectivos
adicionais aos empregados. Tais condigbes 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 conterd 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 copias das folhas de ponto
dos empregados por ponto eletrénico ou meio que ndo seja padronizado (Simula 338/TST). Em caso de faltas ou horas trabalhadas a menor, deve ser feita glosa
da fatura.

2.3 Exigir da empresa comprovantes de pagamento dos salarios, vale-transporte e auxilio alimentagdo dos empregados.
2.4 Realizar a retencdo da contribuigdo previdenciaria (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 convocatério”.

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) cépia da Guia de Recolhimento do FGTS (GRF) com a autenticagdo mecanica ou acompanhada do comprovante de recolhimento bancario ou o
comprovante emitido quando recolhimento for efetuado pela Internet.

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

2.6 Exigir da empresa os recolhimentos das contribui¢des 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).
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e) copia 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 Contribui¢des Federais e o Certificado
de Regularidade do FGTS (CRF), sempre que expire o prazo de validade.

3. Fiscaliza¢do Didria
3.1 Conferir, todos os dias, quais empregados terceirizados estdo prestando servicos e em quais fun¢des. 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.

reclamag&es ou cobrangas relacionadas aos empregados terceirizados.

3.4 Evitar toda e qualquer alteragdo na forma de prestagdo do servico 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 econémico-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 provisérias de seus empregados (cipeiro, gestante, estabilidade acidentaria).

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 refeicées"

Checklist - Lista de Pontos de Controle no Preparo das Refei¢des

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

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

4 — Acessorios (esponjas, porta-sabdo, tabuas de corte)
5 — Estado de conservagdo das instalagdes (pias, torneira e sifao)
6 — Ventilagdo e iluminagdo

7 — Limpeza de bancadas, balcdes e pias
8 — Higiene das lixeiras
9 — Retirada dos residuos (lixo)
10 — Controle de seguranga alimentar
Observagoes
C - Higiene, manipulagdo e armazenamento dos alimentos N3&o conforme | Conforme | Providéncias
1 — Hortifrutis lavados corretamente
2 — Arroz e feijdo escolhidos e lavados corretamente
3 — Organizagdo da despensa — alimentos por categoria/lote
4 — Controle de validade dos alimentos
5 — Produtos abertos e devidamente etiquetados
6 — Temperatura e condigdes gerais dos alimentos

7 — Reaproveitamento de alimentos
8 — Armazenamento dos congelados

9 — Risco de contaminagdo cruzada

10 — Higienizagdo das mdos no preparo dos alimentos
Checklist de Controle no Preparo das Refeigdes
Nao conforme

C - Higiene, Manipulagdo e Armazenamento dos Conforme | Providéncias
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Alimentos

11 — Conversa e tosse sobre a preparagdo

Observagoes

D - Local e Seguranca no Trabalho

N&o conforme

Conforme

Providéncias

1 - Presenca 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 — Utilizagdo de toucas e luvas

6 — Organizacgdo geral das dependéncias da unidade

7 — Agdes de seguranga (forno, fogdo e agua quente)

Observagoes

E — Relacionamento

N3o conforme

Conforme

Providéncias

1 - Relacionamento entre a equipe

2 — Receptividade com os supervisores do contrato

Observagoes

F — Setores de Manipulagdo de Dietas Especializadas

Nao
conforme

Conforme

Providéncias

1 - Higiene das dependéncias

2 — Higiene dos manipuladores

3 — Paramentagdo dos manipuladores

Observagoes

G — Setor Lactario

Nao conforme

Conforme

Providéncias

1 - Higiene das dependéncias

2 — Higiene dos manipuladores

3 — Paramentagdo dos manipuladores

Observagoes

Assinatura:

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 ndo foram utilizados na confecgdo das refei¢des que serdo servidas.

O profissional designado pela Contratada, ao final de cada refeicdo, deverd 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¢cSes e de controlar o desperdicio de alimentos.

Modelo de controle de desperdicio — Sobra Limpa

https://sei.sistemas.ro.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_visualizar&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=24962321&infr...

Formulario 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

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
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Dia 30

Dia 31

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

ESTE DOCUMENTO E OBRIGATORIAMENTE PARTE INTEGRANTE DO EDITAL E DEVERA SER ANEXADO A ELE E AO CONTRATO CONSEQUENTE DA LICITAGAO.

1.INTRODUGAO

ANEXO VI

AVALIAGAO DA QUALIDADE DO FORNECIMENTO DE NUTRIGAO E ALIMENTACAO HOSPITALAR

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo dos contratos de Prestagcdo de Fornecimento de Nutricdo e Alimentagdo

Hospitalar.

As atividades descritas neste documento deverdo ser efetuadas periodicamente pela equipe responsdvel pela fiscalizacdo da execugdo
do fornecimento (Nutricionistas e Técnicos em Nutri¢do e Dietética efetivos da SESAU-RO), gerando relatérios mensais de prestagdo de servigos executados, que
serdo encaminhados ao Fiscal Administrativo do contrato (Administrador ou Administrador Hospitalar efetivos da SESAU-RO).

2.0BJETIVO

Definir e padronizar a avaliagdo de desempenho e qualidade dos servigos prestados pela Contratada na execugdo dos contratos de Prestagdo de
Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo Hospitalar.

3.REGRAS GERAIS

A avaliacdo da Contratada no Fornecimento de Nutri¢ao e Alimentagdo Hospitalar se faz por meio de andlise dos seguintes aspectos:

¢ Desempenho profissional;
* Desempenho das atividades;
¢ Gerenciamento.

4.CRITERIOS

No formulario “Avaliagdo 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:

¢ Muito Bom: 03 (trés) pontos;

Bom: 02 (dois) pontos;

Regular: 01 (um) ponto;

¢ Ruim: 0 (zero) ponto.

4.1.Condicdes Complementares

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

Quando atribuidas notas 1 (um) e O (zero), a unidade responsavel deverd 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 medigdo e avaliagdo.

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.

https://sei.sistemas.ro.gov.br/sei/controlador.php?acao=documento_visualizar&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=24962321&infr...

5.COMPOSICAO DOS MODULOS
5.1 Desempenho Profissional
Itens Percentual de Ponderacio
Cumprimento das atividades 40%

ualificagdo/atendimento ao publico/postura30%
Q ¢ p p

(Uniformes e identificagao 30%

Total 100%

5.2.Desempenho das Atividades

Itens

Percentual de Ponderacio

IRefeigdes servidas

40%

Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo utilizados

30%
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Condig¢des higiénicas e de armazenamento 30%

Total 100%

5.3 Gerenciamento

Itens IPercentual de Ponderacio

Periodicidade da supervisdo 20%

Gerenciamento das atividades operacionais [30%

IAtendimento as solicitagdes 25%

Salarios, beneficios e obrigagdes trabalhistas25%

Total 100%

5.4.Manutengdo

Itens IPercentual de Ponderagao

Manutengdo preventival50%

Manutengao corretiva [50%

Total 100%

6. RESPONSABILIDADES

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

¢ Responsavel pela avaliagdo da Contratada, utilizando o Formulario de Avaliagdo de Qualidade do Fornecimento, ¢ pelo encaminhamento de toda
documentagao ao Fiscal Administrativo do contrato juntamente com as justificativas, para os itens avaliados com notas 0 (zero), 1 (um) ou 2 (dois).

6.2. Fiscal Administrativo do Contrato (Administrador ou Administrador Hospitalar efetivos da SESAU-RO)
* Responsavel pela consolidagdo das avaliagdes recebidas e pelo encaminhamento das consolidagdes e do relatorio das instalagdes a Contratada;
» Responsavel pela solicitagdo de aplicagdo das sangdes cabiveis, garantindo a defesa prévia a Contratada;
* Responsavel pela emissdo da Avaliagdo de Desempenho do Fornecedor — Parcial ou Final.

7.DESCRICAO DO PROCESSO

7.1 Cabe a cada Unidade, por meio da equipe responsdvel pela fiscalizagdo do contrato e com base no Formulario de Avaliagdo de Qualidade dos
Servigos, efetuar o acompanhamento diario do servigo prestado, registrando e arquivando as informagdes de forma a embasar a avaliagdo mensal da
Contratada.

7.2 No final do més de apuragdo, a equipe responsavel pela fiscalizagdo do contrato deve encaminhar, em até 5 (cinco) dias apds o fechamento
das medigdes, os formularios de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos gerados no periodo, acompanhados das justificativas para os itens que receberam notas 0
(zero), 1 (um) ou 2 (dois) para o Fiscal Administrativo.

7.3 Cabe a cada unidade, por meio do respectivo Fiscal Administrativo, mensalmente e com base em todos os formularios de Avaliagdo de
Qualidade dos Servigos gerados durante esse periodo, consolidar a avaliagdo de desempenho da Contratada frente ao contrato firmado e encaminhar 1 (uma)
via para a Contratada.

7.4 De posse dessa avaliagdo, o Fiscal Administrativo deve aplicar na medigdo seguinte os descontos cabiveis previstos nesse procedimento,
garantindo a defesa prévia a Contratada.

7.5 Cabe ao Fiscal Administrativo encaminhar mensalmente a Contratada, no fechamento das medig¢Ges, o quadro-resumo demonstrando de
forma acumulada e més a més a performance global da Contratada em relagdo aos conceitos alcangados pela mesma.

7.6 Cabe ao Fiscal Administrativo emitir, mensalmente e quando solicitada, a Avaliagdo de Desempenho do Fornecedor Parcial ou Final,
consultando o quadro-resumo e conceituando a Contratada como segue:

» Conceito Geral Bom e Desempenho Recomendado: quando a Contratada obtiver nota final igual ou superior a 6,75 (seis inteiros e setenta e cinco centésimos)
e ndo tiver sofrido a incidéncia de percentuais de liberagao previstos no item 8 deste anexo VI;

¢ Conceito Geral Regular e Desempenho Recomendado: quando a Contratada, apesar de obter nota final igual ou superior a 6,75 (seis inteiros e setenta e cinco
centésimos), ja tiver sofrido a incidéncia de percentuais de liberagdo previstos no item 8 deste Anexo VI;

¢ Conceito Geral Ruim e Desempenho ndo Recomendado: quando a Contratada, além de obter nota final inferior a 6,75 (seis inteiros e setenta e cinco
centésimos), ja tiver sofrido a incidéncia de percentuais de liberagdo previstos no item 8 deste Anexo VI;

8.PERCENTUAIS DE LIBERACAO DAS FATURAS
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8.1 As faturas apresentadas pela Contratada ao Contratante, para fins de pagamento, ficardo sujeitas a aplicagdo de um percentual de liberagao,
vinculado a Avaliagdo da Qualidade dos servigos, conforme a tabela a seguir:

Percentual de Liberacido [Nota Obtida na Avaliaciao

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

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

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

Nota total abaixo de 5 pontos ou

Liberacdo de 75% da faturajmais de 1 (uma) nota 0 (zero) nos itens de cada grupo avaliado

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

9.DOCUMENTAGAO DE APOIO

9.1 Formulario de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos.

9.2.Instrugdes para o preenchimento do Formulario de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos.

9.3 Relatdrio das Instalagdes e quadro-resumo.

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

Contrato numero:|Unidade:[Periodo:|Data:

Contratada:

Responsavel pela fiscalizagao:

Fiscal Administrativo:

Grupo 1 — Desempenho Profissional Peso (a)[Nota (b)/Subtotal (¢ = a x b)

Cumprimento das atividades 40%

Qualificagdo/atendimento ao publico/posturaf30%

[Uniformes e identificacao 30%

Total

Peso[Nota[Subtotal

(@) [(b) (c=axb)

Grupo 2 — Desempenho das Atividades

Refeigdes servidas 40%

Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo utilizados[30%

Condi¢des higiénicas e de armazenamento 30%

Total

IPeso[NotaSubtotal
Grupo 3 — Gerenciamento
a) |(b) [(c=axb)
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Periodicidade da supervisao 20%

Gerenciamento das atividades operacionais [30%

IAtendimento as solicitagdes 25%

Salarios, beneficios e obrigagdes trabalhistas25%

Total

IPeso[NotaSubtotal
Grupo 4 — Manutencio
a) |(b) [(c=axb)

Manutencao preventiva [50%

Manutengdo corretiva  [50%

Total

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

INota  |Assinatura do Nutricionista responsavel pela Fiscalizagdo Técnica |Assinatura do Administrador Fiscal Administrativo  |Assinatura do responsavel da
[Final: |(matricula ¢ CRN): (matricula e CRA): Contratada:

9.2 Instrucdes para o Preenchimento do Formuldrio de Avalia¢io de Qualidade do Fornecimento de Nutri¢do e Alimentagio Hospitalar

Os itens devem ser avaliados segundo os critérios abaixo. Para cada item que ndo 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 Especificagdes Técnicas dos servigos e no contrato, tais como:
() Programagéo das atividades de nutri¢do e alimentagéo;
() Elaborag@o de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal) — frequéncia trimestral, antecedéncia de 30 dias e
() Aquisig@o 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 cocgao dos alimentos;
) Porcionamento uniforme das dietas, utilizando utensilios apropriados;
) Coleta de amostras da alimentagdo preparada;

) Transporte interno e distribuigdo nas copas/leitos;

) Higienizagéo e limpeza das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na presta¢do dos servigos;
) Controle bacteriologico dos alimentos;

) Cumprimento das boas praticas ambientais quanto a: uso racional da agua; eficiéncia energética; redugdo de produgao de 1

(
(
(
() Recolhimento dos utensilios e residuos descartados utilizados pelos pacientes, quando houver, conforme prazo pré-determ
(
(
(
seletiva de residuos solidos; produtos biodegradaveis; controle de poluigdo sonora; destinagdo final de residuos de 6leos utiliz:

Cumprimento das atividades
() Suplementarmente para o posto de manipulagao de dietas especializadas, cumprimento das atividades inerentes a operacio

() Planejamento;
() Elaboragao das prescri¢oes dietéticas;

() Preparagdo/manipulagdo;

() Acondicionamento;
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() Transporte;

() Distribuig@o das dietas especializadas.

Qualificagdo/Atendimento ao
IPublico/Postura

() Qualificagdo e habilitagdo da mao de obra disponibilizada pela Contratada;
() Manipulagio dos alimentos;
() Suplementarmente, para o posto de manipulacdo de dietas especializadas, profissionais capacitados com treinamentos espe

() Presenga de um nutricionista (exclusivo do lactario) responsavel pela inspegdo durante todo o processo de preparo de form
produto a ser administrado;

() Conduta dos profissionais da Contratada com o publico.

[Uniformes e identificagdo

() Uso de uniformes em perfeito estado de conservagio e com aparéncia pessoal adequada;
() Utilizagdo de equipamentos de prote¢do individual e uniformes adequados as tarefas que executam e as condigdes climatic

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

Grupo 2 — Desempenho das atividades

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

IRefeigdes servidas

IConformidade das refei¢des servidas com o especificado no contrato e seus anexos para dietas gerais e dietas especiais de
() Apresentagdo mensal do cardapio diario completo (prazo de entrega, qualidade dos materiais, preparagdes variadas eqt
necessario ¢ uma boa aceitagdo por parte dos pacientes, sanitizados, preferencialmente de facil e rapido preparo, balancea
fixacdo do cardapio em local visivel);

() Conformidade das refei¢des servidas com o cardapio aprovado;

() Qualidade das refeigdes servidas (quantidade servida, condi¢des higiénico- sanitarias, apresentagdo, porcionamento e
() Planejamento dos cardapios diferenciados aos pacientes em datas especiais;

() Cardapios diferenciados aos pacientes cujo padrdo alimentar tenha influéncias de preceitos religiosos, tabus, habitos a

() Cumprimento dos horarios de distribui¢do;

() Atendimento as dietas especiais;

de consumo utilizados

Géneros e produtos alimenticios e materiais

|Avaliagdo da qualidade dos géneros e produtos alimenticios, bem como dos materiais de consumo utilizados na execugéo

() Qualidade dos géneros alimenticios (utilizagao de géneros de primeira qualidade, com registro no Ministério da Satide
laparéncia, textura e sabor, em corretas condi¢des as embalagens e com a devida rotulagem);

() Realizacdo de analise laboratorial (coleta, armazenamento e manutengao diaria de amostras da alimentagdo preparada «
fisico-quimicas realizadas);

() Aceitagdo das refeigdes servidas por parte dos comensais;

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

Condigdes higiénicas e de armazenamento

lAvaliagdo quanto as condigdes higiénicas e forma de armazenamento dos géneros e produtos alimenticios e demais mater
() Armazenar os alimentos de forma adequada, respeitando sua natureza e perfectibilidade, ndo os misturando com prod
() Sistematica de armazenamento dos géneros e produtos alimenticios (produtos adequadamente identificados e acondicis
() Atender os Parametros e Critérios para o Controle Higiénico-Sanitarios em Estabelecimento de Alimentos”;

() Higienizacdo das instalagdes e utensilios (utensilios, equipamentos, refeitorio, local de preparag@o e armazenamento d

Grupo 3 — Gerenciamento

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

IPeriodicidade da supervisdo

() Execugdo de supervisdo por parte da Contratada e na periodicidade acordada.

() Administracdo das atividades operacionais.
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Gerenciamento das atividades () Monitoramento desde a higieniza¢@o pessoal, ambiental, material, manipulagdo, preparo, identificagéo e transporte até a distt
operacionais resfriamento, da refrigeragdo e do reaquecimento, através de supervisdo técnica, treinamento e reciclagem continua dos
profissionais.
IAtendimento as solicitagdes () Atendimento as solicita¢gdes do Contratante, conforme condigdes estabelecidas no contrato.
Grupo 3 —
(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)
Gerenciamento
e Comprovagao do cumprimento das obrigagdes trabalhistas por parte da Contratada segundo o contrato.
INICIO DA |ALTERACAO NO ggg’IPROVA' )
_ |QUADRO DE COMPRO- VACAO MENSAL
IDOCUMENTOS|PRESTACAO[EMPREGADOS ANUAL
Contrato de " "
trabalho
IConvengao/
lAcordo Sentengas
normativas X X
Registro
lempregado (livro
com nimero
registro ¢ da
CTPS) * *
RAIS X X
Folha de
pagamento
(férias, 13°
salario,
recolhimento
iprevidencidrio,
salario-familia,
ivale-transporte,
ivale-refeigdo,
cesta basica, "
assisténcia "
imédica e
hospitalar e
odontologica,
seguro de vida,
contribuig¢do
sindical).
Salarios,
beneficios e IHavendo a rescisdo de Contrato de Trabalho de um profissional sob este contrato, e substituigéo por outro, a Contratada se obriga a apresentar, em
obrigagdes relacdo ao empregado cujo contrato se extinguir, os seguintes documentos:
trabalhistas . o .
¢ Termo de Rescisdo de Contrato de Trabalho nos termos da legislagdo em vigor;
¢ Documento de concessdo de Aviso-prévio Trabalhado ou Indenizado;
¢ Recibo de entrega da Comunicag@o de Dispensa e do Requerimento de Seguro Desemprego;
¢ 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;
¢ Copia do Atestado de Saude Ocupacional (ASO) comprovando a realizagdo de exame médico demissional.
Grupo 4 —
(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)
Manuteng¢io
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Avaliacdo quanto as condi¢des de manutengdo de equipamentos e manutengao predial
( ) A manutengdo preventiva dos equipamentos por parte da Contratada e na periodicidade acordada;

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

IAvaliacao quanto as condi¢des de manutengdo de equipamentos e manutengao predial

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

*Nota ()

9.3. Relatdrio das Instalagdes e Quadro-resumo do Fornecimento de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar

Relatério das Instalagdes

Locais de Prestacio dos Nota Final (Somatério das Notas Totais para

Servicos Subtotal Grupo 1{Subtotal Grupo 2[Subtotal Grupo 3|Subtotal Grupo 4jos Grupos 1, 2,3 e 4)

|Avaliacao

Global

Quadro-resumo

Grupo [Més

I8 Média

Grupo 1

\Grupo 2

iGrupo 3

\Grupo 4

Total

ANEXO VIl
MODELO DE ATESTADO DE CAPACIDADE TECNICA

Atestamos para os devidos fins que a empresa [Razdo Social da Empresa Licitante], inscrita no CNPJ sob o N2. [da Empresa Licitante],
estabelecida na [enderego da Empresa Licitante], prestou para esta empresa/Entidade [Razdo Social da Empresa Emitente do atestado], inscrita no CNPJ sob o
Ne2. [CNPJ da Empresa Emitente do atestado], situada no [enderego da Empresa Emitente do atestado] , os servigos cotado(s), abaixo especificado(s), no

periodode(_/ / a_/ [/ )

OBJETO ENTREGUE: (descrever o objeto a ser entregue)

. VALOR TOTAL [(35) descrever o valor contratado(se possivel).

. TEMPO DE PRESTAGAO DE SERVICO (quantidade/meses/ano)

Atestamos ainda, que tal(is) prestacdo (des) esta (20) sendo / foi (ram) executado(s) satisfatoriamente, ndo existindo, em nossos registros, até a presente data, fatos
que desabonem sua conduta e responsabilidade com as obrigagdes assumidas.
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Local e Data

[Nome do Representante da Empresa Emitente]
Cargo / Telefone

OBSERVACAO:

1. Deve ser emitido em papel timbrado da empresa/entidade ou identifica-la logo abaixo ou acima do texto, com nome, CNPJ, endereco, telefones, fax e e-mail.

2. A falta deste documento causa a INABILITACAO da Licitante no certame licitatorio.

ANEXO VIII - MINUTA DO CONTRATO

CONTRATO Ne........ -PGE/2021

CONTRATO QUE CELEBRAM O ESTADO DE RONDONIA, ATRAVES DA SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE-SESAU, DE UM LADO, E, DE
(0101 1 3(0 R, , PARA OS FINS QUE ESPECIFICA.

CONTRATANTE: ESTADO DE RONDONIA, por intermédio da Secretaria de Estado da Satide — SESAU, inscrita no CNPJ/MF n2 04.287.520/0001-88,
com sede na Avenida Farquar, 2.986 — Complexo do Palécio Rio Madeiras (Prédio Rio Machado), Bairro Pedrinhas - Porto Velho/RO, neste ato representada pelo
Secretario de Estado da Saude, Fernando Rodrigues Maximo, inscrito no CPF/MF n. 863.094.391-20, na forma prescrita art. 41, IV. da Lei Complementar n2 965
de 20 de dezembro de 2017; e

CONTRATADA: ...cveeeerrennecrrenneeerenneenens , CNPJ/MF N2, i , com enderego na Rua ou Aw. .......... , N2 ... , Bairro .......... , em Porto
Velho/RO, neste ato representada pela Sr(a). , inscrita no CPF n°® , P8 e @ e ).

Considerando os motivos apontados no processo administrativo, os termos das justificativas (ID .......... ) e homologagdo (ID ....... ), de lavra do
Gestor da SESAU, as manifestagdes juridicas da PGE por meio do Parecer n? ....... /2021/PGE-SESAU (ID ....... ) e Despachos (ID ......... ) e o que mais consta dos
autos n? , resolvem celebrar o presente CONTRATO DE FORNECIMENTO DE ALIMENTACAO HOSPITALAR PRONTA, com fundamento na Lei n° 8.666, de 21 de
junho de 1.993, Lei n2 14.133 de 12 de abril de 2021, e regido pelas disposigbes contidas na Constituigdo Federal, nas Leis Federais n° 8.080/1.990, 8.142/1.990 e
na Lei Complementar n° 101/2.000 e demais normas aplicaveis a espécie, observadas suas respectivas alteragdes, tendo por finalidade estabelecer direitos,
deveres e obrigagdes, mediante as seguintes clausulas e condigdes:

1. CLAUSULA PRIMEIRA — DO OBJETO:

1.1 O presente instrumento tem como objeto a os o presente Termo de Referéncia para que, através do procedimento legal e pertinente, seja
formalizado o procedimento LICITACAO DISPENSAVEL EMERGENCIAL : Aquisicdo 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 operacionalizagdo e o desenvolvimento do processo de produg¢do, administragcdo e apoio a nutrigdo clinica e
ambulatorial, de modo a assegurar uma alimentagdo balanceada e em condigdes higiénico-sanitarias adequadas, conforme os parametros estabelecidos, LOTE
| - Hospital e Pronto Socorro Jodo Paulo I, em consonancia da Secretaria Estadual de Satiide-SESAU/RO, por um periodo de EMERGENCIAL de 180 dias, em
conformidade de acordo com “art. 24, inciso IV, da Lei 8.666/1993”, ou enquanto percorre aos tramites legais do processo licitatério n 2 .(0036.381712/2021-
44), ressaltamos aprovac¢do do Termo de Referéncia dentro do moldes da lei referida acima.

1.2 Este contrato vincula-se ao termo de referéncia e seus anexos (ID ........ ) e a proposta da CONTRATADA (ID ....... ), independentemente de
transcrigdo.

2. CLAUSULA SEGUNDA - DA EXECUGAO DOS SERVICOS:
2.1 Os servigos deverdo ser executados pela CONTRATADA de acordo com os itens e subitens 3. 2 4, e 5 do Termo de Referéncia.
2.2 Os locais de execugdo dos servigos estdo descritos a seguir.

Informagdes dos Locais Onde Serdo Prestado o Fornecimento.

LOCAL PARA ENDERECO(S) DE
PREPARACAO DISTRIBUICAO

Hospital Jodo Paulo II - JPII  |Av. Campos Sales, n° ||Av. Campos Sales, n° 4295 - Nova
4295 - Nova Floresta, |Floresta, Porto Velho - RO, 76807- |[DIRETOR GERAL:

Porto Velho - RO, 005 ) )
76807-005 Marina Aguiar Prado: (69) 99227-5267

direcaopsjp@gmail.com
Diretora Geral-HJPII.

UNIDADE HOSPITALAR CONTATO TELEFONICO - E-MAIL

Helison Aparecido Ribeiro:(69) 99237-3002 gad.psjp@gmail.com
Chefe de Niucleo de Nutrigdo:

Roséangela Benedita Pinheiro: (69) 98115-5515 ropinheironutri@gmail
ou nutricaojp2@gmail.
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2.3 O prazo para inicio dos servigos sera de até 05 (cinco)_seguidos, contados a partir do recebimento da Ordem de Servigo e ha sua auséncia na
primeira assinatura contratual.

3. CLAUSULA TERCEIRA — DA VIGENCIA:

3.1 O prazo de vigéncia do contrato para prestacdo do fornecimento de alimentagdo hospitalar pronta sera de 180 dias, podendo ser prorrogado
igual o periodo , até ser realizado ao tramites processual pregdo em curso sera contado da data de oposi¢do da ultima assinatura no presente instrumento.

4. CLAUSULA QUARTA - DO PRECO:

4.1 O valor total estimado desta contratacdo é de RS 4.260.338,60 (quatro milhdes, duzentos sessenta mil trezentos e trinta oito reais e
sessenta centavos), sendo assim distribuido conforme proposta da contratada (ID ......... ).

4.1.2 Lote Il - Hospital Estadual e Pronto Socorro Jo3o Paulo Il, e de RS RS 4.260.338,60 (quatro milhdes, duzentos sessenta mil trezentos e trinta
oito reais e sessenta centavos).

4.2 No valor acima estdo incluidas todas as despesas ordinarias diretas e indiretas decorrentes da execugdo do objeto, inclusive tributos e/ou
impostos, encargos sociais, trabalhistas, previdencidrios, fiscais e comerciais incidentes, taxa de administragdo, frete, seguro e outros necessarios ao
cumprimento integral do objeto da contratacdo.

4.3 O valor acima é meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos a CONTRATADA dependerdo dos quantitativos de servigos
efetivamente prestados.

5. CLAUSULA QUINTA — DA DOTACAO ORCAMENTARIA:

A despesa de que trata o objeto deste contrato estd coberta por conta dos recursos consignados Programa de Trabalho - — Fonte de
Recursos —........ - Elemento de Despesa: 3390.30, conforme Nota de Empenho n° ......... emitida em .../.../2021 e no valor parcial de RS ......... - ID .........

6. CLAUSULA SEXTA - DA GARANTIA CONTRATUAL:

6.1 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;

6.2 A CONTRATADA poderd optar por uma das modalidades de garantia previstas no § 1° do art. 56 da lei 8.666/93;

6.3 A CONTRATADA terd o prazo de 10 (dez) dias, prorrogaveis por igual periodo, posteriores a Ultima assinatura do contrato, para apresentagdo
da garantia contratual;

6.4 A caugdo prestada pela contratada sera restituida apds o término do contrato com a devida atualizagdo do valor, desde que seja realizada
mediante depdsito em espécie (art. 56 § 4° da lei 8666/93).

7. CLAUSULA SETIMA - DO REAJUSTE:

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

8. CLAUSULA OITAVA — DO PAGAMENTO:

8.1 O pagamento serd de forma mensal, sobre o fornecimento de alimentagdo hospitalar pronta efetivamente executado conforme apresentagao
pela empresa CONTRATADA dos mapas de fornecimento das refei¢cdes de cada Unidade Hospitalar assinados pelos Nutricionistas chefes das END e da
Responsdvel Técnica da CONTRATADA.

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

8.3 A Nota Fiscal deverad ser obrigatoriamente acompanhada das seguintes comprovagdes:

a) do pagamento da remuneragdo e das contribuigdes 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 n29.032, de 28 de abril de 1995, quando se tratar de mdo-de-obra diretamente envolvida na execu¢do dos servigos na contratagdo de servigos continuados;

b) da regularidade fiscal, mediante consulta aos sitios eletrénicos oficiais ou a documentagdo mencionada no art. 29 da Lei 8.666/93;
c) do cumprimento das obrigagGes trabalhistas, correspondentes a dltima nota fiscal que tenha sido paga pela Administragdo.

8.4 O descumprimento das obrigagBes trabalhistas, previdencidrias e as relativas ao FGTS ensejara o pagamento em juizo dos valores em débito,
sem prejuizo das sang¢des cabiveis.

8.5 O prazo para pagamento da Nota Fiscal, devidamente atestada pela Administragdo, serd de 30 (trinta) dias corridos, contados da data de sua
apresentagao.

8.6 Quando da ocorréncia de eventuais atrasos de pagamento provocados exclusivamente pela Administragdo, o valor devido devera ser acrescido
de atualizacdo financeira, e sua apuragdo se fara 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 férmulas:

I=(TX/100)
365

EM =1x N x VP, onde:
| = Indice de atualizagdo financeira;
TX = Percentual da taxa de juros de mora anual;
EM = Encargos moratérios;
N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela em atraso.

8.7 Ocorrendo erro no documento da cobranga, este serd devolvido e o pagamento serd 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.
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8.8 Caso se constate erro ou irregularidade na Nota Fiscal, a ADMINISTRACAO, a seu critério, podera devolvé-la, para as devidas corre¢des, ou
aceitd-las, com a glosa da parte que considerar indevida.

8.9 Na hipdtese de devolugdo, a Nota Fiscal serd considerada como nao apresentada, para fins de atendimento das condigGes contratuais.

8.10 A administragdo ndo pagard, sem que tenha autorizagdo prévia e formalmente, nenhum compromisso que lhe venha a ser cobrado
diretamente por terceiros, seja ou ndo instituigcdes financeiras, a exce¢do de determinagdes judiciais, devidamente protocoladas no 6rgdo.

8.11 Os eventuais encargos financeiros, processuais e outros, decorrentes da inobservancia, pela licitante, de prazo de pagamento, serdo de sua
exclusiva responsabilidade.

8.12 A ADMINISTRACAO efetuara retengdo, na fonte, dos tributos e contribuicdes sobre todos os pagamentos & CONTRATADA.

8.13 E condicdo para o pagamento do valor constante de cada Nota Fiscal, a apresentagdo de Prova de Regularidade com o Fundo de Garantia por
Tempo de Servigo (FGTS), com o Instituto Nacional do Seguro Social (INSS), e Certiddo Negativa da Receita Estadual — SEFIN, Certiddo Negativa Municipal e
Certiddo Negativa Federal, podendo ser verificadas nos sitios eletrénicos.

9. CLAUSULA NONA - DA TRANSFERENCIA DO CONTRATO:

E vedada a cessdo, subcontratacdo ou transferéncia total ou parcial de quaisquer direitos e/ou obrigagdes inerentes ao presente Termo de
Referéncia por parte da contratada.

10. CLAUSULA DECIMA — DA INEXECUGAO E DA RESCISAO CONTRATUAL:

10.1 Poder&o ser motivos de rescisdo contratual, as hipoteses descritas no Art. 77 e 78 da lei 8.666/93, podendo a mesma ser unilateral, amigavel
ou judicial, nos termos e condi¢Ges do Art.79 da referida lei.

10.2 A Contratada reconhece os direitos da Contratante nos casos de rescisdo dos Art. 77 a 80 da lei 8.666/93.

11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS:

11.1 As sangdes relacionadas a execugdo do contrato sdo aquelas previstas no termo de referéncia e seus anexos.

11.2 A contratada se compromete a indicar no prazo de 5 (cinco) dias Uteis endereco valido de e-mail para receber notificagdes da contratante,
sendo de inteira responsabilidade da contratada acompanhar as comunicag¢des ali constantes.

11.3 Em caso de omissdo na indicagdo, considerar-se-a para esse fim o e-mail cadastrado no SEl em nome da contratada.

11.4 Caso a contratada ndo dé recebido das notificagdes, considerar-se-a a contratada automaticamente notificada apds o transcurso de dez dias
corridos a contar do envio da notificagdo.

12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA — DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA:
12.1 As obrigagdes da CONTRATADA sdo aquelas previstas na Legislagdo pertinente e em especial as descritas no item 9.1 e seguintes do Termo de
Referéncia.
12.2 DEPENDENCIAS E INSTALACOES FiSICAS DO SERVICO DE NUTRIGAO E DIETETICA (SND):

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

12.2.2 Assegurar que as instalagdes fisicas e dependéncias do servigo da SND, objeto do contrato, estejam em conformidade;

12.2.3 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 protegao, pisos, instalagdes hidraulicas e elétricas vinculadas ao servigo, realizando reparos imediatos, as suas
expensas;

12.2.4 Garantir que as dependéncias vinculadas a execugdo dos servigos, bem como as instalagdes e os equipamentos colocados a disposi¢cdao
sejam de uso exclusivo para atender ao objeto do contrato;

12.2.5 Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execugdo dos servicos em perfeitas condigbes de uso, responsabilizando-se por
eventuais extravios ou quebras;

12.2.6 Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral necessarios a execugdo dos servigos (descartaveis, materiais de limpeza e
higiene, entre outros);

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

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

12.2.9 Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas utilizado nas areas de produgdo (normal, dietética e lactario, se
houver), adaptando e instalando registro de medigdo de gés encanado, quando for o caso;

12.2.10 Promover a instalagdo de equipamentos necessdrios a prestacdo de servigos, os quais poderdo ser retirados no término desta
contratagdo, sem qualquer dnus para o Contratante;

12.2.11 Fornecer, manter e colocar a disposi¢gdo do Contratante os equipamentos e os utensilios considerados necessarios para a execugdo do
escopo contratado;

12.2.12 Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execugdo dos servicos em perfeitas condigBes de uso, substituindo aqueles que
vierem a ser considerados imprdprios pelas nutricionistas do Contratante, devido ao mau estado de conservagdo;

12.2.13 Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma que ndo sejam confundidos com similares de propriedade do
Contratante;

12.2.14 Efetuar imediatamente as reposigdes dos equipamentos e dos utensilios pertencentes ao Contratante e que forem inutilizados por quebra
ou extravio. As especificagBes técnicas e o modelo do equipamento deverdo ter prévia autorizagdo do Contratante. Os equipamentos repostos em substitui¢do
aos equipamentos pertencentes ao Contratante por inutilizagdo ou extravio serdo considerados de patrimonio do Contratante, ndo sendo permitida a retirada
deste equipamento no término do contrato;
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12.2.15 Providenciar imediatamente a substituigdo de qualquer utensilio, material ou equipamento que ndo se apresentar dentro dos padrdes de
qualidade do Contratante;

12.2.16 Realizar as manutengdes preventiva e corretiva, bem como a operacionalizagdo dos equipamentos de propriedade do Contratante,
substituindo-os quando necessério, sem quaisquer 6nus para o Contratante;

12.2.17 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 servigo e a seguranga dos profissionais da Contratada e do hospital;

12.2.18 Apresentar ao Contratante um relatério mensal informando as agBes corretivas e preventivas realizadas em cada equipamento;
12.2.19 Responder ao Contratante pelos danos ou avarias causados ao seu patriménio;

12.2.20 Garantir a obrigatoriedade do emprego de tecnologia que possibilite redugdo e uso racional da agua potavel, e a aquisicdo 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 potavel;

12.2.21 Efetuar todas as manutengdes, limpezas e reparos dos sistemas de exaustdo e/ou ar-condicionado periodicamente, conforme
recomendacdo dos fabricantes, caso os sistemas sejam para atendimento exclusivo das cozinhas e do refeitdrio;

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

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

12.3 EQUIPE DE TRABALHO

12.3.1 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;

12.3.2 Manter profissional nutricionista responsavel técnico pelos servigos e garantir a efetiva e imediata substituicdo 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 Resolu¢do do Conselho Federal de
Nutricionistas n.2 600/18;

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

12.3.4 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;

12.3.5 Exercer o controle sobre a assiduidade e a pontualidade de seus profissionais;

12.3.6 Providenciar a imediata reposi¢do de profissionais para cobrir folgas, faltas, férias, demissdes, licengas (saide, maternidade), afastamentos
etc., de pessoal da adrea técnica, operacional e administrativa, mantendo o quadro de profissionais completo, necessario a execu¢do da presente contratagdo;

12.3.7 Fornecer uniformes, equipamentos de protegdo individual e coletiva e crachds de identificagdo a todos os seus profissionais em servigo nas
dependéncias do Contratante;

12.3.8 Manter no hospital os arquivos de copia dos exames admissionais, peridédicos, 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 alteragées, fornecendo cépias sempre
que solicitado;

12.3.9 Apresentar mensalmente relatdrios 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 alteragoes;

12.3.10 Apresentar ao Contratante, quando exigido, os comprovantes de pagamento de saldrios, seguro contra acidentes de trabalho, quitacdo de
suas obrigacGes trabalhistas e previdencidrias relativas aos empregados que estejam ou tenham estado a servigo do Contratante, por forga desta contratagdo;

12.3.11 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 substitui¢cdo;

12.3.12 Manter o profissional em condigdo de salide compativel com suas atividades, realizando, as suas expensas, exames periodicos de saude,
inclusive exames especificos, de acordo com a legislagdo vigente;

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

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

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

12.3.16 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 culinarias e,
obrigatoriamente, a prevencgdo de acidentes de trabalho e combate a incéndio (biosseguranca), apontando a pauta administrada com lista de presenca assinada
pelos profissionais e a periodicidade em que sera realizado, apresentando cronograma ao Contratante;

12.3.17 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;

12.3.18 Manter a qualidade e a uniformidade no padrdo de alimentagdo e do servigo, independentemente das escalas de servigo adotadas;
12.3.19 Manter as nutricionistas clinicas seguindo as atribuigdes previstas na Resolugdo do Conselho Federal de Nutricionistas n.2 600/18;
12.3.20 Assumir o 6nus pelo recolhimento de seguro de acidente de trabalho para seus empregados;

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

12.3.22 Cumprir as posturas do municipio e as disposi¢Bes legais, estaduais e federais que se relacionem com a prestagdo de servigos, objeto
desta contratagdo;

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

12.4 PADRAO DE ALIMENTACAO
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12.4.1 Cardépios

12.4.1.1 A Contratada devera elaborar cardapios didrios, semanais, quinzenais ou mensais completos, de dietas gerais e especiais, para pacientes
adultos e de pediatria, submetendo-os a apreciagdo do Contratante com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua utilizacdo;

12.4.1.2 Elaborar cardapios diferenciados para datas especiais (Pascoa, Dia do Funciondrio, Dia das M3es, Dia dos Pais, Dia das Criangas, Natal,
Ano-Novo, Festa Junina etc.), observadas as caracteristicas de atendimento, sem custos adicionais;

12.4.1.3 Fornecer diariamente o cardapio completo para fixagdo em local visivel ao atendimento nas dependéncias do Contratante;

12.4.1.4 Apresentar, por escrito e com justificativas, alteragdo de cardapio ja aprovado, e s6 efetuar esta alteragdo caso a mesma seja aprovada
pelo Contratante;

12.4.1.5 Aceitar a solicitagdo do Contratante de alterar o cardapio ja aprovado, com as devidas justificativas, em até 48 horas antes do preparo.
12.4.2 Aquisigdo, Recebimento, Armazenamento e Controle de Estoque

12.4.2.1 Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios, mercadorias, produtos de limpeza, conservacdo e higiene, pessoal,
taxas, impostos e demais encargos necessarios a execugao dos servigos;

12.4.2.2 Executar o controle de géneros e produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, ao estado de conservagdo, acondicionamento,
condigbes de higiene, transporte, recebimento, armazenamento, pré-preparo e preparo, cocgdo e distribuicdo, observadas as exigéncias vigentes pela Vigilancia
Sanitaria;

12.4.2.3 Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas e/ou fichas técnicas e/ou amostras dos produtos utilizados, quando solicitado, para
analise técnica e sensorial pelo SND do Contratante;

12.4.2.4 Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de primeira qualidade, em bom estado de conservagdo e livres de
contaminagao;

12.4.2.5 Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as quantidades per capita estabelecidas na presente
contratacdo e com a periodicidade das entregas, responsabilizando-se pelo controle de qualidade, observando prazos de validade e datas de vencimento, e
comprometendo-se a ndo utilizar nenhum alimento fora do prazo de validade indicado ou com alteragdes de caracteristicas, ainda que dentro da validade;

12.4.2.6 Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou ndo, utensilios e outros produtos que ndo sejam comumente utilizados na unidade, mas
de habito do paciente e necessarios a sua recuperagdo, conforme solicitagdo do Contratante e sem 6nus ao mesmo;

12.4.2.7 Programar o recebimento de géneros alimenticios em hordrios administrativos que ndo coincidam com os horarios de distribuigdo das
refeicbes e/ou saida de lixo até o local apropriado, cedido pelo Contratante;

12.4.2.8 Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo com o critério estabelecido pela Vigilancia
Sanitaria;

12.4.2.9 Estabelecer o controle de qualidade e quantidade de materiais descartaveis, de produtos de limpeza e de industrializados, a fim de evitar
a falta dos mesmos, ocasionando transtorno ao servigo;

12.4.2.10 Armazenar convenientemente os géneros alimenticios, de forma a evitar a sua deterioragdo e a perda parcial ou total de valor nutritivo,
a mudanca das caracteristicas organolépticas ou os riscos de contaminagdo de qualquer espécie;

12.4.2.11 Estocar, em separado, os géneros e os produtos alimenticios dos demais materiais de consumo;
12.4.2.12 Garantir a alimentagdo nas condigbes higiénico-sanitarias adequadas;

12.4.2.13 Preparar e distribuir as refeigdes com o mesmo padrdo de qualidade, quantidade e com os mesmos procedimentos durante os finais de
semana e feriados.

12.4.3 Preparo e Distribuigdo
12.4.3.1 Observar os horarios estabelecidos para o fornecimento de refei¢ées, formulagdes e complementos aos pacientes;

12.4.3.2 Executar o preparo das refeicGes em todas as etapas, observando as técnicas culindrias recomendadas, nos padrdes de higiene e
seguranca;

12.4.3.3 Manter os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o preparo a temperatura superior a 652C (102C para saladas e sobremesas)
até o momento de serem servidos;

12.4.3.4 Manter os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o preparo a temperatura superior a 652C (102C para saladas e sobremesas)
até o momento de serem servidos;

12.4.3.5 Efetuar a higienizagdo dos alimentos, principalmente os vegetais crus em processo de desinfec¢do, em solugdo clorada, e conservar sob
refrigeracdo até o momento da distribuicdo;

12.4.3.6 Utilizar agua potdvel e filtrada para a dilui¢do de sucos;

12.4.3.7 Manter os alimentos em preparagdo ou prontos, utensilios e equipamentos sempre cobertos com tampas ou filmes pldsticos
transparentes;

12.4.3.8 Entregar as por¢Oes de todas as refeicGes elaboradas ao Contratante para a degustagdo com a devida antecedéncia, devendo realizar
imediatamente alteragdo ou substituicdo das preparagdes ou alimentos que se apresentarem improprios para consumo pelo SND do Contratante;

12.4.3.9 Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitdrias competentes, suspendendo o
consumo e substituindo por outros sempre que houver a suspeita de deterioracdo ou de contaminagdo dos alimentos in natura ou preparados, providenciando,
de imediato, o encaminhamento para andlise microbioldgica;

12.4.3.10 Supervisionar a qualidade, a apresentagdo e as condi¢des de temperatura das refei¢des fornecidas estabelecidas pelo Contratante;
12.4.3.11 Observar a aceitagdo das preparagGes servidas. No caso de haver rejei¢do por parte dos comensais, exclui-las dos cardapios futuros;

12.4.3.12 Desprezar, apds cada refeigdo, as sobras de alimentos. Salienta-se que eventuais reservas devem ser acondicionadas no maximo por 60
minutos;

12.4.3.13 Comprovar o uso das quantidades de alimentos previstas na presente contratacdo através de documentos e/ou procedimentos de
pesagem sempre que solicitado;

12.4.3.14 Conservar as refeicdes em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo com a especificidade do alimento e/ou preparacio,
enquanto aguarda a distribuicdo final, de acordo com o estipulado pelo Contratante, obedecendo as disposi¢Ses técnicas da Vigilancia Sanitaria;

12.4.3.15 Transportar as refeicdes dos pacientes de acordo com as normas sanitdrias vigentes;  Coletar amostras de todas as refeigBes
preparadas, que deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeracdo adequada pelo prazo de 72
(setenta e duas) horas para eventuais andlises laboratoriais;

12.4.3.16 Manter o registro das medigOes realizadas em todo o processo de operacionalizagdo dos alimentos (controle de temperatura) em
planilhas préprias e de facil acesso ao Contratante;
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12.4.3.17 Encaminhar, mensalmente ou conforme solicitagdo do Contratante, amostras de alimentos ou preparagdes servidas aos pacientes para
analise microbioldgica, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos e a qualidade dos insumos. Essas amostras deverdo ser coletadas na presenga de
nutricionistas ou técnicos do Contratante, responsabilizando-se a Contratada pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados
assim que estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de toxinfeccGes de origem alimentar: Toxinfec¢do alimentar é um tipo de Doenga Transmitida por
Alimentos (DTA) adquirida através da ingestdo de alimentos contaminados por microrganismos patogénicos que produzirdo toxinas no trato gastrointestinal, a
Contratada deverd encaminhar as amostras imediatamente para andlise microbioldgica, de acordo com a solicitagdo do Contratante;

12.4.3.18 Realizar a analise de "Swab" das maos e utensilios do profissional envolvido na manipulagdo dos alimentos, a fim de monitorar o
ambiente de produgdo no controle de possiveis fontes de contaminagdo. Essas amostras deverdo ser coletadas na presenga de nutricionistas ou técnicos do
Contratante, responsabilizando-se a Contratada pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem
disponiveis;

12.4.3.19 Realizar a analise de potabilidade da agua utilizada no preparo das refeigdes, a fim de monitorar as possiveis fontes de contaminagdo.
Essas amostras deverdo ser coletadas na presenga de nutricionistas técnicos do Contratante, responsabilizando-se a Contratada pelo custo dos exames
realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que -estiverem disponiveis;

12.4.3.20 Controlar a saida do refeitério durante as refei¢des para acompanhantes, impedindo a saida de bebidas, alimentos preparados ou ndo, e
dos talheres usados;

12.4.3.21 Manter o controle dos pratos, dos recipientes e dos talheres em inox em quantidades suficientes para o nimero de refei¢des de
acompanhantes servidas no refeitério, para garantir o bom atendimento ao comensal. Deverd manter impresso proprio para essa finalidade, com acesso do
Contratante;

12.4.3.22 Elaborar e implementar, dentro de 30 (trinta) dias apds o inicio da prestagdo de servigos, o Manual de Normas de Boas Praticas de
Elaboragdo de Alimentos e Prestagdo de Servigos especificos da unidade, e os Procedimentos Operacionais Padrdo, de comum acordo com o SND do
Contratante, observando, para tanto, os parametros minimos fixados pela contratante;

12.4.3.23 Elaborar e implantar o Manual de Dietas especifico da unidade, contemplando as dietas gerais e especiais, as preparagdes de exames,
com o calculo do valor nutritivo aproximado (valor caldrico total, macro e micronutrientes), e a tabela de substitui¢cbes, devendo ser aprovado pela equipe de
nutricionistas do Contratante;

12.4.3.24 Revisar e atualizar o Manual de Procedimentos do Lactario/Nutricdo Enteral, a ser adotado para preparac¢do de férmulas lacteas, sucos,
sopas, chas, papas, vitaminas, nutri¢do enteral e suplementos (se houver), devendo ser aprovado pela equipe de nutricionistas do Contratante;

12.4.3.25 Revisar e atualizar o Receituario Padrdo especifico da unidade para o preparo das dietas, das formulagGes e enterais;

12.4.3.26 Entregar uma cdpia dos Manuais Técnicos acima citados (Manual de Boas Praticas, Manual de Dietas e Manual do Lactario) ao SND do
Contratante, dentro de no maximo 30 dias apds o inicio da vigéncia do contrato, procedendo periodicamente a revisdo e atualizacdo anual dos mesmos;

12.4.3.27 Manter os manuais técnicos (manual de boas préticas, manual de dietas e manual de procedimentos) a disposicdo de eventuais
consultas e disponibiliza-los ao Contratante, quando solicitado;

12.4.3.28 Sugere-se estabelecer a entrega da agua mineral aos pacientes dentro da rotina de distribuicdo das refeigdes, devendo ocorrer no
periodo diurno e/ou vespertino, e na ocorréncia de internagdes e liberagdo de jejum, sempre que solicitado.

12.5 HIGIENIZACAO

12.5.1 Atender aos Parametros e Critérios para o Controle Higiénico-sanitario em Estabelecimento de Alimentos;
12.5.2 Manter a absoluta higiene no recebimento, no armazenamento, na manipulagdo, no preparo e na distribuigdo dos alimentos;
12.5.3 Recolher e proceder a higienizagdo dos utensilios utilizados pelos comensais na drea destinada para esse fim;

12.5.4 Manter os utensilios, os equipamentos e os locais de preparagdo dos alimentos rigorosamente higienizados, antes e apds sua utilizagdo,
com uso de produtos registrados no Ministério da Saude;

12.5.5 Proceder a higienizagdo dos refeitdrios (mesas, bancos) das unidades do Contratante, inclusive com o recolhimento de restos alimentares e
de descartaveis, se houver, acondicionando-os de forma adequada e encaminhando-os ao local determinado pelo Contratante;

12.5.6 Recolher, diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, os residuos alimentares das dependéncias utilizadas (refeitdrio, copas,
lactario), acondicionando-os em sacos pldsticos de cor apropriada e encaminhando-os até local determinado pelo Contratante, observada a legislagdo ambiental
ou a critério da Comissdo de Controle de Infecgdo Hospitalar (CCIH)/Comissdo de Gerenciamento de Residuos Sélidos de Satde (CGRSS) da unidade hospitalar;

12.5.7 Remover para os locais apropriados e/ou indicados pelo Contratante os residuos ou sobras de mercadorias, materiais, alimentos e outros,
devidamente embalados, de acordo com as normas sanitdrias vigentes, ndo sendo permitida a liberagdo de lavagem, conforme o que determina a Vigilancia
Sanitaria;

12.5.8 Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevengdo e eliminagdo de insetos e roedores em todas as dependéncias dos
servigos de nutri¢do;

12.5.9 Realizar, por meio de empresa devidamente habilitada, controle integrado de pragas na periodicidade recomendada pelos 6rgdos
reguladores da matéria pertinente;

12.5.10 Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizagdo e outros materiais de consumo necessarios, observando o registro nos
orgdos competentes e de qualidade comprovada;

12.5.11 Recolher e armazenar lixo, descartaveis etc. e sobras de alimentos em sacos plasticos de cor apropriada nos varios setores do refeitério,
copas, lactério e unidades de internagdo até o local do expurgo, ou a critério da Comissdo de Controle de Infecgdo Hospitalar (CCIH) da unidade hospitalar;

12.5.12 Manter em perfeitas condi¢des de uso e higiene as instalagdes, os equipamentos, mdveis e utensilios utilizados na execugdo dos servigos
desta contratagdo de alimentagdo hospitalar;

12.5.13 Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de seus profissionais;

12.5.14 Realizar a higienizagdo dos alimentos, principalmente vegetais crus e frutas, pelo processo de desinfecgdo de solugdo clorada, de acordo
com as normas vigentes. 7.5. Seguranga, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho;

12.5.15 Submeter-se as normas de seguranga recomendadas pelo Contratante e pela legislagdo especifica, quando do acesso as suas
dependéncias;

12.6 SEGURANCA, MEDICINA E MEIO AMBIENTE DO TRABALHO

12.6.1 Submeter-se as normas de seguranga recomendadas pelo Contratante e pela legislacdo especifica, quando do acesso as suas
dependéncias;
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12.6.2 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 alteracées, além de normas e procedimentos internos do
Contratante relativos a engenharia de seguranga, medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam aplicaveis a execugdo especifica da atividade;

12.6.3 Apresentar cdpia, 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;

12.6.4 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 niumero total de trabalhadores nos servigos, para o fiel cumprimento da legislagdo em vigor.

12.7 SITUACOES DE EMERGENCIA

12.7.1 Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagdes emergenciais tais como: falta de
agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a continuidade dos servigos estabelecidos no presente documento;

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

12.8 SUPLEMENTARES

12.8.1 Manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes assumidas, todas as condi¢cGes que culminaram em
sua habilitacdo e qualificagdo na fase da licitagdo;

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

12.8.3 Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeicSes fornecidas em que se verificarem vicios,
defeitos ou incorregdes resultantes da execugdo dos servigos ou de materiais empregados;

12.8.4 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, andélises e pesquisas do Contratante;

12.8.5 Permitir o acesso de visitantes apds autorizagdo do SND do Contratante, e no caso de acesso as areas de manipulagdo de alimentos,
somente com a paramenta¢do adequada;

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

12.8.7 Responsabilizar-se pelo abastecimento didrio de sabonete liquido, toalha descartavel e papel higiénico utilizados nas dependéncias do SND,
onde desenvolve suas atividades, inclusive no refeitdrio;

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

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

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

12.8.11 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 execug¢do do contrato, deverdo ser resolvidos entre o SND do
Contratante e da Contratada;

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

12.8.13 Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do contrato, a contagem e verificagdo dos utensilios,
equipamentos e mobiliario, na presenca 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;

12.8.14 Recusar o atendimento no refeitério de pessoas estranhas ao quadro de profissionais do Contratante, exceto quando autorizados pelo
Servigo de Nutri¢do e Dietética do Contratante (SND), solicitando sempre a identificagdo dos usudrios;

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

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

12.8.17 Comprovar a regularidade das obriga¢cdes previdenciarias 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;

12.8.18 Encaminhar relatério de medigdo dos servicos prestados para analise do Contratante;

12.8.19 Prever as situages de contingéncias (reforma, desinsetizagdo da cozinha do Contratante, greve etc.), de forma a ndo haver solugdo de
continuidade na distribuicdo das refeicGes e dietas contratadas;

12.8.20 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 destinacgdo final de residuos sélidos.

12.9 RESPONSABILIDADE CIVIL

12.9.1 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 indenizagdes que tais danos ou prejuizos possam causar;

12.9.2 Responsabilizar-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade dos alimentos, refeicdes 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 contratagdo.

12.10 BOAS PRATICAS AMBIENTAIS
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As boas praticas ambientais envolvem a utilizagdo de estratégias de uso racional dos recursos necessarios a producdo de refeicdes (alimentos,
agua e energia), de minimizacdo 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 sélidos. As estratégias adotadas sdo apresentadas a seguir.

12.10.1 O 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, hébitos e vicios de desperdicio de agua.

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

a.1) 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;

a.2) Manter a torneira aberta com o recipiente embaixo, transbordando dgua sem uso no momento;

a.3) Executar operag¢des de lavar e de descascar legumes simultaneamente, mantendo a torneira aberta enquanto executa a tarefa de descascar;
a.4) Limpar aves, carnes, peixes e outros com a torneira aberta durante todo o processo;

a.5) Encher os vasilhames (bacias, panelas, caldeirdes) por completo, para efetuar a lavagem de seu interior;

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

a.7) Realizar o procedimento de dessalgue de proteinas 24 horas dentro de uma cuba, com a torneira aberta para a retirada do sal.

b) Os procedimentos para a lavagem de folhas, legumes e frutas devem seguir:

b.1) Desfolhar as verduras; separar as folhas, desprezando as partes estragadas, sempre com a torneira fechada. Iniciar a lavagem quando todo o
lote estiver desfolhado;

b.2) Lavar em dgua corrente, retirando todos os residuos;

b.3) Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo para esse fim, imergindo os alimentos em solugdo clorada a 200 ppm por 20
minutos (1 colher de sopa de dgua sanitéria a 2,0-2,5% em um litro de dgua potavel — min. 100 e max. 250 ppm);

b.4) Monitorar a concentragdo de cloro, que ndo deve estar inferior a 100 ppm;
b.5) Monitorar a turvagdo da solugdo e a presenca de residuos;

b.6) Enxugar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo, com agua potdvel ou em solugdo de dgua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1
litro de agua potavel);

b.7) Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condi¢des de higiene (mdo, luvas descartdveis e utensilios/equipamentos
desinfetados);

b.8) Para as frutas comestiveis com casca, efetuar o mesmo procedimento.

c) Outras praticas que podem ser adotadas para a redugdo do desperdicio de agua:

c.1) Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sdo dispositivos que contribuem para a economia de agua em torno de 25%;

c.2) Utilizar bocais de torneiras com chuveiros dispersantes, que aumentam a area de contato dos legumes, frutas e folhas.

c.3) Atentar-se para a lavagem dos equipamentos e utensilios, utilizando a quantidade de agua necessaria e administrando o tempo para efetuar o
procedimento.

12.10.2 Controle de Poluicio 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 utilizacdo de tecnologias adequadas e conhecidas permite atender as necessidades de
redugdo de niveis de ruido.

12.10.3 Controle de Emissdo de Poluentes

Deve-se seguir as seguintes medidas:

12.10.3.1 Utilizar, para transporte dos alimentos e das refei¢Ges, veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental;
12.10.3.2 Realizar manutengdes periddicas (corretiva e preventiva) nos veiculos utilizados para transporte de alimentos ou de refei¢des.
12.10.4 Uso de Produtos de Limpeza/Produtos Biodegradaveis

Deve-se observar as seguintes medidas:

12.10.4.1 Utilizar somente produtos regularizados pela Anvisa, mantendo critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de produtos
biodegradaveis;

12.10.4.2 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 sédio e compostos acidos;

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

12.10.4.4 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
prescricdes 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
aplicacdo em objetos inanimados e ambientes; ANEXO Il — Lista das substdncias permitidas somente para entrarem nas composicbes de detergentes
profissionais; ANEXO Ill — Especificagbes e ANEXO IV — Frases de adverténcia para detergentes e seus congéneres;

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

12.10.4.6 E aconselhdvel também o uso de produtos concentrados, visto que utilizam quantidade menor de dgua em sua produgdo. Sempre que
possivel dar preferéncia aos produtos que dispensam o uso de dgua.

12.10.5 O Uso Racional de Energia

A aquisicdo de equipamentos consumidores de energia para a prestacdo de servicos devera ser realizada de modo a apresentar o melhor
desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia energética, promovendo um programa de manutengdo de equipamentos.

Algumas medidas podem ser adotadas com a finalidade de promover o uso adequado de energia, tais como:

12.10.5.1 Desenvolver junto aos profissionais programas de racionalizagdo do uso de energia;
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12.10.5.2 Efetuar a manuten¢do dos equipamentos, identificando problemas de lampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em
reatores de lumindrias e o mau funcionamento das instalagdes energizadas;

12.10.5.3 Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes necessdrias;

12.10.5.4 Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A formacgdo de gelo, chamas amareladas e fuligem nos recipientes
podem ser sinal de mau funcionamento dos equipamentos;

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

12.10.5.6 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 refrigeracdo;

12.10.5.7 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.

12.10.5.8 Sempre que possivel, substituir as lampadas comuns por lampadas de LED, que apresentam menor consumo de energia e maior
durabilidade.

12.10.6 Minimizacdo 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 a inclusdo no cardapio de alimentos oriundos de produtores locais, alimentos organicos, utilizagdo de fichas técnicas de preparo,
utilizagdo integral dos alimentos, dentre outras.

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

12.10.7.1 A nutricionista da Contratada, sempre que possivel, devera adequar na formulagdo dos cardapios 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 alimentares;

12.10.7.2 Na formulagdo do cardapio didrio, deve ser observada a sazonalidade de alguns alimentos, assim como todas as possibilidades de
aproveitamento dos géneros alimenticios, desde o prato principal, seus acompanhamentos/guarnigdes, sucos e sobremesas;

12.10.7.3 Obriga-se a nutricionista da Contratada a visitar o site www.codeagro.sp.gov.br, da Coordenadoria de Desenvolvimento dos
Agronegdcios da Secretaria da Agricultura e Abastecimento do Governo do Estado de Sdo Paulo (CODEAGRO), para obter receitas desenvolvidas e testadas pela
Cozinha Experimental do Servigo de Orientagdo ao Consumidor constantes do encarte "Diga ndo ao desperdicio" e de outras fontes de boas praticas que visem
a Minimizagdo da Geragdo de Residuos Sélidos;

12.10.7.4 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.

12.10.8 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 solidos na fonte geradora, segregacao, acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e disposi¢do final.

12.10.8.1 Materiais reciclaveis:

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

12.10.8.2 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 sélidos.

12.11 As obrigagGes da CONTRATANTE s&o as descritas no item 9.2 no termo de referéncia e seus anexos.
13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DA FISCALIZAGCAO:

A fiscalizagdo pela execugdo dos servigos prestados sera de competéncia da Contratante, nos termos do termo de referéncia.
14. CLAUSULA DECIMA QUARTA — DAS CONDICOES GERAIS:

14.1 A CONTRATADA ficard obrigada a aceitar, nas mesmas condigdes contratuais, os acréscimos ou supressdes que se fizerem necessarios 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.

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

14.3 Qualquer tolerancia da CONTRATANTE quanto a eventuais infragdes contratuais ndo implicard renuncia a direitos e ndo pode ser entendida
como aceitagdo, novagdo ou precedente.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA — DA FRAUDE E DA CORRUPCAO:

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

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA - DOS CASOS OMISSOS:

Rege-se este instrumento pelas normas e diretrizes estabelecidas na Lei Federal n. 8666/93, e outros preceitos de direito publico, aplicando-se
supletivamente os principios da teoria geral dos contratos e disposi¢Ges de direito privado.

17. CLAUSULA DECIMA SETIMA — DA PUBLICACAO:

17.1 Apds as assinaturas deste Contrato a Procuradoria Geral do Estado providenciara a publicagdo de resumo no Didrio Oficial do Estado.

17.2 A publicagdo do presente Contrato no Didrio Oficial, por extrato, serd providenciada até o 5° (quinto) dia Util do més seguinte ao de sua
assinatura, para ocorrer no prazo de 20 (vinte) dias corridos, daquela data, correndo as despesas as expensas da CONTRATANTE.

18. CLAUSULA DECIMA OITAVA - DO FORO:
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Fica eleito pelas partes o Foro da Comarca de Porto Velho, Capital do Estado de Rondonia, para dirimir todas e quaisquer questdes oriundas do
presente ajuste, inclusive as questdes entre a empresa CONTRATADA e a CONTRATANTE, decorrentes da execugdo deste contrato, com renuncia expressa de
qualquer outro, por mais privilegiado que seja.

19. CLAUSULA NONA — DAS DISPOSICOES FINAIS:

Declaram as partes que este Contrato corresponde a manifestagdo final, completa e exclusiva do acordo entre elas celebrado.

Para firmeza e como prova do acordado, é digitado o presente Contrato, o qual, depois de lido e achado conforme, vdo assinado pelas partes, dele
sendo extraidas as cdpias que se fizerem necessarias para sua publicagdo e execugdo, devidamente certificadas pela Procuradoria Geral do Estado.

ANEXO IX - ESTUDO DE CUSTO UNITARIO BASICO - CUB ID N¢ (0022594489).
Secretario de Estado da Saude - SESAU - (Assinado eletronicamente)
Representante/ CONTRATADA - (Assinado eletronicamente)

Porto Velho/RO, 06 de dezembro de 2021

Termo elaborado na forma do art. 23, | da LCE 620/2011, segundo as informagdes e documentos constantes dos autos do processo identificado neste
instrumento.

—
v
JEI! Lx:ll Documento assinado eletronicamente por ROSANGELA BENEDITA PINHEIRO LACERDA, Chefe de Ntcleo, em 07/12/2021, as 11:18, conforme horario oficial de
L Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e seus §§ 12 e 22, do Decreto n? 21.794, de 5 Abril de 2017.

assinatura

‘ eletrénica

—
=
.)EI! L‘j Documento assinado eletronicamente por MARIANA AGUIAR PRADO LIMA, Diretor(a), em 07/12/2021, as 13:25, conforme horério oficial de Brasilia, com
| fundamento no artigo 18 caput e seus §§ 12 e 22, do Decreto n? 21.794, de 5 Abril de 2017.

assinatura

4 eletrénica

—
v
JEI! Lx:ll Documento assinado eletronicamente por ERENI MYCHELLI COELHO DE AMORIM, Chefe de Nucleo, em 07/12/2021, as 14:42, conforme horério oficial de
2 Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e seus §§ 12 e 29, do Decreto n2 21.794, de 5 Abril de 2017.

assinatura

‘ eletrénica

Referéncia: Caso responda este Termo de Referéncia, indicar expressamente o Processo n2 0050.554356/2021-14 SEI n2 0022506865

Criado por 63091038220, versdo 123 por 63091038220 em 06/12/2021 18:04:25.
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Governo do Estado de

RONDONIA

Hospital ¢ Pronto Socorro Jodo Paulo 11 - JP 1T

SAMS
1.1 Unidade Or¢amentiria: Secretaria de Estado da Saiide de Rondonia/SESAU/RO.
rgiio Requisitante: IN°. Processo: 1t 4500/2021-12
1.2 Departamento: Hospital Estadual Pronto Socorro Jodo Paulo II, em consonéncia da Secretaria Estadual de Saude-SESAU/RO.
0100 - Recursos Ordindrios
. . . [Elemento Despesa: 33.90.39 - Contratacio de Servigos,
[Fonte de Recurso: 0209 - Recursos do Sistema IPrograma Atividade: 10.302.2034.2442 , 10.302.2034.2446 lde Terceiros - Pessoa Jurfdica 33.90.39
[Unico de Saiide
Contratagdo de empresa especializada na prestagio de Servicos de Lavanderia Hospitalar Externa, o de roupas e
tecidos em geral em todas as suas etapas, desde sua utilizagio até seu retorno em ideais condicdes de reuso, sob situacdes higiénico-sanitarias
adequadas, conforme o padrdo estabelecido no Manual de Processamento de Roupas de Servico de Saude: prevengdo e controle de Risco da
Objeto: | Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria, visando atender um Lotes: | - Hospital e Pronto Socorro Jodo Paulo II, em a Termo de @ (0022350059) IMemorando (0022331163), justificativa (0022350059).
Estadual de Satide-SESAU/RO, por um periodo de IAL 180 dias, em i de acordo com “art. 24, inciso IV, da Lei
8.666/1993", pode ser prorrogado por igual o periodo perfazendo 06 (seis) meses, ou enquanto percorre aos tramites legais do processo
licitatério (0053.475797/2021-12).
ILOTE I - Hospital e Pronto Socorro Jodo Paulo IT - HPSJPIIL.
. QUANTIDADEQUANTIDADEALOR  VALOR MENSAL
ITEM DESCRICAO DO OBJETO [UNIDADEMEDIA EDIA IVALOR TOTAL PARA 6 (SEIS)(R$)
IMENSAL SEMESTRAL (RS)
(RS)
C 50 de empresa

na prestacdo de Servicos de Lavanderia Hospitalar Externa, envolvendo o processamento de
roupas e tecidos em geral em todas as suas etapas, desde sua utilizacdo até seu retorno em ideais condigdes de reuso, sob situagdes
higiénico-sanitérias adequadas, conforme o padrdo estabelecido no Manual de Processamento de Roupas de Servico de Satide:
prevencdo e controle de Risco da Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitéria, visando atender um Lotes: | - Hospital e Pronto Socorro Jodo 140.311.800
Paulo I, em consondncia da Secretaria Estadual de Saude-SESAU/RO, por um periodo de EMERGENCIAL de 180 dias, em [KG 23.385.300 kg . o
conformidade de acordo com “art. 24, inciso IV, da Lei 8.666/1993", pode ser prorrogado por igual o periodo perfazendo 06 (seis) meses,

ou enquanto percorre aos tramites legais do processo licitatério (0053.475797/2021-12), e demais legislagdes vigentes inerentes ao

objeto em tela, elaboramos o presente Termo de Referéncia para que, através do procedimento legal e pertinente, seja formalizado o
procedimento licitagio dispensavel.

ILocal: Responsével pela cotagio da Empresa: falor da Proposta: RS
arimbo do CNPJ/CPF-ME: [Fone:
Data:
falidade Proposta: 60 (sessenta) dias.
[Banco:
lAgéncia: Assinatura: Prazo de Entrega:
lc/c:

A empresa deverd j com a Nota

, 0s seguintes

(CERTIDOES NEGATIVAS DE TRIBUTOS FEDERAIS, TRIBUTOS ESTADUAIS, TRIBUTOS MUNICIPAIS, DEBITOS TRABALHISTAS E DE REGULARIDADE JUNTO AO FGTS devendo manté-las em regularidade até o final do contrato. (Arts. 29 e 55, XIIL, da Lei 8666/93)

Porto Velho, 01 de dezembro de 2021.
ERENI MCYHELLI COELHO DE AMORIM

COORDENADOR DE N/COMP.

o codigo verificador e 0 codigo CRC BB53219E.

Referéncia: Caso responda este(a) SAMS, indicar expressamente o Processo ne 0050.554500/2021-12

SEI n° 0022497629
Criado por 63091038220, versdo 14 por 63091038220 em 03/12/2021 15:51:02.
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Governo do Estado de

RONDONIA

Hospital e Pronto Socorro Jodo Paulo II - JP 1T

TERMO DE REFERENCIA

1. IDENTIFICAGCAO
1.1 Unidade Or¢amentaria: Secretaria de Estado da Saude de Ronddnia/SESAU/RO.

1.2 Departamento: Hospital Estadual Pronto Socorro Jodo Paulo I, em consondncia da Secretaria Estadual de Saude-SESAU/RO.

2. DA INTRODUGAO E BASE LEGAL

2.1 em cumprimento ao artigos 62-, lll, IX e 72 da Lei 8.666/93, art. 24 INC. 1V, licitacdo dispensével, Lei Complementar n2 123/2006,
IN05/2017 e demais legislagdes vigentes inerente ao objeto em tela, elaboramos o presente Termo de Referéncia para que, através do procedimento legal e
pertinente, seja formalizado o procedimento LICITACAO DISPENSAVEL EMERGENCIAL : Aquisicdo 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 operacionalizagdo e o desenvolvimento do processo de produgdo, administragdo e apoio a
nutricdo clinica e ambulatorial, de modo a assegurar uma alimentagdo balanceada e em condigdes higiénico-sanitdrias adequadas, conforme os parametros
estabelecidos, LOTE | - Hospital e Pronto Socorro Jodo Paulo I, em consonancia da Secretaria Estadual de Saide-SESAU/RO, por um periodo de
EMERGENCIAL de 180 dias, em conformidade de acordo com “art. 24, inciso IV, da Lei 8.666/1993”, podendo ser prorrogada por igual o periodo de 06 (seis),

ou enquanto percorre aos tramites legais do processo licitatério n 2 .(0036.381712/2021-44), ressaltamos  aprovagdo do Termo de Referéncia dentro do
moldes da lei referida acima.

“Acérddo n2 119/2021”, Plenario Representagdo, Relator Ministro Substituto “Marcos Bemquerer”. Licitagdo. Dispensa de licitagdo emergencial, requisitos pregos
justificativa. Nas contratagdes diretas fundadas em emergencial, de acordo com “art. 24, inciso IV, da Lei 8.666/1993”, cabe ao gestor demonstrar a
impossibilidade de esperar o tempo necessario a realizagdo de procedimento licitatério, em face de risco de prejuizo ou comprometimento de seguranga de
pessoas de bens publicos ou particulares, além de justificar a escolha do fornecedor e prego pactua".

2.2 O prazo de vigéncia de 180 dias, em conformidade de acordo com “art. 24, inciso 1V, da Lei 8.666/1993, podendo ser prorrogado por

mas 06 (seis) meses, ou enquanto percorre aos tramites legais do processo licitatério ( (0036.381712/2021-44), diante do exposto ndo configura desidias da
Administragdo Publica.

2.3 DA LEGISLACAO APLICAVEL.

Resolugdo n2 200 CFN/98 - Dispde sobre o cumprimento das normas de definicdo de atribui¢des principais e especificas dos nutricionistas conforme area de
atuagdo.

Portaria n? 1.428, de 26 de novembro de 1993 — Regulamenta a licenga para inspegdo sanitaria de alimentos e as diretrizes para o estabelecimento de Boas
Praticas de Produgdo e de Prestagdo de fornecimento de alimentagdo hospitalar prontas na area de alimentos.

Portaria MS/GM n2 322, de 22 de maio de 1988 — Aprova as normas gerais que regulamentam as instalagdes e o funcionamento dos Bancos de Leite Humano em
todo territdrio nacional.

Portaria MS n2 326/1997 — Dispde sobre o regulamento das condi¢des higiénico —sanitarias e Boas Praticas para estabelecimento produtor/industrializador de
alimentos.

Resolugdo - RDC/ANVISA n2 12 — Determina o padrdo microbioldgico para alimentos.
Portaria MT n23.214/1978 — Determina as normas regulamentadoras (NR) da legisla¢3o trabalhista.

Resolugdo - RDC/ANVISA n2 275/2002 — Determina a descri¢do de Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) em unidades produtoras/industrializadoras de
alimentos.

Portaria MS n2. 1.469/2000 — Determina o padrdo microbioldgico da agua.

RDC n233/2003 - Dispdem sobre o regulamento técnico para o gerenciamento de residuos de fornecimento de alimentagdo hospitalar prontas de satde.
Lei Federal n210.741, de 01 de outubro de 2003.

Lei n28.069, de 13 de julho de 1990.

Resolugdo - RDC n24, de 4 de fevereiro de 2011.

Resolugdo - RDC n2 63, de 6 de julho de 2000

3 DO OBIJETO

3.1 OBIJETO: 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 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 condigdes higiénico-sanitarias adequadas, conforme os pardmetros estabelecidos, LOTE | - Hospital e Pronto Socorro Jodo
Paulo I, em consonancia da Secretaria Estadual de Saide-SESAU/RO, por um periodo de EMERGENCIAL de 180 dias, em conformidade de acordo com

“art. 24, inciso IV, da Lei 8.666/1993”, ou enquanto houver os tramites legais do processo licitatério n @ .(0036.381712/2021-44), seja formalizado o
procedimento licitagdo dispensével.

Base Legal: art. 62, IX “caput”, c/c art. 38 “caput” e art. 40, | da Lei 8.666/93; art. 32,11, art. 24, inc. 1V, art. 99, inciso |, IN.05/2017.

3.1. DETALHAMENTO DOS SERVICOS/METODOLOGIA, CONFORME O DETALHAMENTO DO PROJETO (0022506865), PROJETO DE PADRONIZAGCAO
(0022398822).

3.1.1 QUANTIDADE ESTIMADA, CONFORME QUADROS ABAIXO:

3.1.2. QUADRO 1: INFORMACOES DO LOCAL ONDE SERAO PRESTADOS OS SERVICOS.

Identificagdo Endereco(s) Completo(s)
Nome da Unidade Hospitalar Hospital e Pronto Socorro Jodo Paulo I1
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Av. Campos Sales, 4295 — Nova Floresta, Porto Velho — RO, 76807-005

Classificagdo da Unidade Hospitalar

Hospital Geral de Urgéncia e Emergéncia

Numero de Leitos™* 187
Média Diaria de pacientes atendidos 172
M¢édia Mensal de atendimentos 4.679,25
M¢édia Mensal de rotatividade de Leitos 3,44
Taxa de ocupagdo da Unidade 91,44%
Meédia Diaria de pacientes em Terapia de Nutricdo Parenteral|06
Meédia Didria de pacientes em Terapia de Nutricdo Enteral |30
Meédia diaria de Acompanhantes 99
Média Diaria de plantonista Dia 215
Média Diaria de plantonista Noite 8

*Nimeros de leitos da unidade (ALAI, ALII, ALIIL, UTI ADULTO, EMERGENCIA, PSII E OBSERVACAO)

3.2 - QUADRO 2: ALIMENTAGAO GERAL

Refeicdes livres e/ou especiais e Preparacdes a serem adquiridas para um periodo de 180 dias

Especificagdo do produto . . . 1 . : ;
Ttem|Refoigdes, Produtos c/ou Umd'flde de Quanhdade diaria baseada na média de Qlllal.ltlda(%e Mensal baseada na Quantidade para 180 dias,baseada na i
> Medida lian a dez de 2019 média de jan a dezde 2019 2019
Preparagdes
1 [Desjejum Unid 387 11.610 69.660
2 |Almogo Unid 489 14.670 88.020
3 |Jantar Unid 371 11.130 66.780
4 |Lanche Unid 700 21.000 126.000
5 |Leite UHT Litro 110,8 3.324,00 19.944,00
6 |[Cafe Litro 123,9 3.717,00 22.302,00
7 [Suco de frutas Litro 1,8 54,00 324,00

3.3 - QUADRO 3: DETALHAMENTO DA ALIMENTACAO GERAL

3.3.1 Estimativas de consumo das refei¢does para pacientes, acompanhantes e servidores.

https://sei.sistemas.ro.govbr/sei/controlador.php?acao=documento_visualizar&acao_origem=arwvore_visualizar&id_documento=24962321&infra_sistema=...

Frequénci Média de Comensal por refeicao periodo de janeiro a
Item||Refeicdo Comensal pz‘g’_}zﬂcm dezembro/2019
Diaria Mensal (30dias) ||Semestral (180 dias)
Paciente 169 5.070 30.420
. Acompanhante 76 2.280 13.680
1 |Desjejum - 1
Servidor 142 4.260 25.560
Total 387 11.610 69.660
Paciente 176 5.280 31.680
Acompanhante 110 3.300 19.800
2 ||Almoco - 1
Servidor 203 6.090 36.540
Total 489 14.670 88.020
Paciente 173 5.190 31.140
Acompanhante 110 3.300 19.800
3 |Jantar - 1
Servidor 88 2.640 15.840
Total 371 11.130 66.780
Lanche Paciente 169 5.070 30.420
4 %h
Servidor S.Fechado 1 54 1.620 9.720
Total 223 6.690 40.140
Paciente 176 5.280 31.680
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15h|Servidor S.Fechado 1 58 1.740 10.440
Total 234 7.020 42.120
Paciente 165 4.950 29.700

21h
Servidor S.Fechado 1 41 1.230 7.380
Total 206 6.180 37.080

03h||Servidor S.Fechado 1 37 1.110 6.660

Total Geral 700 21.000 126.000

*Os lanches para servidores sao ofertadas apenas para os setores fechados (UTI, Centro Cirtrgico, Repouso Médico e Central de Material de Esterilizagdo) do Hospital Joao
Paulo II de acordo com a observagao em Planiha do Mapa Demonstrativo Mensal (0014381224) no campo Servidor — Lanche (setor fechado).

3.4 - QUADRO 4: ESTIMATIVA DE CONSUMO DE PRODUTOS/PREPARAGOES PARA SERVIDORES.

Produto V:rhmle Média de | Frequéncia dos Meédia em Litros
Itemle/ou Eapita c9mensa]/ produtos e/ou‘ De jan a dez/2019
Preparagéo (mi) dia preparagdes/dia
Diéria [Mensal|Semestral
5 |Leite UHT |200 277 2 110,8(3.324 |19.944
6 |Cafe 100 413 3 123,9(3.717 [22.302
Suco de
7 Frutas 200 9 1 1,8 |54 324

“ Café: Sera destinado aos servidores da Unidade de Saude. Podendo ser fornecido ainda a determinados eventos como: Palestras, reunides,
cursos e outros eventos semelhantes. Devendo ser fornecido na quantidade de 100 ml per capita.

Leite: Serd destinado aos servidores da Unidade de Saude, exceto os servidores plantonistas dos setores fechados, pois ja possui esse item como
parte do lanche. Podendo ser fornecido ainda a determinados eventos como: Palestras, Reunides, cursos e outros eventos semelhantes. Devendo ser fornecido
na quantidade de 200 ml per capita.

Suco de Fruta: Serd destinado aos servidores da Unidade de Saude, em substituicdo ao café quando necessario. Sendo destinado ainda a
determinados eventos como: Palestras, reunides, cursos e outros eventos semelhantes. Devendo ser fornecido na quantidade de 200 ml per capita.”

3.5 - QUADRO 5: HORARIOS PADRONIZADOS PARA INICIO DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES PARA PACIENTES, ACOMPANHANTES E SERVIDORES:

Tipo de Refeicdo Paciente Servidor Acompanhante
Desjejum 06h00 07h00 08h00

Lanche 9h (Colagéo) 09h00 *08h00  ||-----

Almogo 12h00 11h45 13h00

Lanche 15h (Merenda) 15h00 *15h00 [

Jantar 18h00 20h00 21h00

Lanche 21h (Ceia) 21h00 *21h -

Lanche 03h N *03h00 I

*QOs lanches para servidores sdo ofertadas apenas para os setores fechados (UTI, Centro Cirtrgico, Repouso Médico (emegéncia) ¢ Central de Material de
Esterilizagdo)

4 - METODOLOGIA DE CALCULO UTILIZADA UTILIZADA PARA ESTIMAR AS QUANTIDADES:

4.1 Quadro 1: Os valores do demonstrativo hospitalar do més de Janeiro 2021, bem como da taxa diaria de ocupagdo de Pacientes foram
fornecidos pelo SAME da unidade; O quantitativo de acompanhantes corresponde a média didria que consta no setor de Nutrigdo, conforme o " Consumo do
ano de 2019" fornecido pelo setor de Estatistica de Nutricdo e Dietética. Devido a complexidade do hospital ndo serd possivel informar os valores de paciente
em jejum. Os valores de pacientes em Terapia Parenteral foram fornecidos pelo setor da Farmacia .
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4.2 Quadros 2, 3 e 4: A base de calculo utilizada para informar os dados solicitados, foi a média de consumo do ano 2019, e foram coletados do
"Demonstrativo mensal de fornecimento de refei¢cdes" (0022436554) do setor de Estatistica de Nutrigdo e Dietética.

4.3 Ressaltamos que nos anos de 2020 e 2021, em virtude da Pandemia de COVID-19, resultou em redugdo de internagdes e de acompanhantes,
concomitante a redugdo do numero de servidores, inclusive de plantonistas, que se afastaram ou por terem sidos acometidos pelo Coronavirus ou por
estarem amparados por Decretos para isolamento social, seja pela idade, comorbidades, em Home office ou teletrabalho, entre outras particularidades. Por
estes motivos, tais dados ndo serdo considerados como Meméria de Calculo por ndo representar a realidade usual da Unidade. Embora, mesmo em periodo
pandémico, o nimero de pacientes e acompanhantes veem atualmente aumentando, e apds a vacina os servidores afastados retornaram as suas atividades
presenciais apontando um crescimento nos ultimos 06 meses, conforme o mapa Demonstrativo 2021 (0022436611). Contudo, o quantitativo ainda estd inferior
ao periodo que consideramos ser mais representativo para a nossa Unidade como foi o ano de 2019 e que se assemelham aos anos anteriores
conforme Demonstrativo de Refei¢Bes Fornecidas no ano de 2018(0022436611) , para comparagdo.

4.4 Quadro : Na rotina do Nucleo de Nutrigdo e Dietética

5. ESPECIFICAGOES DAS REFEICOES FORNECIDAS:

1 - Desjejum

E uma refeigio destinada para paciente, servidor e acompanhante. Devera ser composto de:

Leite, café ou similar, pdo ou similar com margarina ou manteiga e complemento (fruta/queijo/ovo). O complemento ndo devera se repetir durante a semana.

Horarios: Servidor 07:00h, Paciente 07:00h e Acompanhante 07:30h.

O Desjejum das dietas especiais devera ser composto de acordo as normas nutricionais para cada tipo de dieta e a patologia a que se destina, sempre considerando as
caracteristicas da dieta livre.

2 - Almogo

E uma refeigdo destinada para paciente, acompanhante e servidor plantonista (ou casos excepcionais com autorizagio da Diregio Geral/Adjunta).

Devera ser composto de: Um tipo de salada crua, Um tipo de prato protéico, Um tipo de guarnicdo, Arroz, Feijdo, Sobremesa e Suco de fruta.

O prato protéico pode ser de bovinos, peixes, aves e visceras. Nao devendo a preparagdo repetir-se durante a semana.

A salada, o suco e a sobremesa deverdo se repetir no maximo duas vezes na mesma semana. A guarnigdo ndo devera ser repetida durante a semana.

O almogo das dietas especiais devera ser composto de acordo as normas nutricionais para cada tipo de dieta e a patologia a que se destina, sempre considerando as
caracteristicas da dieta livre.

3 - Jantar

E uma refeigio destinada para paciente, acompanhante e servidor plantonista (ou casos excepcionais com autorizagio da Diregio Geral/Adjunta).
Devera ser composto de: Um tipo de salada crua, Um tipo de prato protéico, Um tipo de guarnicao, Arroz, Sopa, Sobremesa e Suco de fruta. A sopa devera ter sabores
variados durante a semana, ndo se repetindo mais de duas vezes na mesma semana.
Considerem-se todas as observagoes do almogo.
4 - Lanches

Séo refeigdes destinadas para paciente e servidor que desenvolve sua atividade laboral nos setores fechados (Centro Cirtirgico, Central de Material e Esterilizagdo, UTI e
Repouso Médico(emegéncia).
Deverdo ser compostos de: Suco de fiutas, vitamina de frutas, mingau, iogurte, bebida Lactea com Biscoitos, bolos, paes, torradas ou similares, salada de fiutas, frutas, etc.
Os pacientes e acompanhantes (gestantes e/diabéticos) deverdo recebé-los nos horarios de 03:00h (para paciente diabético com risco de pico hipoglicémico), 09:00h, 15:00h
e 21:00h.
Os servidores que desenvolvem suas atividades laborais nos Setores Fechados deverdo recebé-los nos horarios de 07:30h, 15:00h, 21:00 e 3:00h.
Os lanches destinados aos pacientes, servidores e acompanhantes com dietas especiais, deverdo ser compostos de acordo as normas nutricionais para cada tipo de dieta e a
patologia a que se destina, sempre considerando as caracteristicas da dieta livre.

5 - Leite integral/desnatado UHT

Sera destinado para servidor do Hospital Estadual e Pronto Socorro Jodo Paulo 11, plantonista 12/24 horas e/ou servidor que desenvolva atividade laboral nos dois turnos
excedendo 6 horas trabalhadas. Devera ser fornecido nos horarios de 08, 15 e 21 horas na quantidade de 200 ml per capita.

6 - Café
Sera destinado para servidor do Hospital Estadual e Pronto Socorro Jodo Paulo II (exceto servidor do setor autorizado, que tem este item como parte do lanche), e para
eventos como: Palestras, reunides, cursos, etc.
Devera ser fornecido nos horarios de 09h00m, 15h00m e 21h00m horas na quantidade de 100 ml per capita.
Devera ser servido em recipiente térmico, cuja aquisic@o e higienizagdo serdo de responsabilidade da empresa contratada.

7 - Suco de Frutas

Sera destinado para atender servidor do Hospital Estadual e Pronto Socorro Jodo Paulo II, participante de eventos como: Palestras, reunides, cursos, etc. Devera ser
fornecido nos horarios de 8h00m, 15h00m e 21h00m na quantidade de 200 ml per capita.
Devera ser servido em recipiente térmico, cuja aquisi¢éo e higienizagao serdo de responsabilidade da empresa contratada.

5.1 DIETAS DE ROTINA E ESPECIAIS DE ACORDO COM A PADRONIZAGAO DO JPII-NN.

Estimativa da Quantidade Didrias das Dietas de rotina especiais
Refei¢do
Ordem|Tipo de Dieta
Desjejum|Colacio||Almogo [Merenda | Jantar|Ceia

1 Geral ou livre 69 68 72 72 71 66

2 Branda 15 15 16 15 15 14

3 Pastosa 9 9 9 9 9 8

4 Leve 4 5 5 4 4 4

5 Semi- Liquida 4 4 4 4 4 4
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6 Liquida 4 4 4 4 4 4
7 Hipoglicidica 4 4 4 4 4 4
8 Hipossodica 49 50 52 52 52 50
9 Hipercalérica e Hiperproteical|l 1 1 1 1 1
10 Hipocaldrica 1 1 1 1 1 1
11 Hipercalorica 1 1 1 1 1 1
12 Hipoproteica 1 1 1 1 1 1
13 Hiperproteica 1 1 1 1 1 1
14 Hipocolesterolémica 5 5 5 S 5 5
15 Laxativa 3 3 3 3 3 3
16 Constipante 1 1 1 1 1 1
17 DRC/DRD 1 1 1 1 1 1
18 Car.Ins 1 1 1 1 1 1

5.2 Demais caracteristicas sobre o Servigo de Alimentagdo a ser oferecido a este Hospital, encontram-se especificadas na PADRONIZACAO DO SERVICO DE
NUTRICAO E DIETETICA ( 0022398822 ).

6 JUSTIFICATIVA CONTRATACAO/ FINALIDADE PUBLICA MEMORANDO (0022328503), JUSTIFICATIVA (0022328594).

Considerando que o Hospital e Pronto Socorro Jodo Paulo Il, trata-se de uma unidade de referéncia estadual que oferece servigos médicos
em diversas especialidades, do diagndstico a terapéutica, através de procedimentos de assisténcia ao tratamento clinico e cirdrgico de média e alta
complexidade, tanto no dmbito de atengdo ambulatorial quanto no de urgéncia/ emergéncia, atendendo aos 52 Municipios do Estado de Ronddnia, bem como
as regides adjacentes: Acre, Amazonas, Mato Grosso e ao Pais vizinho, como a Bolivia, e atende ao usuario do sistema durante as 24 horas e todos os dias da
semana, de forma ininterrupta, inclusive finais de semana e feriados;

Considerando que o servico de alimentacdo e nutricdo hospitalar ndo podera sofrer descontinuidade, apresentamos as justificativas
fundamentadas na ciéncia da nutrigdo e na legislagdo brasileira para que seja efetuada a contratacdo de empresa especializada na prestagdo de servigo de
alimentagdo e nutrigdo no ambiente hospitalar visando atender as necessidades dos pacientes e acompanhantes legalmente instituidos nas legislagdo vigente
(Lei Federal n.2 11.108/2005, Lei Federal n.213.146/2015, Lei Federal n.28.069/1990, Constituicdo do Estado de Ronddnia e a Lei Federal n.210.741/2003) e
servidores devidamente autorizados.

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 saude, 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; deve estar baseada em praticas alimentares que tenham significado social e cultural.

Desde a antiguidade, a associagdo entre alimentagao, 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 alimentag¢do do individuo enfermo estd associada a resisténcia a infecgBes, 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 o estado nutricional e fisiolégico 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 modificagSes 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
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trabalho na produgdo e distribuicdo de refei¢cBes, permite treinamento de pessoal, devendo ser sempre flexivel para permitir adequagdes as condi¢bes e

necessidades individuais.
Segundo Portaria do Ministério da Saude n2 1820 de 13 de agosto de 2009, é direito dos usuarios do SUS, em condigbes hospitalar, que a sua

condi¢do de autonomia esteja comprometida, a acompanhant

E tendo em vista a relevancia de permanéncia dos servidores que laboram em ambiente hospitalar diretamente nas atividades assistenciais e em
regime de plantdo de 12horas seguidas na Unidade, justificamos a necessidade de fornecimento do desjejum e almogo para plantonista das 07:00 as 19:00
horas, e o jantar para os escalados para trabalharem das 19:00 as 07:00 horas, vez que as atividades de assisténcia ao paciente ndo podem ser interrompidas;

Considerando que esta SESAU ndo possui em seu quadro préprio recursos humanos, cozinheiros, auxiliares de cozinha e copeiros para
preparagao e distribuicdo das refeigOes tdo pouco de equipamentos para operacionalizagdo do servigo, e buscando trazer alternativas com baixo custo que
asseguram uma alimentagdo com qualidade dentro dos pilares da nutricdo: Quantidade, Qualidade, Harmonia e Adequac¢do, e como forma de otimizar e
melhorar o atendimento aos pacientes, acompanhantes e servidores ganha a terceirizagdo ambito significativo do servigo de alimentagdo hospitalar, tornando-

se um recurso estratégico para as institui¢des publicas.
Sendo assim, por ser de interesse publico o fornecimento dessa alimentagdo ao usudrio do Sistema Unico de Saude (SUS), justificamos a necessidade
de contratagdo emergencial de servigos de alimentagdo e nutricdo hospitalar pronta destinadas a pacientes, acompanhantes e servidores deste nosocomio.

7 LOCAL/HORARIO:

7.1 DO LOCAL DA EXECUGAO : AV: Campos Sales, 4295, Bairro: Nova Floresta , CEP: 76.807-005- Porto Velho-Ro, Fone: (69) 3216-5494, CNPJ:
04.287.520/0003-40, e-mail: direcaopsjp@gmail.com da execucdo Todos os servigos ser realizados e/ou entregues no municipio de Porto Velho.

7.2 O pagamento serd feito em favor da contratada, mediante depdsito bancario, até o prazo de 10 (Décimo) dia util no referido més de entrega
do objeto contratado, contados a partir do aceite definitivo do objeto adquirido, apds a apresentacdo da respectiva documentagao fiscal, devidamente atestada
pelo setor competente, conforme dispde o art. 40, inciso; XIV alinea “a”, combinado com o art. 73, inciso Il, alinea “b”, da Lei n2 8.666/93 e alteragdes.

7.3 Validade da proposta: 60 (sessenta) dias;
7.4 Da prestagdo de servigo 05 (cinco) dias;
7.5 pagamento: 30 (trinta);

7.5.1 A entrega deverd ocorrer conforme solicitacdo da Unidade de Saude com definigdo da quantidade, no prazo maximo de até 30 dias apds o
recebimento da nota de empenho ou assinatura do contrato de fornecimento.

7.6 A empresa adjudicatédria poderd comparecer para retirar/receber a Nota de Empenho, no prazo maximo de 05 (cinco) dias Uteis contados da
data da convocagdo formal ou entdo receber via e-mail, com a devida confirmagdo de recebimento, no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas.

Retirar a Nota de Empenho junto ao érgdo solicitante no prazo de até 05 (cinco) dias, contados da convocagdo.

7.7 O pagamento serd realizado em favor da empresa, por meio de depdsito em conta corrente, através de Ordem Bancdria, apds a
apresentagdo da Nota Fiscal/Fatura, em que deverdo ser discriminados os materiais solicitados.

7.8 Apds a comprovagdo da regularidade no recolhimento das contribuigdes sociais (FGTS, INSS, Certiddo Negativa de Debito Estadual, Certiddo
Conjunta Negativa — PGFN, Certiddo Negativa de Debito Municipal) pela empresa, conforme Art. 40, Inciso XIV, alinea “A” da Lei 8.666/93 e art. 15 e Decreto
Estadual n2 16.901, de 09 de julho de 2012.

7.9 Caso ndo haja expediente na data marcada para a entrega do objeto, ficara automaticamente adiada para o primeiro dia Util subsequente, no
mesmo local, sendo de responsabilidade do fornecedor entrar em contato para informar a previsdo de entrega e certificar-se de funcionamento do érgédo.

8 DAS CONDICOES DE RECEBIMENTO DE BENS PERMANENTE:

8.1. A entrega deverd ocorrer conforme solicitagdo da Unidade de Saude com defini¢do da quantidade, no prazo maximo de até 30 dias apds o
recebimento da nota de empenho ou assinatura do contrato de fornecimento.

8.2 A empresa adjudicataria podera comparecer para retirar/receber a Nota de Empenho, no prazo

8.3 Sera realizado pela Comissdo de Recebimento da Coordenagdo Geral de Controle de Material e Patrimonio (Almoxarifado Central da
Secretaria Estadual de Saude) conforme artigo 73, inciso I, alineas “a” e “b” e artigo 2°, Lei Federal 8.666/93:

RECEBIMENTO PROVISORIO

a) Provisoriamente: no ato da entrega, para posterior verificagdo em conformidade com o objeto acerca das especificagdes contidas deste Termo Referéncia, mediante
emissdo de Termo de Recebimento Provisorio 10 (dez) dias.

RECEBIMENTO PROVISORIO

b) Definitivamente: contados a partir da assinatura do Termo de Recebimento Provisorio e ap6s a verificagdo de sua compatibilidade com as especificacdes do objeto
deste Termo Referéncia, mediante a emissdo de Termo de Recebimento Definitivo assinado pelas partes 15 (quinze) dias.

8.4 O Recebimento Definitivo: os materiais/bens serdo recebidos por uma Comissdo de Recebimento de Materiais, que terd, juntamente com o
Requisitante, a incumbéncia de outras atribuigdes, aferir a quantidade, qualidade e adequagdo dos materiais entregues;

8.5 Caso sejam insatisfatorios os materiais, lavrar-se-a Termo de Recusa, no qual se consignardo as desconformidades com as especificagdes.

8.6 Nesta hipdtese, todo o material em questdo sera rejeitado, devendo ser substituido em tempo habil para que ndo prejudique o andamento
das atividades da CONTRATANTE, quando se realizardo novamente as verificagdes constantes nos itens referenciados, ficando

8.7 Aceitos os materiais/bens, sera atestada a Nota Fiscal, autorizando o pagamento;

8.8 Nio aceito(s) o(s) bem(s) entregue(s), sera comunicado & empresa ADJUDICATARIA, para que proceda a respectiva e imediata substituicdo,
prazo no prazo maximo de 05 (cinco) dias, para que se possa adequar o efetivamente entregue com aquele que efetivamente se pretende adquirir;

8.9 A empresa vencedora de cada item ficard obrigada a trocar, as suas expensas, o que for recusado por apresentar-se contraditério a Ordem de
Fornecimento e/ou distintos dos ofertados, ou qualquer outra coisa que estiver em desacordo com o disposto no referido instrumento convocatério e seus
anexos no prazo maximo de 05 (cinco) dias, conforme determina a lei;

8.10 Expedida a Nota de Empenho, o recebimento de seu objeto ficard condicionado a observancia das normas condas no art. 40, inciso XVI, c/c o
art. 73 inciso I, “a” e “b”, da Lei 8.666/93 e alteragdes.

8.11 O pagamento somente sera autorizado depois de efetuado o “atesto” pelo servidor competente, condicionado este ato a verificagdo da
conformidade da Nota Fiscal/Fatura apresentada em relagdo aos servigos efetivamente prestados.

8.12 Havendo erro na apresentagdo da Nota Fiscal/Fatura ou dos documentos pertinentes a contratagdo, ou, ainda, circunstancia que impeca a
liquidagdo da despesa, como por exemplo, obrigagdo financeira pendente, decorrente de penalidade imposta ou inadimpléncia, o pagamento ficara sobrestado
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até que a Contratada providencie as medidas saneadoras. Nesta hipdtese, o prazo para pagamento iniciar-se-a apds a comprovagdo da regularizagdo da
situagdo, ndo acarretando qualquer 6nus para a Contratante.

8.13 Assumir todos e quaisquer 6nus referentes a transporte e entrega das mercadorias garantidas pela Licitante VENCEDORA.

8.14 Responsabilizar-se pelo pagamento de fretes, carretos, seguros e tributos, se ocorrerem, nos casos de devolugdo ou extravio de material
antes de seu recebimento no SESAU/RO.

9 DA DOTACAO ORCAMENTARIA

9.1 Os recursos orgamentarios destinados a cobrir a despesa desta contratagdo até o més de dezembro de 2020 estdo inseridos na Lei
Orgamentdria Anual do Exercicio 2021, através das seguintes dotacdes:

9.2 Elemento de Despesas: 33.90.30 Material de consumo. Indicagao da Fonte de
Recursos: 0100/0110/0209/0300/0310/0609/0348/0260/0261/0660/0661- Recursos Ordinarios, 0110 - Recursos para Apoio das Agdes e Servicos de Saude,
0209 - Recursos do Sistema Unico de Satide, 0300 - Recursos Ordinarios, 0310 - Recursos para Apoio das Ac¢des e Servigos de Satide, 0609 - Recursos do
Sistema Unico de Saude - SUS, e demais. Projeto Atividade: 4009/2442/2446- Assegurar Atendimento em Salde nas Unidades Hospitalares. Para os
demais meses que complementardo os 12 (doze) meses de vigéncia do contrato, os recursos orgamentarios estardo previstos na Lei Orcamentdria Anual do
Exercicio 2021. Caso o contrato seja prorrogado, este serd apostilado conforme o orgamento do exercicio em curso. Ressaltamos que a reserva oriundo
das despesas com a aquisi¢do correrdo por meio da seguinte programagao orcamentéria, conforme Informagdo n2 222/2021/SESAU-NPPS (0017624415):

DESCRICAO DA DESPESA

Aquisi¢do de refeicdo hospitalar pronta por meio de fornecimento continuo destinado a Pacientes (Adultos e Infantis), Acompanhantes legalmente institu
e demais comensais, visando o fornecimento de dietas de rotina ou especiais, englobando todas as etapas para a operacionalizagdo e o desenvolvimento
produgdo, administragdo e apoio a nutrigdo clinica e ambulatorial, de modo a assegurar uma alimentagdo balanceada e em condigBes higiénico-sanitdrias adeq!
os parametros estabelecidos, LOTE | - Hospital e Pronto Socorro Jodo Paulo Il, em consondncia da Secretaria Estadual de Saude-SESAU/RO, por |
EMERGENCIAL de 06 (seis) meses, em conformidade de acordo com “art. 24, inciso IV, da Lei 8.666/1993”, ou enquanto percorre aos tramites legais do proces
.(0036.381712/2021-44), ressaltamos aprovagdo do Termo de Referéncia dentro do moldes da lei referida acima.

10.302.2034.4009 - Assegurar Atendimento em Satide nas Unidades Hos
Indicagio do Projeto/Atividade:

17.012.10.302.2034.2442 , 17.012.10.302.2034.2446 -

0100 - Recursos Ordinarios

0110 - Recursos para Apoio das Ac¢des e Servicos de Saude
0209 - Recursos do Sistema Unico de Satide

0300 - Recursos Ordinarios

Indicacido da Fonte de Recursos: 0310 - Recursos para Apoio das Acdes e Servicos de Satde
0609 - Recursos do Sistema Unico de Satide- SUS

0348- Recursos de desvinculagido das receitas- EC n° 93/16
0260 - Transferéncias da Unido, Art. 5°, Inciso I da LC Federal n° 173/20

0261 - Transferéncias da Unido, Art. 5°, Inciso II da LC Federal n° 173/2!

Natureza da Despesa: 33.90.30 - Material de Consumo
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10 DO PAGAMENTO

10.1 O pagamento serd feito em favor do licitante vencedor, mediante depdsito bancario, até o prazo de 30 (trinta) dias, contados a partir do
aceite definitivo dos servicos, ap6s a apresentagdo da respectiva documentacdo fiscal, devidamente atestada pelo setor competente, conforme disp&e o art. 40,

“un

inciso; XIV alinea “a”, combinado com o art. 73, inciso Il, alinea “b”, da Lei n2 8.666/93 e alteracdes.

10.2. Ocorrendo o ndo atendimento de chamados para reparos, substituigdo de pegas ou outros servigos, bem como o ndo funcionamento das
maquinas ensejara a suspensdo do pagamento até que seja solvida a ocorréncia.

10.3 O pagamento devera ser efetuado mediante a apresentagdo de Nota Fiscal ou da fatura pela CONTRATADA, devidamente atestada pela
CONTRATANTE, sem qualquer reajuste automatico de precos ou aplicagdo de corre¢do monetéria, sendo que o prazo para pagamento da Nota Fiscal/Fatura,
conforme art. 73 da Lei n? 8.666, de 1993, devidamente atestada pela fiscalizagdo, sera de até 10 (dez) dias uteis, contados da data de sua apresentacdo ao
setor financeiro da CONTRATANTE;

10.4 Os pagamentos serdo procedidos por meio de ordem bancéria, através de crédito em conta-corrente da CONTRATADA;
10.5 Nota Fiscal ou Fatura deverd ser obrigatoriamente acompanhada das seguintes comprovagdes:

10.6 O pagamento sera creditado em favor da empresa fornecedora por meio de ordem bancaria, contra qualquer banco indicado na proposta,
devendo para isto, ficar explicitado o nome, nimero da agéncia e o nimero da conta-corrente em que devera ser efetivado o crédito, o qual ocorrera em até 10
(dez) dias apds o fornecimento, com a apresentagdo da Nota Fiscal/Fatura, atestada pelo setor competente

10.7 No caso de incorregdo nos documentos apresentados, inclusive na Nota Fiscal de Servigos/Fatura, serdo os mesmos restituidos a
adjudicataria para as corre¢des necessarias, ndo respondendo os 6rgdos requisitantes, por quaisquer encargos resultantes de atrasos na liquidagdo dos
pagamentos correspondentes.
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10.8 Para efeito de pagamento, os 6rgdos procederdo as retengdes tributdrias e previdencidrias previstas na legislacdo em vigor, aplicaveis a
este instrumento.

10.9 Os odrgdos se reservam no direito de recusar a efetivagdo do pagamento se, no ato da atestagdo da prestagdo dos servigos fornecidos, se
estiver em desacordo com as especificagdes técnicas exigidas no Edital e na Ata de Registro de Pregos e neste Termo de Referéncia.29.10 Os érgdos poderdo
deduzir do montante a pagar, os valores correspondentes a multas ou indenizagdes devidas pela licitante vencedora, nos termos do Pregdo.

10.10 E condicdo para o pagamento do valor constante de cada Nota Fiscal/Fatura, a apresentacéo de:
a) Certificado de Regularidade de Situagdo — CRS, relativo ao FGTS;

b) Certiddo Negativa de Débito Trabalhista — CNDT, relativa a comprovagées de liquidez trabalhistas, disponivel

em http://www.tst.jus.br/certidao
c) Certiddo Negativa de Tributos e Contribuigdes Municipais;
d) Certiddo Negativa de débitos relativos a tributos federais e divida ativa da Unido;
e) Certiddo Negativa de Tributos Estaduais;

10.11- 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.

10.12- O prazo para pagamento da Nota Fiscal devidamente atestada pela Administragdo sera de 30 (trinta) dias corridos, contados da data de
sua apresentagdo.

10.13- N3o sera efetuado qualquer pagamento, salvo as parcelas incontroversas, a (s) empresa (s) Contratada (s) enquanto houver pendéncia de liquidagdo da
obrigacdo financeira em virtude de penalidade ou inadimpléncia contratual.

10.14- Quando da ocorréncia de eventuais atrasos de pagamento provocados exclusivamente pela Administragdo, o valor devido devera ser
acrescido de atualizagdo financeira, e sua apuragdo se fara 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 férmulas:

I = (TX/100)

365
EM =1x N x VP, onde:

I = indice de atualizagdo financeira;
TX = Percentual da taxa de juros de mora anual;
EM = Encargos moratdrios;
N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela em atraso.

10.15- A administragdo ndo pagara nenhum compromisso que lhe venha a ser cobrado diretamente por terceiros, seja ou ndo instituicdes
financeiras, a exce¢do de determinag&es judiciais, devidamente protocoladas no drgdo.

10.16- Os eventuais encargos financeiros, processuais e outros, decorrentes da inobservancia, pela licitante, de prazo de pagamento, serdo de
sua exclusiva responsabilidade.

10.187- A Administragdo efetuara retengdo, na fonte, dos tributos e contribuigdes sobre todos os pagamentos a Contratada.
11 DA HABILITAGCAO JURIDICA.

a) Cédula de identidade devidamente autenticada do representante legal da empresa: proprietario, sécio ou procurador (com procuragdo
autenticada);

b) Registro comercial, no caso de empresario individual;

c) Ato constitutivo, estatuto ou Contrato social em vigor, devidamente registrado, em se tratando de sociedades comerciais, e, no caso de
sociedades por a¢des, acompanhado de documentos de eleigdo de seus administradores;

d) Inscrigdo de ato constitutivo, no caso de sociedades civis, acompanhada de prova de diretoria em exercicio;

e) Decreto de autorizagdo, em se tratando de empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no Pais, e ato de registro ou autorizagdo para
funcionamento expedido pelo 6rgdo competente, quando a atividade assim o exigir;

11.1 No caso de sociedade empresaria 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:

11.2 Os documentos acima deverdo estar acompanhados de todas as alteragdes ou da consolidagdo respectiva,

11.3 No caso de sociedade simples: inscrigdo do ato constitutivo no registro Civil das Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada de
prova da indicagdo dos seus administradores;

11.4 No caso de cooperava: 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 n2 5.764, de 1971;
Procuragdo por instrumento publico, comprovando a delegacdo de poderes para assinatura e rubrica dos documentos integrantes da habilitagdo e propostas,
quando estas ndo forem assinadas por diretor(es), com poderes estatutarios para firmar compromisso;

11.5 As empresas estrangeiras com subsidiaria, filial, agéncia, escritorio, estabelecimento no Brasil deverdo apresentar ainda:

11.6 Autorizagdo, mediante decreto ou ato expedido pelo Ministro de Estado Desenvolvimento, IndUstria e Comércio Exterior para funcionar no
Brasil, nos termo do Cédigo Civil Brasileiro;

11.7 Ato de registro ou autorizagdo para funcionamento expedido pelo 6rgdo competente, se atividade assim o exigir.

11.8 A documentagdo de habilitagdo da licitante podera ser substuida pelo Sistema de Cadastramento de Fornecedores (SICAF) ou pelo Cerficado
de Registro Cadastral (CRC) expedido pela Superintendéncia Estadual de Compras e Licitagdes — SUPEL/RO, nos documentos por eles
abrangidos, CAGEFIMP, Cadastro Estadual de Fornecedores Impedidos de Licitar.

11.2 RELAVO A QUALIFICACAO TECNICA (CONFORME ORIENTACOES TECNICAS N2S. 001 E 002/2007/GAB/SUPEL/RO DE 08.03.2017)

11.2.1 Apresentacio de pelo menos um atestado(s) e/ou declaragdo (8es) de Capacidade Técnica, fornecido por pessoa juridica de direito piblico
ou privado, comprovado o desempenho da licitante em contrato(s) pertinente e compativel em caracteristicas e quantidades ao do objeto da licitagdo
(medicamentos), conforme delimitado abaixo e na Orienta¢do Técnica n? 001/2017/GAB/SUPEL de 14/02/2017, DOE/RO n2 46 de 10/03/2017, alterada pela
Orientagdo Técnica n. 002/2017, em seu art. 32, dispde o seguinte:
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"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:

Il - 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;

11.2.2 Paragrafo unico. Ndo se aplica a regra do inc. |, aplicando-se a regra do inc. Il deste artigo, quando tratar da aquisicdo de bens e materiais
de natureza mais complexas tais como equipamentos médicos, odontoldgicos, de seguranga, eletrénicos, computacionais.

11.2.3 Entende-se por pertinente e compativel em caracteristicas o(s) atestado(s) que em sua individualidade ou soma, contemple a entrega de
produtos condizentes com o objeto desta licitagdo, de natureza hospitalar. Entende-se por pertinente e compativel em quantidade o(s) atestado(s) que em sua
individualidade ou soma comprove que a empresa licitante entregou no minimo 30 (trinta por cento) dos itens em que a empresa apresentar proposta.

-> Atestado de Capacidade Técnica Il - Para os itens com valor estimado entre 80.000,00 (oitenta mil reais) a 650.000,00 (seiscentos e
cinquenta mil reais):

a) Apresentagdo de Atestado de Capacidade Técnica compativel em caracteristicas e quantidade, limitados a parcela de maior relevancia e valor
significativo;

a.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.

a.2) Atestados de Capacidade Técnica (declaragdo ou certiddo), fornecido por pessoa juridica de direito publico ou privado, exclusivamente
em nome do licitante, comprovando o desempenho da empresa LICITANTE, em fornecimento pertinente e compativel em CARACTERISTICAS, QUANTIDADES E
PRAZOS, pertinentes com o objeto em que estiver participando, conforme art. 30,1l da lei 8.666/93;

11.2.4 O(s) atestado(s) de capacidade técnica apresentado(s) estara sujeito a configuragdo de autenticidade, exatiddo e veracidade conforme
previsto no art. 43, paragrafo 32 da Lei Federal n2 8.666/93, sujeitando o emissor as penalidades previstas em lei caso ateste informacdes inveridicas.

11.2.5 Devera apresentar atestado de capacidade técnica: O(s) atestado(s) de capacidade técnica apresentado(s) estard(do) sujeito(s) a
confirmagdo de autenticidade exatiddo e veracidade conforme previsto no art. 43, paragrafo 3° da Lei Federal n? 8.666/93, sujeitando o emissor &s penalidades
previstas em lei caso ateste informagdes inveridicas;

11.2.6 O atestado devera indicar dados da entidade emissora (razdo social, CNPJ, endereco, telefone, faz, data de emissdo) e dos signatérios do
documento (nome, fungdo, telefone). Além da descrigdo do objeto e quantidades;

11.2.7 N&o serdo aceitos “protocolos de entrega” ou “solicitagdo de documento” em substituicdo aos documentos requeridos no presente Edital
e seus Anexos.

11.3. RELATIVO QUALIFICACAO ECONOMICO FINANCEIRA

a) Certidio Negava de Recuperacdo Judicial — Lei n°. 11.101/05 (recuperacdo judicial, extrajudicial e faléncia) emitida pelo 6rgdo competente,
expedida nos ultimos 90 (noventa) dias caso ndo conste o prazo de validade. Na hipdtese de apresentagdo de Certiddo Positiva de recuperacgdo 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. 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 econdémica.

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

11.3.2 Na hipdtese de apresentagdo de Certiddo Positiva de recuperagdo judicial, a Administracdo verificard se a empresa ofertante teve seu
plano de recuperagdo judicial homologado pelo juizo, conforme determina o art.58 da Lei 11.101/2005.

11.3.3 Caso a empresa ofertante ndo obteve acolhimento judicial do seu plano de recuperagdo judicial sera inabilitada, uma vez que ndo ha
demonstragdo de viabilidade econémica.

11.3.4 Balango Patrimonial, referente ao ultimo exercicio social, ou o Balango de Abertura, caso a ofertante 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
(empresas ofertantes constituidas hd mais de um ano) ou Capital Social (empresas ofertantes constituidas ha menos de um ano), de 5% (cinco por cento) do
valor estimado do item que a ofertante estiver participando.

11.3.5 No caso do ofertante classificado em mais de um item, o aferimento do cumprimento da disposi¢do acima levard em consideragdo a soma
de todos os valores referencias.

11.3.6 Caso seja constatada a insuficiéncia de patrimonio liquido ou capital social para a integralidade dos itens em que a ofertante estiver
classificado, a Administragdo o convocara para que decida sobre a desisténcia do(s) item(ns) até o devido enquadramento na regra acima disposta.

11.3.7 As regras descritas nos subitens 30.3.4 e 30.3.5 deverdo ser observadas em caso de ulterior classificagdo de licitante que ja se consagrou
classificado em outro item(ns).

11.3.8 A documentagdo de habilitagdo da licitante podera ser substuida pelo Sistema de Cadastramento de Fornecedores (SICAF) ou pelo
Cerficado de Registro Cadastral (CRC) expedido pela Superintendéncia Estadual de Compras e Licitagdes — SUPEL/RO, nos documentos por eles
abrangidos, CAGEFIMP, do Cadastro Estadual de Fornecedores Impedidos de Licitar.

11.4 REGULARIDADE FISCAL

11.4.1 Certiddo de Regularidade perante a Fazenda Federal (Unificada) emitida pela Secretaria da Receita Federal, da Procuradoria da Fazenda
Nacional e do INSS (relativa as Contribui¢des Sociais - Portaria MF 358, de 05/09/14), podendo ser Certidio Negativa ou Certiddo Positiva com efeitos de
negativa;

11.4.2 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;

11.4.3 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;

11.4.4 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;

11.5 . REGULARIZACAO TRABALHISTA

a. CERTIDAO NEGATIVA DE DEBITO TRABALHISTAS — CNDT; RELATIVA A COMPROVAR A INEXISTENCIA DE DEBITOS INADIMPLIDOS
PERANTE A JUSTICA DO TRABALHO, LEI N°. 12.440, DE 07 DE JULHO DE 2011, ART. 642-A, CERTIDAO EXPEDIDA GRATUITA E
ELETRONICAMENTE;

12. DA SUBCONTRATACAO, CESSAO E/OU TRANSFERENCIA
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12.1 Ficam vedadas a subcontratacdo total ou parcial do objeto, e a cessdo ou transferéncia total ou parcial de quaisquer direitos e/ou
obrigacdes inerentes ao presente contrato, por parte da CONTRATADA.

13. DA PARTICIPAGAO DE EMPRESAS REUNIDAS SOB A FORMA DE CONSORCIO

13.1 Tendo em vista que, é prerrogativa do Poder Publico, na condigdo de contratante, a escolha da participagdo, ou ndo, de empresas
constituidas sob a forma de consércio, com as devidas justificativa, conforme se depreende da literalidade do texto da Lei Federal n2 8.666/93, art. 33 e ainda o
entendimento do Acérddo TCU n2 1.316/2010, que atribui a Administragdo a prerrogativa de admissdo de consércios em licitagdes por ela promovidas:

13.2 Fica vedada a participagdo de empresas reunidas sob a forma de consoércio, sendo que neste caso o objeto a ser licitado ndo envolve
guestdes de alta complexidade técnica, ao ponto de haver necessidade de parcelamento do objeto, através da unido de esforgos.

14 DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA

14.1 Das Obrigagdes da Contratada: Além daquelas determinadas por leis, decretos, regulamentos e demais dispositivos legais, nas obrigacdes
da futura Contratada, também se incluem os dispositivos a seguir:

a) Comunicar a empresa vencedora, verbalmente no prazo de 12 (doze) horas e, por escrito, no prazo de 48 (quarenta e oito) horas, quaisquer
alteragdes ou acontecimento que impegam mesmo temporariamente, de cumprir seus deveres e responsabilidade relativos a execugdo do
Termo Contratual, total ou parcialmente, por motivo de caso fortuito ou forga maior.

b) Retirar a Autorizagdo de Fornecimento no prazo de 05 (cinco) dias Uteis, contados do recebimento da convocagdo formal.
c) Entregar os objetos conforme descrito no item Prazo de Entrega deste Termo.

d) Substituir os materiais, apds notificagdo formal desta SESAU, que estiverem em desacordo com as especificagcbes deste Termo de Referéncia
ou que apresentarem vicio de qualidade.

e) Responsabilizar-se, integralmente pelas despesas com manuseio, embalagem e transporte dos materiais, desde a fabrica até o local de
entrega.

f) Responsabilizar-se, integralmente, por todos os tributos, taxas e contribuigdes (inclusive parafiscais), que direta ou indiretamente, incidam ou
vierem a incidir sobre a presente aquisi¢do.

g) Reparar, corrigir, remover, reconstituir ou substituir, 4s suas expensas no total ou em parte, dos materiais e equipamentos em que se
verificarem vicios, defeitos ou incorregdes, resultantes de execugdo ou de materiais empregados.

h) Responsabilizar-se por danos causados diretamente a administragdo ou a terceiros decorrentes de sua culpa, ou dolo na execugdo do contrato,
nao excluindo ou reduzindo desta responsabilidade a fiscalizagdo ou acompanhamento do contratante.

i) A empresa vencedora do certame se obriga a manter durante toda a execugdo do contrato, compatibilidade com as obrigacGes por ela
assumidas, todas as condi¢des de habilitagdo e qualificagdo exigida na licitagdo.

j) Responsabilizar-se, integralmente, pela entrega dos materiais ndo podendo repassar nenhum dos itens desta licitagdo a outra empresa.

k) Prestarem todos os esclarecimentos que forem solicitados pela fiscalizagdo da contratante, cujas reclamagdes se obrigam a atender
prontamente.

I) Na data de retirada da Autorizacdo de Fornecimento, a empresa vencedora devera estar com os seguintes documentos dentro do periodo de
validade, ou entdo reapresenta-los: Prova de regularidade com o Fundo de Garantia por Tempo de Servigo — FGTS, mediante apresentagdo de Certificado de
Regularidade de Situagdo — CRS, emitido pela Caixa Econémica Federal; Prova de regularidade relativa a Seguridade Social, demonstrando situacdo regular no
cumprimento dos encargos sociais instituidos por lei; Certiddo Negativa de Débitos com a Fazenda Federal; Certiddo Negativa de Débitos com a
Fazenda Estadual; Certiddo Negativa de Débitos com a Fazenda Municipal e Certiddo Negativa de Débito Trabalhistas — CNDT.

15 OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

a) Oferecer todas as informag8es necessarias para que a contratada possa fazer a entrega dos objetos recomendadas e suas quantidades.
b) Rejeitar, no todo ou em parte, os produtos em desacordo com o Termo de Referéncia.

c) Efetuar o pagamento conforme descrito no item Pagamento do presente Termo de referéncia.

16 AS SAN(;f)ES ADMINISTRATIVA E MULTA.
16.1 Além daquelas determinadas por leis, decretos, regulamentos e demais dispositivos legais, a CONTRATADA estara sujeita a:

16.2 Sem prejuizo das sangdes cominadas no art. 87, |, Ill e IV, da Lei n2 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 a parcela inadimplida.

16.3 Se a adjudicataria 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 adjudicado.

16.4 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 documentagdo 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, ficara
impedida de licitar e contratar com o Estado, e sera 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 CAGEFIMP (Cadastro Estadual de Fornecedores
Impedidos de Licitar).

16.5 A multa, eventualmente imposta a Contratada, serd automaticamente descontada da fatura a que fizer jus, acrescida de juros moratérios de
1% (um por cento) ao més. Caso a contratada n3o 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 érgdo competente para que seja inscrita na divida ativa, podendo, ainda a Administragdo proceder a cobranga judicial.

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

16.7 De acordo com a gravidade do descumprimento, poderd ainda a licitante se sujeitar a Declaragdo de De acordo com a gravidade do
descumprimento, podera 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 propria autoridade que aplicou a penalidade, que sera concedida
sempre que o contratado ressarcir a Administracdo pelos prejuizos resultantes e depois de decorrido o prazo da sangdo aplicada com base na legislagdo
vigente.

16.8 A sangdo denominada “Adverténcia” so terd 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, apds o que deverdo ser aplicadas sangdes de grau mais significativo.
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16.9 Sdo exemplos de infragdo administrativa penalizaveis, nos termos da Lei n2 8.666, de 1993, da Lei n2 10.520, de 2002, do Decreto n2 3.555,
de 2000, e do Decreto n2 10.024/2019.

a) Inexecugdo total ou parcial do contrato;
b) Apresentagdo de documentagdo falsa;
c) Comportamento inidéneo;

d) Fraude fiscal;

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

16.10 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.

16.11 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:

16.12 O contratado fica obrigado a aceitar, nas mesmas condi¢ées contratuais, os acréscimos ou supressdes que se fizerem nas obras,
servigos ou compras, até 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato, e, no caso particular de reforma de edificio ou de
equipamento, até o limite de 50% (cinquenta por cento) para os seus acréscimos, conforme o art 65 da lei 8.666/93.

ITEM DESCRICAO DA INFRACAO GRAU MULTA
Lo . ” . N o . . 4,0%

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

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

3 Suspender ou interromper, salvo por motivo de for¢a maior ou caso fortuito, os servigos contratuais por dia e por unidade de atendimento; 05 por dia
. . L 3,2%

4 Destruir ou danificar documentos por culpa ou dolo de seus agentes; por ocorréncia 05 por dia
. . x L L 1,6%

S Recusar-se a executar servico determinado pela FISCALIZACAO, sem motivo justificado; por ocorréncia; 04 por dia
6 Executar servico incompleto, paliativo substitutivo como por carater permanente, ou deixar de providenciar recomposicdo complementar; por 0 0,4%
ocorréncia. por dia

- Para os itens a seguir, deixar de:

. . . L 4,0%

7 Efetuar o pagamento da rede credenciada no prazo estipulado; por dia e por ocorréncia. 06 por dia
3 Efetuar o pagamento de seguros, encargos fiscais e sociais, assim como quaisquer despesas diretas e/ou indiretas relacionadas a execugdo deste 05 3,2%
contrato; por dia e por ocorréncia; por dia
N Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus anexos, mesmo que nio previstos nesta tabela de multas, apos reincidéncia formalmente notificada pela 03 0,8%
FISCALIZACAO; por ocorréncia por dia
0 Cumprir determinacdo formal ou instru¢ido complementar da FISCALIZACAO, por 03 0,8%
ocorréncia; por dia
.. ~ . . . L. . . . 0,4%

11  |[Iniciar execug@o de servigo nos prazos estabelecidos, observados os limites minimos estabelecidos por este Contrato; por servigo, por ocorréncia. |02 por dia
S . . . 0,4%

12 ||Ressarcir o 6rgdo por eventuais danos causados por sua culpa, em veiculos, equipamentos, dados, etc. 02 por dia
< R . . L 0,2%

13 |Manter a documentagdo de habilitagao atualizada; por item, por ocorréncia. 01 por dia
.. Lo . . . R . . s . 0,2%

14 |Substituir funcionario que se conduza de modo inconveniente ou ndo atenda as necessidades do Orgao, por funcionario e por dia; 01 por dia
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* Incidente sobre a parte madimplida do contrato.

16.13. As sangdes aqui previstas poderdo ser aplicadas concomitantemente, facultada a defesa prévia do interessado, no respectivo processo, no
prazo de 05 (cinco) dias Uteis.

16.14. Ap6s 30 (trinta) dias da falta de execugdo do objeto, sera considerada inexecugdo total do contrato, o que ensejara a rescisdo contratual.

16.15. As sangdes de natureza pecunidria serdo diretamente descontadas de créditos que eventualmente detenha a CONTRATADA ou efetuada a
sua cobranga na forma prevista em lei.

16.16. 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.

16.17. A autoridade competente, na aplicagdo das sang8es, 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.

16.18 A sangdo sera obrigatoriamente registrada no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores — SICAF, bem como em sistemas
Estaduais.

16.19. Também ficam sujeitas as penalidades de suspensdo de licitar e impedimento de contratar com o 6rgdo 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.

16.20. A recusa injustificada do adjudicatario em assinar o contrato, aceitar ou retirar o instrumento equivalente, (Nota de Empenho) dentro do
prazo estabelecido pela Administragdo, caracteriza o descumprimento total da obrigagdo assumida, sujeitando-se as penalidades aqui estabelecidas, além das
previstas no Termo de Referéncia.

16.21. Na hipdtese de apresentar documentagdo inverossimil ou de cometer fraude, o licitante poderd sofrer sem prejuizo da comunicagdo do
ocorrido ao Ministério Publico, quaisquer das sang8es previstas, que poderdo ser aplicadas cumulativamente.

16.22. Nenhuma sang¢do sera aplicada sem o devido processo administrativo, que prevé defesa prévia do interessado e recurso nos prazos
definidos em Lei, sendo-lhe franqueada vista ao processo.

17. OBRIGAGCOES E RESPONSABILIDADES

17.1 DA CONTRATADA: A Contratada responsabilizar-se-a integralmente pelo fornecimento a ser prestado, pela operacionalizagdo, preparo e
distribuigdo das refei¢des, bem como pelo apoio a nutri¢do clinica e ambulatorial, observado o estabelecido nos itens a seguir.

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

17.1.1.1 Considerando a determinagdo contida no Relatdrio emitido pelo Tribunal de Contas da Unido — TCU, processo sob o n2 010.697/2014-4 a
CONTRATADA arcarad com os custos decorrentes do uso do espago publico e das demais despesas administrativas operacionais (aluguel, dgua, energia elétrica,
limpeza, etc).

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

17.1.1.3 Para o calculo do valor de aluguel devera ser utilizada as informagdes constantes nos documentos abaixo relacionados:

17.1.1.4 O 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.

17.1.1.5 Para as Unidades que ndo possuem cozinha estruturada para o preparo das refeigcdes serd necessario que a alimentagdo seja entregue
pronta sendo processada fora das dependéncias da Unidade de Saude.

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

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

17.1.1.8 A manutengdo predial, elétrica e hidraulica devera ser feita semestralmente ou conforme acordo da CONTRATADA e da CONTRATANTE.
17.1.1.9 A reforma fisica, elétrica e hidraulica a ser realizada pela CONTRATADA devera ser aprovada pela CONTRATANTE.

17.1.1.10 A CONTRATADA, apos a efetivagdo do contrato, devera 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
Diregdo da Unidade de Saude.

17.1.1.11 Caso ndo seja possivel a instalagdo do medidor de energia elétrica e hidrébmetro, 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 calculos do
consumo de energia elétrica dos aparelhos/equipamentos instalados conforme poténcia indicada em seus respectivos manuais ou instrugdes, multiplicando-se
pelo nimero de horas que os aparelhos/equipamentos foram utilizados, e pelo valor tarifario unitario estipulado pela concessiondria. Também deverdo ser
levadas em consideragdo no calculo, as lampadas instaladas no local, e quaisquer outros equipamentos elétricos ou eletrénicos.

17.1.1.12 A instalacdo dos medidores de energia elétrica e de consumo de agua devera ser acompanhada por um servidor indicado pelo Diretor
da Unidade Hospitalar, pelos técnicos das empresas concessiondrias, 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.

17.1.1.13 Os valores referente a dedugdo do consumo de agua, energia e aluguel do espago fisico, deverdo ser demonstrado na nota fiscal.
17.1.1.14 A manutencdo elétrica e a manutengdo do hidrometro ficara a cargo da CONTRATADA.

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

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

17.1.1.17 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.
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17.1.1.18 Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas 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.

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

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

17.1.1.21 A CONTRATADA devera confeccionar as refeicdes 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 satisfatério
da confecgdo e distribuigdo das refei¢cGes planejadas.

17.1.1.22 Os equipamentos devem ser projetados, localizados, instalados, adaptados e mantidos de forma adequada as operagGes a serem
realizadas, e impedir a contaminagdo cruzada, o acimulo de poeiras e sujeiras, de modo geral qualquer efeito adverso sob a qualidade da alimentagéo.

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

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

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

17.1.1.26 Efetuar imediatamente as reposi¢cBes 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 substituicdo 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.

17.1.1.27 Providenciar imediatamente a substituigdo de qualquer utensilio ou material ou equipamento que ndo se apresentar dentro dos padrdes
de qualidade da CONTRATANTE.

17.1.1.28 Fazer a manutengdo preventiva e corretiva e operacionalizagdo dos equipamentos de propriedade da CONTRATANTE, substituindo-os
guando necessario, sem quaisquer 6nus para a CONTRATANTE.

17.1.1.29 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.

17.1.1.30 Responder a CONTRATANTE pelos danos ou avarias causados ao patrimdnio desta por seus empregados e encarregados.

17.1.1.31 A manutencgdo das instalagdes elétricas e de outros equipamentos sera de inteira responsabilidade da empresa CONTRATADA, devendo
todo e qualquer procedimento nesta drea devera ser previamente submetido a aprovagdo da Geréncia de Manutengdo da Unidade de Saude.

17.1.1.32 A CONTRATADA devera responsabilizar-se pela conservagdo da estrutura fisica da area utilizada.

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

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

17.1.1.35 Para a confecgdo de proposta de pregos as licitantes consultar o Estudo Referencial de Custo Unitario Basico - CUB, ID n2 0022594489,
elaborado pela Fundagdo Getulio Vargas.

17.1.1.36 A Contratada devera apresentar alvara sanitdrio da cozinha hospitalar no prazo maximo de 60 (sessenta dias)_contados da emissdo
da Ordem de Inicio de Servigos - OIS.

17.1.2 DEPENDENCIAS E INSTALAGOES FiSICAS DO SERVICO DE NUTRICAO E DIETETICA (SND):

17.1.2.1 Efetuar os reparos e as adaptagdes que se fizerem necessérias nas dependéncias dos servicos de nutricdo, anteriores a execugdo dos
servigos, observada a legislagdo vigente;

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

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

17.1.2.4 Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a prestagdo de servigo, realizando reparos imediatos;
17.1.2.5 Apresentar ao Contratante um relatdrio mensal informando as agdes corretivas e preventivas realizadas em cada equipamento;

17.1.2.6 Garantir a observancia das disposi¢es legais no tocante ao emprego de tecnologia que possibilite redugdo e uso racional da agua
potavel, e a aquisi¢cdo 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 potavel;

17.1.2.7 Efetuar todas as manutenc¢des, limpezas e reparos dos sistemas de exaustdio e/ou ar-condicionado periodicamente, conforme
recomendacdo dos fabricantes, caso os sistemas sejam para atendimento exclusivo das cozinhas e do refeitdrio;

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

17.1.2.9 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 especificages do fabricante, incluindo o abastecimento de diesel quando necessario.

17.1.3 EQUIPE DE TRABALHO

17.1.3.1 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;

17.1.3.2 Manter profissional nutricionista responsdvel técnico pelos servicos e garantir a efetiva e imediata substituicdo 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;

17.1.3.3 Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em nimero necessdrio e suficiente para atender ao cumprimento das
obrigagdes assumidas;
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17.1.3.4 Assegurar a observancia e o atendimento dos pardmetros quantitativos de profissionais estabelecidos na Resolu¢do do CFN n.2 600/18,
e comprovar, quando solicitado, o registro e a regularidade de seus nutricionistas e técnicos envolvidos na prestacdo dos servigos, junto ao Conselho Regional
de Nutricionistas (CRN) da 72 regido AC/AP/AM/PA/RO/RR;

17.1.3.5 Exercer o controle sobre a assiduidade e a pontualidade de seus profissionais;

17.1.3.6 Providenciar a imediata reposicdo de profissionais para cobrir folgas, faltas, férias, demissdes, licengas (saude, maternidade),
afastamentos etc., de pessoal da drea técnica, operacional e administrativa, mantendo o quadro de profissionais completo, necessario a execugdo da presente
contratagao;

17.1.3.7 Fornecer uniformes, equipamentos de protec¢do individual e coletiva e crachds de identificagdo a todos os seus profissionais em servigo
nas dependéncias do Contratante;

17.1.3.8 Manter no hospital os arquivos de cépia 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;

17.1.3.9 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;

17.1.3.10 Apresentar ao Contratante, quando exigido, os comprovantes de pagamento de salarios, seguro contra acidentes de trabalho, quitagdo
de suas obrigagBes trabalhistas e previdenciarias relativas aos empregados que estejam ou tenham estado a servigo do Contratante, por forca desta
contratagao;

17.1.3.11 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 substituicdo;

17.1.3.12 Manter o profissional em condi¢do de saude compativel com suas atividades, realizando, as suas expensas, exames periddicos de
saude, inclusive exames especificos, de acordo com a legislagdo vigente;

17.1.3.13 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;

17.1.3.14 Comprovar a entrega de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) aos profissionais, de modo que a relagdo devera conter o nome e a
fungdo do favorecido e a especificagcdo do equipamento destinado a cada um;

17.1.3.15 Proporcionar aos seus profissionais condi¢gBes necessarias para a realizagdo dos servigos, fornecendo-lhes os equipamentos e materiais
adequados a natureza das tarefas desenvolvidas;

17.1.3.16 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 culinarias e,
obrigatoriamente, a prevengdo de acidentes de trabalho e combate a incéndio (biosseguranga), apontando a pauta administrada com lista de presenca assinada
pelos profissionais e a periodicidade em que sera realizado, apresentando cronograma ao Contratante;

17.1.3.17 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;

17.1.3.18 Manter a qualidade e a uniformidade no padrdo de alimentagdo e do servigo, independentemente das escalas de servigo adotadas;
17.1.3.19 Manter as nutricionistas clinicas seguindo as atribui¢cdes previstas na Resolugdo do Conselho Federal de Nutricionistas n.2 600/18;
17.1.3.20 Assumir o 6nus pelo recolhimento de seguro de acidente de trabalho para seus empregados;

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

17.1.3.22 Cumprir as posturas do municipio e as disposi¢des legais, estaduais e federais que se relacionem com a prestacdo de servigos, objeto
desta contratagdo;

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

17.1.4 SEGURANCA, MEDICINA E MEIO AMBIENTE DO TRABALHO

17.1.4.1 Submeter-se as normas de seguranga recomendadas pelo Contratante e pela legislagdo especifica, quando do acesso as suas
dependéncias;

17.1.4.2 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 alteragdes, além de normas e procedimentos internos do
Contratante relativos a engenharia de seguranga, medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam aplicdveis a execugdo especifica da atividade;

17.1.4.3 Apresentar copia, quando solicitado, dos Programas de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) e de Preven¢do 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;

17.1.4.4 Instalar e manter os Servicos Especializados em Engenharia de Seguranca 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.

17.1.5 SITUACOES DE EMERGENCIA

17.1.5.1 Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagdes emergenciais tais como: falta de
agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a continuidade dos servigos estabelecidos no presente documento;

17.1.5.2 Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necessaria ao preparo das refei¢cBes e higienizagdo em geral, em caso de falta
da mesma na rede publica de abastecimento, sem qualquer 6nus para o Contratante.

17.1.6 SUPLEMENTARES
17.1.6.1 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;

17.1.6.2 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 Gas Natural
Veicular (GNV);
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17.1.6.3 Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeigdes fornecidas em que se verificarem vicios,
defeitos ou incorregGes resultantes da execugdo dos servigos ou de materiais empregados;

17.1.6.4 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, andlises e pesquisas do Contratante;

17.1.6.5 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;

17.1.6.6 Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas para execugdo dos servigos, objeto do contrato. Ao Contratante é
reservado o direito de manter copias de todas as chaves das instalagGes colocadas a disposi¢do da Contratada;

17.1.6.7 Responsabilizar-se pelo abastecimento didrio de sabonete liquido, toalha descartavel e papel higiénico utilizados nas dependéncias do
SND, onde desenvolve suas atividades, inclusive no refeitério;

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

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

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

17.1.6.11 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;

17.1.6.12 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;

17.1.6.13 Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do contrato, a contagem e verificagdo dos utensilios,
equipamentos e mobiliario, 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;

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

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

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

17.1.6.17 Comprovar a regularidade das obrigagdes previdenciarias 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;

17.1.6.18 Encaminhar relatério de medigdo dos servigos prestados para andlise do Contratante;

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

17.1.6.20 Observar as disposi¢Ges 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.

17.1.7 RESPONSABILIDADE CIVIL

17.1.7.1 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 indenizagdes que tais danos ou prejuizos possam causar;

17.1.7.2 Responsabilizar-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade dos alimentos, refeicGes e lanches servidos,
respondendo perante a administracdo 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 contratagdo.

17.1.8 BOAS PRATICAS AMBIENTAIS

17.1.8.1 As boas praticas ambientais envolvem a utilizagdo de estratégias de uso racional dos recursos necessarios a produgdo de refeigcdes
(alimentos, agua 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 sélidos. As estratégias adotadas sdo apresentadas a seguir.

17.1.8.1 O Uso Racional de Agua Recomenda-se a adogéo de procedimentos corretos com o uso adequado da dgua, 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.

a) Recomenda-se evitar as seguintes agdes/atitudes:

a.1) Ao lavar as folhas e os vegetais, coloca-los de molho em vasilhame com &gua, ficando com a torneira aberta durante todo o processo,
quando da lavagem individual das mesmas;

a.2) Manter a torneira aberta com o recipiente embaixo, transbordando dgua sem uso no momento;

a.3) Executar operagdes de lavar e de descascar legumes simultaneamente, mantendo a torneira aberta enquanto executa a tarefa de descascar;
a.4) Limpar aves, carnes, peixes e outros com a torneira aberta durante todo o processo;

a.5) Encher os vasilhames (bacias, panelas, caldeirdes) por completo, para efetuar a lavagem de seu interior;

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

a.7) Realizar o procedimento de dessalgue de proteinas 24 horas dentro de uma cuba, com a torneira aberta para a retirada do sal.

b) Os procedimentos para a lavagem de folhas, legumes e frutas devem seguir:

b.1) Desfolhar as verduras; separar as folhas, desprezando as partes estragadas, sempre com a torneira fechada. Iniciar a lavagem quando todo o
lote estiver desfolhado;

b.2) Lavar em dgua corrente, retirando todos os residuos;

b.3) Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo para esse fim, imergindo os alimentos em solugdo clorada a 200 ppm por 20
minutos (1 colher de sopa de dgua sanitaria a 2,0-2,5% em um litro de dgua potavel — min. 100 e méx. 250 ppm);
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b.4) Monitorar a concentragdo de cloro, que ndo deve estar inferior a 100 ppm;
b.5) Monitorar a turvagdo da solugdo e a presenca de residuos;

b.6) Enxugar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo, com dgua potdvel ou em solugdo de dgua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para
1 litro de agua potével);

b.7) Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condigbes de higiene (mdo, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos
desinfetados);

b.8) Para as frutas comestiveis com casca, efetuar o mesmo procedimento.

c) Outras praticas que podem ser adotadas para a redugdo do desperdicio de agua:

c.1) Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sdo dispositivos que contribuem para a economia de dgua em torno de 25%;
c.2) Utilizar bocais de torneiras com chuveiros dispersantes, que aumentam a area de contato dos legumes, frutas e folhas.

c.3) Atentar-se para a lavagem dos equipamentos e utensilios, utilizando a quantidade de dgua necessaria e administrando o tempo para efetuar
o procedimento.

17.1.8.2 CONTROLE DE POLUICAO SONORA

17.1.8.2.1 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 audi¢do. A utilizagdo de tecnologias adequadas e conhecidas permite atender as
necessidades de redugdo de niveis de ruido.

17.1.8.3 CONTROLE DE EMISSAO DE POLUENTES
17.1.8.3.1Deve-se seguir as seguintes medidas:
17.1.8.3.1 Utilizar, para transporte dos alimentos e das refeigdes, veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental;
17.1.8.3.2 Realizar manutengdes periddicas (corretiva e preventiva) nos veiculos utilizados para transporte de alimentos ou de refei¢Ges.
17.1.8.4 USO DE PRODUTOS DE LIMPEZA/PRODUTOS BIODEGRADAVEIS
17.18.4.1 Deve-se observar as seguintes medidas:

17.1.8.4.1 Utilizar somente produtos regularizados pela Anvisa, mantendo critérios especiais e privilegiados para aquisi¢cdo e uso de produtos
biodegradaveis;

17.1.8.4.2 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 sédio e compostos acidos;

17.1.8.4.3 Manter critérios de qualificagdo de fornecedores, levando em consideragdo as acdes ambientais por estes realizadas;

17.1.8.4.4 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
prescricbes 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 substdncias permitidas somente para entrarem nas composi¢cbes de detergentes
profissionais; ANEXO Ill — Especificagdes e ANEXO IV — Frases de adverténcia para detergentes e seus congéneres;

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

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

17.1.8.5 O USO RACIONAL DE ENERGIA

17.1.8.5.1 A aquisi¢cdo de equipamentos consumidores de energia para a prestagdo de servicos devera ser realizada de modo a apresentar o
melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia energética, promovendo um programa de manutengdo de equipamentos.

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

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

17.1.8.5.4 Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes necessarias;

17.1.8.5.5 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;

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

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

17.1.8.5.8 Todas as instalagBes (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.

17.1.8.5.9 Sempre que possivel, substituir as lampadas comuns por ldmpadas de LED, que apresentam menor consumo de energia e maior
durabilidade.

17.1.8.6 MINIMIZACAO DA GERACAO DE RESIDUOS SOLIDOS

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

17.1.8.7 MINIMIZAGAO DE PRODUGAO DE RESIDUOS ALIMENTARES

17.1.8.7.1 Objetiva-se a minimizagcdo de produgdo de residuos e melhor aproveitamento dos alimentos. Para isso:
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17.1.8.7.2 A nutricionista da Contratada, sempre que possivel, deverd 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 alimentares;

17.1.8.7.3 Na formulagdo do cardapio 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/guarni¢des, sucos e sobremesas;

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

17.1.8.8 ENCAMINHAMENTO DOS RESIDUOS SOLIDOS GERADOS PARA RECICLAGEM

17.1.8.8.1 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 sdlidos aponta etapas necessdrias para residuos gerados em qualquer
atividade humana: identificacdo dos residuos sélidos na fonte geradora, segregagdo, acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e disposigdo final.

17.1.8.8.1 MATERIAIS RECICLAVEIS:

17.1.8.8.1.1 Para os materiais secos reciclaveis, 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 plastico e BRANCO para lixo ndo reciclavel);

17.1.8.8.1.2 Sacos de lixo:

17.1.8.8.1.3 Otimizar a utilizagdo dos sacos de lixo, adequando a sua disponibilizagdo quanto a capacidade e necessidade, objetivando a redugdo
da destinagdo de residuos sélidos.

17.2 DO CONTRATANTE: O CONTRATANTE SE RESPONSABILIZA POR:
17.2.1 Indicar formalmente o gestor e/ou o fiscal para o acompanhamento da execugdo contratual;

17.2.2 Efetuar o pagamento a Contratada, bem como atestar, através de comissao de servidores, as Notas Fiscais relativas a efetiva entrega dos
servigos;

17.2.3 A supervisdo dos fornecimentos da CONTRATADA, através de seu quadro técnico que devera periodicamente encaminhar relatérios desta
supervisdo aos seus superiores hierdrquicos.

17.2.4 Quanto a supervisdo: O quadro técnico da END da Unidade de Saude realizara supervisdo dos fornecimentos de produgdo e distribui¢cdo de
refeicdes, e para tal é necessdario 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.

17.2.5 O quadro técnico de nutricionistas, Técnicos em Nutri¢do, 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.

17.2.6 Avaliar tecnicamente as preparag&es culinarias.
17.2.7 Realizar controle estatistico.

17.2.8 Informar a CONTRATADA, diariamente e a cada refeigdo, o nimero de dietas para pacientes, através da tomada de prescri¢des dietéticas
dos mesmos e enviar mensalmente cépia de escala de servigos setoriais para computar o quantitativo de servidores.

17.2.9 Emitir e distribuir vales refeigdes para acompanhantes autorizados.

17.2.10 Planejar cardapios de acordo com as necessidades de sua clientela;

17.2.11 Promover orientagdo e programas de educagdo alimentar e nutricional para pacientes.

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

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

17.2.14 Estabelecer a dieta do paciente, fazendo as adequag8es necessarias.

17.2.15 Solicitar exames complementares para acompanhante da evolugdo nutricional do paciente, quando necessario.

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

17.2.17 Prescrever complementos e suplementos nutricionais, quando necessario.

17.2.18 Registrar a prescrigdo dietoterapica, a evolugdo nutricional, as intercorréncias e a alta em nutrigdo.

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

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

17.2.21 Colaborar com as autoridades de fiscalizagdo profissional e/ou sanitaria.

17.2.22 Efetuar controle periddico dos trabalhos executados.

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

17.2.24 Desenvolver estudos e pesquisas relacionadas a sua area de atuagdo.

17.2.25 Colaborar na formagdo de profissionais na area de saude, orientando estdgios e participando de programas de treinamento.

17.2.26 Participar do planejamento, implantagdo e execugdo de projetos de adequagdo de estrutura fisica, equipamentos e utensilios da Unidade
de Alimentacdo e Nutrigdo, de acordo com avango tecnolégico.

17.2.27 Desenvolver manuais técnicos e de rotinas de trabalho.

17.2.28 Estabelecer e implantar formas e métodos de controle de qualidade de alimentos, de acordo com a legislagdo vigente.
17.2.29 Integrar a equipe de atengdo a saude ocupacional.

17.2.30 Disponibilizar a Contratada as dependéncias e instalagdes fisicas destinadas ao preparo e distribuigdo das refei¢des;

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

17.2.32 Conferir e aprovar a medi¢do somente das refeigdes efetivamente fornecidas e aceitas;

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

17.2.34 Fornecer a Contratada local para guarda de seus equipamentos, utensilios e géneros alimenticios;
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17.2.35 Disponibilizar para a Contratada todas as normas e/ou rotinas de segurancga vigentes na unidade;
17.2.36 Comunicar por escrito a Contratada qualquer falha ou deficiéncia do servigo, exigindo a imediata corregdo;
17.2.37 O Contratante colocara a disposi¢do da Contratada as instalages do servigo de nutrigdo.
17.2.38 A CONTRATANTE ird ceder o espaco fisico da cozinha da Unidade Hospitalar a CONTRATADA para preparagdo das refei¢des.
17.2.39 Devera ser cobrado da CONTRATADA o valor do espago fisico a titulo de aluguel:
17.2.40 Fica estabelecido o valor conforme o item 17.1.1.3, de acordo com cada Unidade Hospitalar.

17.2.41 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 manuteng8es necessarias no espago destinado a cozinha a titulo de compensagdo financeira, sempre que solicitado.

17. DO JULGAMENTO DA PROPOSTA

17.1 No julgamento das propostas serd considerado o critério MENOR VALOR GLOBAL POR LOTE, conforme SAMS, em virtude de acudir o maior
numero de interessados em participar da licitagdo, sem prejudicar o ganho da aquisicdo em escala. Portanto, busca-se com a segmentacdo 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 o agrupamento em lotes de itens a serem adquiridos por meio de pregdo, desde que possuam mesma natureza e que guardem relagio
entre si”.

17.2 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.

17.3 Para confecgdo da proposta de pregos os participantes do certame poderdo consultar o Estudo Referencial de Custo Unitario Basico - CUB,
ID n2 0022594489, elaborado pela FGV.

18. VISTORIA TECNICA

18.1 As empresas licitantes, para melhor subsidiar suas informagdes, quando da elaboragdo de proposta de precos e para fins de pesquisa de
mercado, poderdo de forma facultativa, realizar, através de representante legal da Empresa ou Responsavel Técnico, “VISTORIA TECNICA” aos locais destinados
para instalagdo da cozinha, para prestagdo do fornecimento de alimentagdo hospitalar pronta de nutrigdo e alimentagdo hospitalar.

18.2 A Vistoria Técnica podera ser realizada em qualquer dia Gtil 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)

18.3 O interessado (a) deverd comparecer na Dire¢do da Unidade Hospitalar, no seguinte hordrio: 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 Saude por meio dos telefones 4.2.1.

18.4 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 instalagGes fisicas, ndo sendo aceito qualquer questionamento futuro referente a
dificuldades técnicas na realizagdo dos fornecimento de alimentagdo hospitalar prontas.

19 ESTIMATIVA DA DESPESA

19.1 Os valores que servirdo de base para aceitagdo de pregos, por ocasido da licitagdo dispensavel , serdo estimados pela Coordenadora do
Nucleo de Compras do HJPII, sera realizada através de e- mail: gad.psjp@gmail.com ou caso achar necessario envia-lo a Superintendéncia Estadual de Compras
e LicitagBes (SUPEL).

20 AS CONDIGOES GERAIS

20.1 Esta Licitagao podera ser revogada por interesse do Hospital Jodo Paulo II em consonancia da Secretaria Estadual de Saude-SESAU, em decorréncia
de fato superveniente devidamente comprovado, pertinente e suficiente para justificar o ato, ou anulada por vicio ou ilegalidade, a modo proprio ou por provocagio de
terceiros

20.2 As partes elegem o foro da comarca de Porto Velho, capital de Rondonia, para dirimir dividas e controvérsias oriundas do presente termo de referéncia.
20.3 Para adequado processo de transi¢do entre as contratadas, fica definido o periodo de sete dias 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.

20.4 O Setor de Contratos da Geréncia Administrativa da SESAU-RO, promoverd todo o suporte necessario ao Gestor e Fiscais do Contrato, no que
tange a instrugdo dos procedimentos em geral, com o objetivo de promover a cooperagdo necessaria para a adequada gestdo e fiscalizagdo do presente objeto.

20.5 O Gestor e os Fiscais de Contratos devidamente designados contardo com o apoio dos érgdos de Assessoramento Juridico e de Controle
Interno para o desempenho das fungdes essenciais a execugdo das suas fungdes de Gestdo e Fiscalizagao.

ANEXO | - SUGESTOES PARA A COMPOSICAO DOS CARDAPIOS — ALIMENTOS PRONTOS E LISTA DE PRODUTOS PADRONIZADOS,
ANEXO Il - MODELO DE DECLARACAO DE VISTORIA,

ANEXO Il - MODELO DE GUIA DE FISCALIZAGAO DOS CONTRATOS DE TERCEIRIZAGAO,

ANEXO IV -CHECKLIST DE CONTROLE,

ANEXO V - CONTROLE DE DESPERDICIO — SOBRA LIMPA,

ANEXO VI AVALIACAO DA QUALIDADE DO FORNECIMENTO DE NUTRICAO E ALIMENTAGAO HOSPITALAR
ANEXO VII- MODELO DE ATESTADO DA CAPACIDADE

ANEXO Viil- MODELO DA MINUTA DE CONTRATO

ANEXO IX- ESTUDO DE CUSTO UNITARIO BASICO - CUB ID N2 (0022594489).
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Na Forma do que dispde o Artigo 72 paragrafo 22 e incisos |, Il e 1l da Lei n2 8.666/93, aprovo o presente Termo de Referéncia, bem como seus anexos.

Elaboragdo Técnica: Ereni Mychelli Coelho de Amorim
Coordenadora N/COMP -JPII

Solicitante: Rosangela Benedita Pinheiro
Nutricionista/Coordenadora JPII-NN- JPII

Revisado: Helison Aparecido Ribeiro
Gerente Administrativo GAD-JPII

Mariana Aguiar Prado
Diretora Geral -JPIl

ANEXO |
SUGESTOES PARA A COMPOSIGAO DOS CARDAPIOS — ALIMENTOS PRONTOS

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 refeicdo per capita constante neste Anexo, consideram-se os alimentos prontos para consumo.

"DE ACORDO COM ITENS E SBITENS DO TERMO DE REFERENCIA 3.2,4e 05"
DOS MODELOS DE CARDAPIOS:

MODELO DE CARDAPIO DE DIETA GERAL/LIVRE:
QUADRO 2: ALIMENTAGCAO GERAL.

Refeigdes livres e/ou especiais e Preparagdes a serem adquiridas para um periodo de 180 dias

QUADRO 2: ALIMENTACAO GERAL

Refeicdes livres e/ou especiais e Preparacdes a serem adquiridas para um periodo de 180 dias

Especificagdo do produto . . o 3 : ; ;
ltem — Unidade de Quantidade diaria baseada na média de |Quantidade Mensal baseadana  |Quantidade para 180 dias,baseada na i
Refeigdes, Produtos e/ou Medida ljan a dez de 2019 média de jan a dez de 2019 2019
Preparagdes
1 ||Desjejum Unid 387 11.610 69.660
2 ||Almogo Unid 489 14.670 88.020
3 |Jantar Unid 371 11.130 66.780
4 ||Lanche Unid 700 21.000 126.000
5 ||Leite UHT Litro 110,8 3.324,00 19.944,00
6 |Café Litro 123,9 3.717,00 22.302,00
7 ||Suco de frutas Litro 1,8 54,00 324,00

QUADRO 3: DETALHAMENTO DA ALIMENTAGCAO GERAL

Estimativas de consumo das refeicdes para pacientes, acompanhantes e servidores.
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- .. |Média de Comensal por refeicdo periodo de janeiro a
Item|Refeigdo Comensal p(r)e;(gzncm dezembro/2019
Diaria Mensal (30dias) ||Semestral (180 dias)
Paciente 169 5.070 30.420
L. Acompanhante 76 2.280 13.680
1 |[Desjejum - 1
Servidor 142 4.260 25.560
Total 387 11.610 69.660
Paciente 176 5.280 31.680
Acompanhante 110 3.300 19.800
2 |Almogo - 1
Servidor 203 6.090 36.540
Total 489 14.670 88.020
Paciente 173 5.190 31.140
Acompanhante 110 3.300 19.800
3 |Jantar - 1
Servidor 88 2.640 15.840
Total 371 11.130 66.780
Lanche Paciente 169 5.070 30.420
4 %h
Servidor S.Fechado 1 54 1.620 9.720
Total 223 6.690 40.140
Paciente 176 5.280 31.680
15h 1
Servidor S.Fechado 58 1.740 10.440
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L |Total 234 7.020 42.120
Paciente 165 4,950 29700
21h Servidor S.Fechado 1 41 1.230 7.380
Total 206 6.180 37.080
03h|Servidor S.Fechado 1 37 1.110 6.660
Total Geral 700 21.000 126.000

*Os lanches para servidores sdo ofertadas apenas para os setores fechados (UTI, Centro Cirtrgico, Repouso Médico e Central de Material de Esterilizagdo) do Hospital Jodo
Paulo II de acordo com a observagao em Planilha do Mapa Demonstrativo Mensal (0014381224) no campo Servidor — Lanche (setor fechado).

QUADRO 4: ESTIMATIVA DE CONSUMO DE PRODUTOS/PREPARACOES PARA SERVIDORES.

Produto l\)’;hlme Média de | Frequéncia dos Meédia em Litros
Itemle/ou capita ccfmensa]/ iprodutos e/ou' De jan a dez/2019
Preparagao (mi) dia preparagoes/dia
Diaria|Mensal |Semestral
5 ||Leite UHT |200 277 2 110,83.324,00(19.944
6 |[Cafe 100 413 3 123,9(3.717,00(22.302
7 Pweede oo o 1 18 [54,00 [324
Frutas

“ Café: Sera destinado aos servidores da Unidade de Saude. Podendo ser fornecido ainda a determinados eventos como: Palestras, reunides,
cursos e outros eventos semelhantes. Devendo ser fornecido na quantidade de 100 ml per capita.

Leite: Sera destinado aos servidores da Unidade de Salde, exceto os servidores plantonistas dos setores fechados, pois ja possui esse item como
parte do lanche. Podendo ser fornecido ainda a determinados eventos como: Palestras, Reunides, cursos e outros eventos semelhantes. Devendo ser fornecido
na quantidade de 200 ml per capita.

Suco de Fruta: Serd destinado aos servidores da Unidade de Saude, em substituicdo ao café quando necessario. Sendo destinado ainda a
determinados eventos como: Palestras, reunides, cursos e outros eventos semelhantes. Devendo ser fornecido na quantidade de 200 ml per capita.”

QUADRO 5: HORARIOS PADRONIZADOS PARA INICIO DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES PARA PACIENTES, ACOMPANHANTES E
SERVIDORES:

Tipo de Refeigdo Paciente Servidor Acompanhante
Desjejum 06h00 07h00 08h00

Lanche 9h (Colagdo) 09h00 *08h00  [-----

Almogo 12h00 11h45 13h00

Lanche 15h (Merenda) 15h00 *15h00 ----

Jantar 18h00 20h00 21h00

Lanche 21h (Ceia) 21h00 *21h -

Lanche 03h — *03h00 .

*Os lanches para servidores sdo ofertadas apenas para os setores fechados (UTI, Centro Cirtrgico, Repouso Médico (emegéncia) e Central de Material de
Esterilizagdo)

METODOLOGIA DE CALCULO UTILIZADA UTILIZADA PARA ESTIMAR AS QUANTIDADES:
Quadro 1: Os valores do demonstrativo hospitalar do més de Janeiro 2021, bem como da taxa diaria de ocupagdo de Pacientes foram fornecidos
pelo SAME da unidade; O quantitativo de acompanhantes corresponde a média didria que consta no setor de Nutricdo, conforme o " Consumo do ano de 2019"

fornecido pelo setor de Estatistica de Nutrigdo e Dietética. Devido a complexidade do hospital ndo sera possivel informar os valores de paciente em jejum. Os
valores de pacientes em Terapia Parenteral foram fornecidos pelo setor da Farmacia .
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Quadros 2, 3 e 4: A base de calculo utilizada para informar os dados solicitados, foi a média de consumo do ano 2019, e foram coletados do
"Demonstrativo mensal de fornecimento de refei¢cdes" (0022436554) do setor de Estatistica de Nutrigdo e Dietética.

Ressaltamos que nos anos de 2020 e 2021, em virtude da Pandemia de COVID-19, resultou em redugdo de internacBes e de acompanhantes,
concomitante a redugdo do numero de servidores, inclusive de plantonistas, que se afastaram ou por terem sidos acometidos pelo Coronavirus ou por
estarem amparados por Decretos para isolamento social, seja pela idade, comorbidades, em Home office ou teletrabalho, entre outras particularidades. Por
estes motivos, tais dados ndo serdo considerados como Meméria de Calculo por ndo representar a realidade usual da Unidade. Embora, mesmo em periodo
pandémico, o nimero de pacientes e acompanhantes veem atualmente aumentando, e apds a vacina os servidores afastados retornaram as suas atividades
presenciais apontando um crescimento nos ultimos 06 meses, conforme o mapa Demonstrativo 2021 (0022436611). Contudo, o quantitativo ainda estd inferior
ao periodo que consideramos ser mais representativo para a nossa Unidade como foi o ano de 2019 e que se assemelham aos anos anteriores
conforme Demonstrativo de Refei¢Bes Fornecidas no ano de 2018(0022436611) , para comparagdo.

Quadro 5: Na rotina do Ntcleo de Nutrigao ¢ Dietética

ESPECIFICACOES DAS REFEICOES FORNECIDAS:

1 - Desjejum

E uma refeicio destinada para paciente, servidor e acompanhante. Devera ser composto de:

Leite, café ou similar, pao ou similar com margarina ou manteiga e complemento (fruta/queijo/ovo). O complemento ndo devera se repetir durante a semana.

Horarios: Servidor 07:00h, Paciente 07:00h e Acompanhante 07:30h.

O Desjejum das dietas especiais devera ser composto de acordo as normas nutricionais para cada tipo de dieta e a patologia a que se destina, sempre considerando as
caracteristicas da dieta livre.

2 - Almogo

E uma refeigio destinada para paciente, acompanhante e servidor plantonista (ou casos excepcionais com autorizagio da Diregio Geral/Adjunta).

Devera ser composto de: Um tipo de salada crua, Um tipo de prato protéico, Um tipo de guarnicdo, Arroz, Feijao, Sobremesa e Suco de fruta.

O prato protéico pode ser de bovinos, peixes, aves e visceras. Nao devendo a preparagao repetir-se durante a semana.

A salada, o suco e a sobremesa deverdo se repetir no maximo duas vezes na mesma semana. A guarnicdo ndo devera ser repetida durante a semana.

O almoco das dietas especiais devera ser composto de acordo as normas nutricionais para cada tipo de dieta e a patologia a que se destina, sempre considerando as
caracteristicas da dieta livre.

3 - Jantar

E uma refeicdo destinada para paciente, acompanhante e servidor plantonista (ou casos excepcionais com autorizagio da Direcio Geral/Adjunta).

Devera ser composto de: Um tipo de salada crua, Um tipo de prato protéico, Um tipo de guarnicdo, Arroz, Sopa, Sobremesa e Suco de fruta. A sopa devera ter sabores
variados durante a semana, ndo se repetindo mais de duas vezes na mesma semana.

Considerem-se todas as observagoes do almogo.

4 - Lanches

Sdo refeigdes destinadas para paciente e servidor que desenvolve sua atividade laboral nos setores fechados (Centro Cirtirgico, Central de Material e Esterilizagdo, UTI e
Repouso Médico(emegéncia).
Deverdo ser compostos de: Suco de frutas, vitamina de frutas, mingau, iogurte, bebida Lactea com Biscoitos, bolos, paes, torradas ou similares, salada de frutas, frutas, etc.
Os pacientes e acompanhantes (gestantes e/diabéticos) deverdo recebé-los nos horarios de 03:00h (para paciente diabético com risco de pico hipoglicémico), 09:00h, 15:00h
e 21:00h.
Os servidores que desenvolvem suas atividades laborais nos Setores Fechados deverdo recebé-los nos horarios de 07:30h, 15:00h, 21:00 e 3:00h.
Os lanches destinados aos pacientes, servidores e acompanhantes com dietas especiais, deverdo ser compostos de acordo as normas nutricionais para cada tipo de dieta ¢ a
patologia a que se destina, sempre considerando as caracteristicas da dieta livre.

5 - Leite integral/desnatado UHT

Sera destinado para servidor do Hospital Estadual e Pronto Socorro Jodo Paulo 11, plantonista 12/24 horas e/ou servidor que desenvolva atividade laboral nos dois turnos
excedendo 6 horas trabalhadas. Devera ser fornecido nos horarios de 08, 15 e 21 horas na quantidade de 200 ml per capita.

6 - Café
Sera destinado para servidor do Hospital Estadual e Pronto Socorro Jodo Paulo II (exceto servidor do setor autorizado, que tem este item como parte do lanche), e para
eventos como: Palestras, reunides, cursos, etc.
Devera ser fornecido nos horarios de 09h00m, 15h00m e 21h00m horas na quantidade de 100 ml per capita.
Devera ser servido em recipiente térmico, cuja aquisi¢ao e higienizagao serdo de responsabilidade da empresa contratada.

7 - Suco de Frutas

Sera destinado para atender servidor do Hospital Estadual e Pronto Socorro Jodo Paulo II, participante de eventos como: Palestras, reunides, cursos, etc. Devera ser
fornecido nos horarios de 8h00m, 15h00m e 21h00m na quantidade de 200 ml per capita.
Devera ser servido em recipiente térmico, cuja aquisicao e higienizagao serdo de responsabilidade da empresa contratada.

DIETAS DE ROTINA E ESPECIAIS DE ACORDO COM A PADRONIZAGCAO DO JPII-NN.

Estimativa da Quantidade Diarias das Dietas de rotina especiais
Refei¢cdo

Ordem|Tipo de Dieta

Desjejum|Colacio||Almogo M erenda | Jantar|Ceia
1 Geral ou livre 69 68 72 72 71 66
2 Branda 15 15 16 15 15 14
3 Pastosa 9 9 9 9 9 8
4 Leve 4 5 5 4 4 4
S Semi- Liquida

4 4 4 4 4 4
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6 Liquida 4 4 4 4 4 4
7 Hipoglicidica 4 4 4 4 4 4
8 Hipossodica 49 50 52 52 52 50
9 Hipercalérica e Hiperproteical|l 1 1 1 1 1
10 Hipocalorica 1 1 1 1 1 1
11 Hipercalorica 1 1 1 1 1 1
12 Hipoproteica 1 1 1 1 1 1
13 Hiperproteica 1 1 1 1 1 1
14 Hipocolesterolémica 5 5 5 S 5 5
15 Laxativa 3 3 3 3 3 3
16 Constipante 1 1 1 1 1 1
17 DRC/DRD 1 1 1 1 1 1
18 Car.Ins 1 1 1 1 1 1

Demais caracteristicas sobre o Servigo de Alimentagdo a ser oferecido a este Hospital, encontram-se especificadas na PADRONIZACAO DO SERVICO DE NUTRICAO
E DIETETICA ( 0022398822).

ANEXO Il
MODELO DE DECLARAGAO DE VISTORIA

A SESAU: Secretaria de Estado de Saude - RO.
REF.: .

A (Nome da Empresa, CNPJ), declara, para fins de participagdo deste do processo n? ................ , que vistoriou as instalagGes fisicas do Hospital
.......................................................................... , que estd ciente do estado de conservacdo destas, do grau de dificuldade dos servicos e ndo fard qualquer
reclamagado posterior de desconhecimento de detalhes técnicos ndo detectados na vistoria.

Porto Velho/RO, __ de de

Nome do responsével pela Empresa

ANEXO IlI-
MODELO DE GUIA DE FISCALIZAGAO DOS CONTRATOS DE TERCEIRIZAGAO

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

1.1 Elaborar planilha-resumo de todo o contrato administrativo. Ela conterd todos os empregados terceirizados que prestam servigos no érgdo, divididos por contrato, com
as seguintes informagdes: nome completo, nimero de CPF, fungdo exercida, salario, adicionais, gratificagdes, beneficios recebidos e sua quantidade (vale-transporte,
auxilio-alimentagdo), horario de trabalho, férias, licencas, 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 saldrio-base, adicionais e gratificagdes) e todas as eventuais alterages dos contratos de trabalho.

1.3 O numero de terceirizados por fungdo deve coincidir com o previsto no contrato administrativo.
1.4 O salario ndo pode ser inferior ao previsto no contrato administrativo e na Convengdo Coletiva de Trabalho da Categoria (CCT).
1.5 Consultar eventuais obrigacBes adicionais constantes na CCT para as empresas terceirizadas (por exemplo, se os empregados tém direito a

auxilio-alimentagdo gratuito).
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1.6 Verificar a existéncia de condigdes insalubres ou de periculosidade no local de trabalho, cuja presenga levard ao pagamento dos respectivos
adicionais aos empregados. Tais condigdes 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 eletrénico ou meio que n3o seja padronizado (Sumula 338/TST). Em caso de faltas ou horas trabalhadas a menor, deve ser feita glosa
da fatura.

2.3 Exigir da empresa comprovantes de pagamento dos salarios, vale-transporte e auxilio alimentagdo dos empregados.
2.4 Realizar a retengdo da contribui¢do 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 convocatério”.

2.5 Exigir da empresa os recolhimentos do FGTS por meio dos seguintes documentos:
a) copia 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 bancério ou o
comprovante emitido quando recolhimento for efetuado pela Internet.

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

2.6 Exigir da empresa os recolhimentos das contribui¢cdes ao INSS por meio de:
a) copia do Protocolo de Envio de Arquivos, emitido pela Conectividade Social (GFIP).
b) copia do Comprovante de Declaragdo a Previdéncia.

c) cépia da Guia da Previdéncia Social (GPS) com a autenticagdo mecdanica 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) copia 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 Contribuicdes 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 servicos 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.

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 econémico-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 provisodrias de seus empregados (cipeiro, gestante, estabilidade acidentaria).

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 refei¢des"

Checklist - Lista de Pontos de Controle no Preparo das Refeigdes
Unidade:
Data:
Horario:
Responsavel pelo "checklist":
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Cozinha()
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Ndo

Conforme | Providéncias
conforme

A —Higiene Pessoal

1-Mados lavadas e higienizadas
2—Presenca de adornos
3 —Unhas cortadas, sem esmaltes e limpas
4 - Uniformes limpos e adequados
Observagoes

Nao

Conforme | Providéncias
conforme

B —Higiene do Ambiente e Area Fisica

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-sabdo, tabuas de corte)
5—Estado de conservagdo das instalagdes (pias, torneira e sifdo)
6—Ventilagdo e iluminagdo
7 —-Limpeza de bancadas, balcGes e pias
8—Higiene das lixeiras
9 —Retirada dos residuos (lixo)
10— Controle de seguranca alimentar
Observagoes
C - Higiene, manipulagdo e armazenamento dos alimentos N&o conforme | Conforme
1 —Hortifrutis lavados corretamente
2 —Arroz e feijdo escolhidos e lavados corretamente
3-0rganizagdo da despensa —alimentos por categoria/lote
4 —Controle de validade dos alimentos
5—Produtos abertos e devidamente etiquetados
6—Temperatura e condig¢des gerais dos alimentos
7 —Reaproveitamento de alimentos
8—Armazenamento dos congelados
9—Risco de contaminagdo cruzada
10— Higienizagdo das mdos no preparo dos alimentos
Checklist de Controle no Preparo das Refei¢des
C—Higiene, Mamp:ll?ﬁ::netoAsrmazenamento dos conl\::t:me Conforme | Providéncias
11-Conversa e tosse sobre a preparagdo
Observagées

Providéncias

Nao

Conforme | Providéncias
conforme

D - Local e Seguranga no Trabalho

1-Presenca 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— Utilizagdo de toucas e luvas
6 —Organizagdo geral das dependéncias da unidade
7 —AgBes de seguranca (forno, fogdo e dgua quente)
Observagoes

Nao

Conforme | Providéncias
conforme

E - Relacionamento

1-Relacionamento entre a equipe
2 —Receptividade com os supervisores do contrato
Observagées

Ndo

Conforme | Providéncias
conforme

F —Setores de Manipulagdo de Dietas Especializadas

1-Higiene das dependéncias
2 —Higiene dos manipuladores
3 —Paramentag¢do dos manipuladores
Observagées

Ndo

Conforme | Providéncias
conforme

G —Setor Lactario

1-Higiene das dependéncias
2 —Higiene dos manipuladores
3 —Paramentag¢do dos manipuladores
Observagbes
Assinatura:

Fonte: CADTERC - SP - Prestagao dos Servigos de Nutri¢do 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 desperdicados quanto a sobra limpa, ou seja, alimentos
prontos que ndo foram utilizados na confecgdo das refeigdes que serdo servidas.

O profissional designado pela Contratada, ao final de cada refeigdo, deverd pesar as sobras limpas acondicionadas em sacos de lixo. O valor
registrado na balanga deverd ser anotado no quadro abaixo, assim como a data da pesagem.
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Esse procedimento tem a finalidade de auxiliar a nutricionista no planejamento das refei¢cBes e de controlar o desperdicio de alimentos.

Modelo de controle de desperdicio — Sobra Limpa

Formulario de Controle de Desperdicio
Unidade:
Meés:

Data Quantidade (Kg)
Dia 1
Dia 2
Dia3
Dia 4
Dia 5
Dia 6
Dia 7
Dia 8
Dia 9
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 - Prestagao dos Servigos de Nutri¢do e Alimentagdo Hospitalar — Vol.8 — Jun./19.

ANEXO VI
AVALIAGAO DA QUALIDADE DO FORNECIMENTO DE NUTRIGAO E ALIMENTAGAO HOSPITALAR
ESTE DOCUMENTO E OBRIGATORIAMENTE PARTE INTEGRANTE DO EDITAL E DEVERA SER ANEXADO A ELE E AO CONTRATO CONSEQUENTE DA LICITAGAO.

1.INTRODUCAO

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo dos contratos de Prestagdo de Fornecimento de Nutrigdo 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 Nutrigdo e Dietética efetivos da SESAU-RO), gerando relatérios mensais de prestagdo de servigos executados,
que serdo encaminhados ao Fiscal Administrativo do contrato (Administrador ou Administrador Hospitalar efetivos da SESAU-RO).

2.0BJETIVO

Definir e padronizar a avaliagdo de desempenho e qualidade dos servigos prestados pela Contratada na execugdo dos contratos de Prestagdo de
Servigos de Nutrigdo e Alimentagcdo Hospitalar.

3.REGRAS GERAIS

A avaliagdo da Contratada no Fornecimento de Nutrigdo e Alimentagdo Hospitalar se faz por meio de analise dos seguintes aspectos:
¢ Desempenho profissional,
¢ Desempenho das atividades;
¢ Gerenciamento.

4.CRITERIOS

No formulario “Avaliagio 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:

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

e Ruim: 0 (zero) ponto.

4.1.Condi¢cdes Complementares

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

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

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 Ponderacao

Cumprimento das atividades 40%

Qualificagdo/atendimento ao publico/posturaj30%

Uniformes e identificagdo 30%

Total 100%

5.2.Desempenho das Atividades

Itens IPercentual de Ponderacio

Refeicoes servidas 10%

Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo utilizadosf30%

Condicdes higiénicas e de armazenamento B30%

Total 100%

5.3 Gerenciamento

Itens Percentual de Ponderacio

IPeriodicidade da supervisdo 20%

Gerenciamento das atividades operacionais [30%

|Atendimento as solicitagdes 25%

Salarios, beneficios e obrigagdes trabalhistas|25%

Total 100%

5.4.Manutengdo

[tens IPercentual de Ponderacio

Manutengao preventival50%

IManutengao corretiva [50%

Total 100%

6. RESPONSABILIDADES

https://sei.sistemas.ro.govbr/sei/controlador.php?acao=documento_\isualizar&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=24962321&infra_sistema... 26/42



09/12/2021 12:58 SEI/ABC - 0022506865 - Termo de Referéncia

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

¢ Responsavel pela avaliagdo da Contratada, utilizando o Formulario de Avaliagdo de Qualidade do Fornecimento, e pelo encaminhamento de toda documentagio ao
Fiscal Administrativo do contrato juntamente com as justificativas, para os itens avaliados com notas 0 (zero), 1 (um) ou 2 (dois).

6.2. Fiscal Administrativo do Contrato (Administrador ou Administrador Hospitalar efetivos da SESAU-RO)
¢ Responsavel pela consolidagio das avaliagdes recebidas e pelo encaminhamento das consolidagdes e do relatorio das instalagdes a Contratada;
¢ Responsavel pela solicitagdo de aplicagdo das sangdes cabiveis, garantindo a defesa prévia a Contratada;
¢ Responsavel pela emissdo da Avaliagdo de Desempenho do Fornecedor — Parcial ou Final.

7.DESCRICAO DO PROCESSO

7.1 Cabe a cada Unidade, por meio da equipe responsdvel pela fiscalizagdo do contrato e com base no Formulario de Avaliagdo de Qualidade dos
Servigos, efetuar o acompanhamento didrio do servico prestado, registrando e arquivando as informagdes de forma a embasar a avaliagdo mensal da
Contratada.

7.2 No final do més de apuragdo, a equipe responsavel pela fiscalizagdo do contrato deve encaminhar, em até 5 (cinco) dias apds o fechamento
das medigdes, os formuldrios de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos gerados no periodo, acompanhados das justificativas para os itens que receberam notas 0
(zero), 1 (um) ou 2 (dois) para o Fiscal Administrativo.

7.3 Cabe a cada unidade, por meio do respectivo Fiscal Administrativo, mensalmente e com base em todos os formularios de Avaliagdo de
Qualidade dos Servigos gerados durante esse periodo, consolidar a avaliagdo de desempenho da Contratada frente ao contrato firmado e encaminhar 1 (uma)
via para a Contratada.

7.4 De posse dessa avaliagdo, o Fiscal Administrativo deve aplicar na medigdo seguinte os descontos cabiveis previstos nesse procedimento,
garantindo a defesa prévia a Contratada.

7.5 Cabe ao Fiscal Administrativo encaminhar mensalmente a Contratada, no fechamento das medi¢des, o quadro-resumo demonstrando de
forma acumulada e més a més a performance global da Contratada em relagdo aos conceitos alcangados pela mesma.

7.6 Cabe ao Fiscal Administrativo emitir, mensalmente e quando solicitada, a Avaliacdo de Desempenho do Fornecedor Parcial ou Final,
consultando o quadro-resumo e conceituando a Contratada como segue:

¢ Conceito Geral Bom e Desempenho Recomendado: quando a Contratada obtiver nota final igual ou superior a 6,75 (seis inteiros e setenta e cinco centésimos) € nao
tiver sofrido a incidéncia de percentuais de liberagdo previstos no item 8 deste anexo VI,

¢ Conceito Geral Regular e Desempenho Recomendado: quando a Contratada, apesar de obter nota final igual ou superior a 6,75 (seis inteiros e setenta e cinco
centésimos), ja tiver soffido a incidéncia de percentuais de liberagdo previstos no item 8 deste Anexo VI;

¢ Conceito Geral Ruim e Desempenho nio Recomendado: quando a Contratada, além de obter nota final inferior a 6,75 (seis inteiros e setenta e cinco centésimos), ja tiver
softido a incidéncia de percentuais de liberagdo previstos no item 8 deste Anexo VI;

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 liberagédo,
vinculado a Avaliagdo da Qualidade dos servigos, conforme a tabela a seguir:

IPercentual de Liberacdo [Nota Obtida na Avaliacao

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

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

Liberagdo de 90% da faturafl (uma) nota 0 (zero) emum dos itens de cada grupo avaliado

INota total abaixo de 5 pontos ou

[Liberagao de 75% da faturajmais de 1 (uma) nota 0 (zero) nos itens de cada grupo avaliado

8.2 O Fiscal Administrative ira apurar o percentual de liberagdo devido em cada medicdo em conformidade com o procedimento descrito no item 7 deste Anexo VI, sem
prejuizo da aplicagdo das san¢des cabiveis.

9.DOCUMENTAGAO DE APOIO

9.1 Formulério de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos.

9.2.Instrugdes para o preenchimento do Formulario de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos.

9.3 Relatdrio das Instalagdes e quadro-resumo.

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

Contrato nimerojUnidadejPeriodojData

Contratada:
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Responsavel pela fiscalizagdo:

Fiscal Administrativo

iGrupo 1 — Desempenho Profissional

IPeso (a)INota (b)

Subtotal (c =a x b)

ICumprimento das atividades

10%

Qualificagdo/atendimento ao publico/posturaj

30%

[Uniformes ¢ identificagdo

B0%

Total

IPeso[NotaSubtotal
iGrupo 2 — Desempenho das Atividades

a) (b) Kc=axbh)
Refeicoes servidas 10%

Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo utilizados30%

ICondicdes higiénicas e de armazenamento

30%

Total

Grupo 3 — Gerenciamento

Pe

so|Nota[Subtotal

(@) [b) [(c=axDb)

Periodicidade da supervisdo

20%

Gerenciamento das atividades operacionais

30%

IAtendimento as solicitagdes

25%

Salarios, beneficios e obrigagdes trabalhistas25%
Total
Peso|NotajSubtotal
Grupo 4 — Manutenciio
(@) |(b) ((c=axb)
Manutengdo preventiva [50%
Manutengdo corretiva  [50%

Total

NOTA FINAL (somatéria das notas totais para os grupos 1,2,3 e 4)
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Nota  |Assinatura do Nutricionista responsavel pela Fiscalizagdo Técnica |Assinatura do Administrador Fiscal Administrativo IAssinatura do responsavel da
Final:  |(matricula e CRN):

(matricula e CRA): Contratada:

9.2 Instrugdes para o Preenchimento do Formulirio de Avaliacio de Qualidade do Fornecimento de Nutricio e Alimenta¢io Hospitalar

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

Grupo 1 — Desempenho

Profissional

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

Cumprimento das atividades

Cumprimento das atividades definidas nas Especificagdes Técnicas dos servigos e no contrato, tais como:

() Programagdo das atividades de nutrigdo e alimentagao;

() Elaboragdo de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal) — frequéncia trimestral, antecedéncia de 30 dias em relagé
() Aquisicdo 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 cocgdo dos alimentos;

() Porcionamento uniforme das dietas, utilizando utensilios apropriados;

() Coleta de amostras da alimentagdo preparada;

() Transporte interno e distribuigdo 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 produgdo de residuos
solidos; produtos biodegradaveis; controle de poluicao sonora; destinacdo final de residuos de dleos utilizados em fiituras e cocgoes.

() Suplementarmente para o posto de manipulagdo de dietas especializadas, cumprimento das atividades inerentes a operacionalizaga
() Planejamento;

() Elaboragdo das prescrigdes dietéticas;

() Preparagao/manipulagao;

() Acondicionamento;

() Transporte;

() Distribuicdo das dietas especializadas.

Qualificagdo/Atendimento ao
IPublico/Postura

() Qualificagdo e habilitagdo da mio de obra disponibilizada pela Contratada;
() Manipulagdo dos alimentos;
() Suplementarmente, para o posto de manipulagdo de dietas especializadas, profissionais capacitados com treinamentos especificos |

() Presenca de um nutricionista (exclusivo do lactario) responsavel pela inspe¢do durante todo o processo de preparo de formula infa
ladministrado;

() Conduta dos profissionais da Contratada com o piblico.

Uniformes e identificagdo

() Uso de uniformes em perfeito estado de conservag@o e com aparéncia pessoal adequada;
() Utilizagdo de equipamentos de prote¢do individual e uniformes adequados as tarefas que executam e as condi¢des climaticas;

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

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

Refeigoes servidas

Conformidade das refeigdes servidas com o especificado no contrato e seus anexos para dietas gerais e dietas especiais destinad:

() Apresentagao mensal do cardéapio didrio completo (prazo de entrega, qualidade dos materiais, preparagdes variadas equilibrac
uma boa aceitagdo por parte dos pacientes, sanitizados, preferencialmente de facil e rapido preparo, balanceamento nutricional, n
local visivel);

() Conformidade das refeigdes servidas com o cardapio aprovado;

() Qualidade das refei¢des servidas (quantidade servida, condigdes higiénico- sanitarias, apresentagdo, porcionamento e temper:
() Planejamento dos cardapios diferenciados aos pacientes em datas especiais;

() Cardapios diferenciados aos pacientes cujo padrio alimentar tenha influéncias de preceitos religiosos, tabus, habitos alimentar
() Cumprimento dos horarios de distribuicao;

() Atendimento as dietas especiais;

Géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo utilizados

Avaliagao da qualidade dos géneros e produtos alimenticios, bem como dos materiais de consumo utilizados na execugao do con

() Qualidade dos géneros alimenticios (utilizagdo de géneros de primeira qualidade, com registro no Ministério da Saude, dentro -
textura e sabor, em corretas condicdes as embalagens e com a devida rotulagem);

() Realizagdo de analise laboratorial (coleta, armazenamento e manutengdo didria de amostras da alimentagdo preparada e fornec
realizadas);

() Aceitagdo das refeicdes servidas por parte dos comensais;

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

Condigoes higiénicas e de armazenamento

|Avaliagdo quanto as condigdes higiénicas e forma de armazenamento dos géneros e produtos alimenticios e demais materiais nece
() Armazenar os alimentos de forma adequada, respeitando sua natureza e perfectibilidade, nio os misturando com produtos de
() Sistematica de armazenamento dos géneros e produtos alimenticios (produtos adequadamente identificados e acondicionados,
() Atender os Parametros e Critérios para o Controle Higiénico-Sanitarios em Estabelecimento de Alimentos™;

() Higienizagao das instalagdes e utensilios (utensilios, equipamentos, refeitorio, local de preparagéo e armazenamento dos alime!

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

Periodicidade da supervisao () Execugdo de supervisdo por parte da Contratada e na periodicidade acordada.

Gerenciamento das atividades

() Administragdo das atividades operacionais.

() Monitoramento desde a higienizagdo pessoal, ambiental, material, manipulago, preparo, identificacdo e transporte até a distribuigao,
refrigeracdo e do reaquecimento, através de supervisdo técnica, treinamento e reciclagem continua dos

Gerenciamento

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

operacionais profissionais.
IAtendimento as solicitagdes () Atendimento as solicitagdes do Contratante, conforme condicdes estabelecidas no contrato.
Grupo 3 —

¢ Comprovagdo do cumprimento das obrigacdes trabalhistas por parte da Contratada segundo o contrato.

INICIO DA |ALTERACAO NO!

DOCUMENTOS [PRESTACAO[EMPREGADOS

COMPROVA-
CAO

QUADRO DE ICOMPRO- VACAO MENSAL

IANUAL

Contrato de X

X
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Convengao/
IAcordo Sentengas
Inormativas

Registro empregado
(livro com niimero
registro ¢ da

CTPS)

RAIS

Folha de
Ipagamento (férias,
13° salario,
recolhimento
iprevidenciario,
salario-familia, vale-
transporte, vale-
refeicdo, cesta
basica, assisténcia
imédica e hospitalar
e odontologica,
seguro de vida,

contribuigao
sindical).

¢ Documento de concessdo de Aviso-prévio Trabalhado ou Indenizado;

e Termo de Rescisdo de Contrato de Trabalho nos termos da legislagdo em vigor;

Havendo a rescisdo de Contrato de Trabalho de um profissional sob este contrato, e substituicdo por outro, a Contratada se obriga a apresentar, em relagdo
a0 empregado cujo contrato se extinguir, os seguintes documentos:

* Recibo de entrega da Comunicag@o de Dispensa e do Requerimento de Seguro Desemprego;

¢ Guia de Recolhimento Rescisorio do FGTS e da Contribuigdo 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 Saude Ocupacional (ASO) comprovando a realizagdo de exame médico demissional.

Grupo 4 —

M anutencio

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

(

Manutengdo preventival(

|Avaliagao quanto as condigdes de manutengdo de equipamentos e manutengdo predial

) A manuteng@o preventiva dos equipamentos por parte da Contratada e na periodicidade acordada;

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

IManutengdo corretiva

() A manutengdo corretiva por parte da Contratada;

|Avaliagdo quanto as condigdes de manutengdo de equipamentos ¢ manutengao predial

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

*Nota ()
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9.3. Relatério das Instalagées e Quadro-resumo do Fornecimento de Nutri¢do e Alimentagdo Hospitalar

Relatério das Instal

agOes

Locais de Prestacdo dos

Servigos

Subtotal Grupo 1

Subtotal Grupo 2

Subtotal Grupo 3

Subtotal Grupo 4

Nota Final (Somatério das Notas Totais para

jos Grupos 1,2,3 e 4)
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Avaliacao

Global

Quadro-resumo

Grupo [Més

|8 M édia

\Grupo 1

\Grupo 2

\Grupo 3

\Grupo 4

Total

ANEXO VIl
MODELO DE ATESTADO DE CAPACIDADE TECNICA

Atestamos para os devidos fins que a empresa [Razdo Social da Empresa Licitante], inscrita no CNPJ sob o N°. [da Empresa Licitante],
estabelecida na [endereco da Empresa Licitante], prestou para esta empresa/Entidade [Razdo Social da Empresa Emitente do atestado], inscrita no CNPJ sob
o N2. [CNPJ da Empresa Emitente do atestado], situada no [enderego da Empresa Emitente do atestado], os servigos cotado(s), abaixo especificado(s), no

periodode(_/ / a_/ / ):

OBJETO ENTREGUE: (descrever o objeto a ser entregue)

. VALOR TOTAL (35 U descrever o valor contratado(se possivel).

. TEMPO DE PRESTAGCAO DE SERVIGO (quantidade/meses/ano)

Atestamos ainda, que tal(is) prestaco (Ges) esta (20) sendo / foi (ram) executado(s) satisfatoriamente, ndo existindo, em nossos registros, até a presente data, fatos que
desabonem sua conduta e responsabilidade com as obrigagdes assumidas.

Local e Data

[Nome do Representante da Empresa Emitente]
Cargo / Telefone

OBSERVACAO:

1. Deve ser emitido em papel timbrado da empresa/entidade ou identifica-1a logo abaixo ou acima do texto, com nome, CNPJ, enderego, telefones, fax e e-mail

2. A falta deste documento causa a INABILITACAO da Licitante no certame licitatorio.
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ANEXO VIl - MINUTA DO CONTRATO

CONTRATO Ne ... -PGE/2021

CONTRATO QUE CELEBRAM O ESTADO DE RONDONIA, ATRAVES DA SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE-SESAU, DE UM LADO, E, DE
OUTRO, weververrernenrannans , PARA OS FINS QUE ESPECIFICA.

CONTRATANTE: ESTADO DE RONDONIA, por intermédio da Secretaria de Estado da Saude — SESAU, inscrita no CNPJ/MF n2 04.287.520/0001-
88, com sede na Avenida Farquar, 2.986 — Complexo do Palédcio Rio Madeiras (Prédio Rio Machado), Bairro Pedrinhas - Porto Velho/RO, neste ato representada
pelo Secretério de Estado da Salude, Fernando Rodrigues Maximo, inscrito no CPF/MF n. 863.094.391-20, na forma prescrita art. 41, IV. da Lei Complementar n2
965 de 20 de dezembro de 2017; e

CONTRATADA: ..ccccerrerrnnnnsscnnnnns ey CNPJ/MF N2, i , com enderego na Rua ou Aw. .......... , N2 ... , Bairro .......... , em Porto

Velho/RO, neste ato representada pela Sr(a). .. , inscrita no CPF n° ............... , pelos documentos que lhe sdo outorgados (ID ........ , Pg. ... a...).
Considerando os motivos apontados no processo administrativo, os termos das justificativas (ID .......... ) e homologagdo (ID ....... ), de lavra do
Gestor da SESAU, as manifestagdes juridicas da PGE por meio do Parecer n? ....... /2021/PGE-SESAU (ID ....... ) e Despachos (ID ......... ) e 0 que mais consta dos

autos n2 , resolvem celebrar o presente CONTRATO DE FORNECIMENTO DE ALIMENTAGAO HOSPITALAR PRONTA, com fundamento na Lei n° 8.666, de 21 de
junho de 1.993, Lei n2 14.133 de 12 de abril de 2021, e regido pelas disposi¢des contidas na Constituicdo Federal, nas Leis Federais n° 8.080/1.990, 8.142/1.990
e na Lei Complementar n° 101/2.000 e demais normas aplicdveis a espécie, observadas suas respectivas alteragdes, tendo por finalidade estabelecer direitos,
deveres e obrigagdes, mediante as seguintes cldusulas e condigbes:

1. CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO:

1.1 O presente instrumento tem como objeto a os o presente Termo de Referéncia para que, através do procedimento legal e pertinente, seja
formalizado o procedimento LICITACAO DISPENSAVEL EMERGENCIAL : 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 operacionalizagcdo e o desenvolvimento do processo de produgdo, administragcdo e apoio a nutricdo
clinica e ambulatorial, de modo a assegurar uma alimentagdo balanceada e em condi¢Bes higiénico-sanitdrias adequadas, conforme os pardmetros
estabelecidos, LOTE | - Hospital e Pronto Socorro Jodo Paulo Il, em consonancia da Secretaria Estadual de Saude-SESAU/RO, por um periodo de
EMERGENCIAL de 180 dias, em conformidade de acordo com “art. 24, inciso IV, da Lei 8.666/1993”, ou enquanto percorre aos tramites legais do processo
licitatdrio n ¢ .(0036.381712/2021-44), ressaltamos aprovagdo do Termo de Referéncia dentro do moldes da lei referida acima.

1.2 Este contrato vincula-se ao termo de referéncia e seus anexos (ID ........ ) e a proposta da CONTRATADA (ID ....... ), independentemente de
transcrigao.

2. CLAUSULA SEGUNDA - DA EXECUCI\O DOS SERVICOS:
2.1 Os servigos deverdo ser executados pela CONTRATADA de acordo com os itens e subitens 3. 2 4, e 5 do Termo de Referéncia.
2.2 Os locais de execugdo dos servigos estdo descritos a seguir.

Informacgdes dos Locais Onde Serdo Prestado o Fornecimento.

LOCAL PARA ENDERECO(S) DE .
UNIDADE HOSPITALAR PREPARACAO DISTRIBUIC;\O CONTATO TELEFONICO - E-M AIL
DIRETOR GERAL:
Marina Aguiar Prado: ( 69) 99227-5267
Av. Campos Sales, n° dirgcaopsjp@gfma il.com
. N 4295 - Nova Floresta, ||Av. Campos Sales, n° 4295 - Nova Diretora Geral-FLIPIL
Hospital Jodo Paulo I - JPIL 0 \elho - RO, |Floresta, Porto Velho - RO, 76807-005
orto veo - KL, oresta, torto velo - £, "7 IHelison Aparecido Ribeiro:(69) 99237-3002 gad.psjp@gmail.com
76807-005 Chefe de Niucleo de Nutrigdo:
Rosangela Benedita Pinheiro: (69) 98115-5515 ropinheironutri@gmail.com
nutricaojp2@gmail.

2.3 O prazo para inicio dos servicos sera de até 05 (cinco) seguidos,_contados a partir do recebimento da Ordem de Servigo e na sua
auséncia na primeira assinatura contratual.

3. CLAUSULA TERCEIRA — DA VIGENCIA:

3.1 O prazo de vigéncia do contrato para prestagdo do fornecimento de alimentagdo hospitalar pronta serad de 180 dias, podendo ser prorrogado
igual o periodo, até ser realizado ao tramites processual pregdo em curso sera contado da data de oposi¢do da Ultima assinatura no presente instrumento.

4. CLAUSULA QUARTA - DO PREGO:

4.1 O valor total estimado desta contratacdo é de R$ 4.260.338,60 (quatro milhdes, duzentos sessenta mil trezentos e trinta oito reais e
sessenta centavos), sendo assim distribuido conforme proposta da contratada (ID ......... ).

4.1.2 Lote Il - Hospital Estadual e Pronto Socorro Jodo Paulo I, e de RS R$ 4.260.338,60 (quatro milhdes, duzentos sessenta mil trezentos e
trinta oito reais e sessenta centavos).

4.2 No valor acima estdo incluidas todas as despesas ordinarias diretas e indiretas decorrentes da execugdo do objeto, inclusive tributos e/ou
impostos, encargos sociais, trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais incidentes, taxa de administragdo, frete, seguro e outros necessarios ao
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cumprimento integral do objeto da contratagdo.

4.3 O valor acima é meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos a CONTRATADA dependerdo dos quantitativos de servigos
efetivamente prestados.

5. CLAUSULA QUINTA — DA DOTAGAO ORCAMENTARIA:

A despesa de que trata o objeto deste contrato esta coberta por conta dos recursos consignados Programa de Trabalho -
Recursos — ........ - Elemento de Despesa: 3390.30, conforme Nota de Empenho n° ......... emitida em .../.../2021 e no valor parcial de RS .........

6. CLAUSULA SEXTA - DA GARANTIA CONTRATUAL:

6.1 Para fiel execugdo dos compromissos aqui ajustados a CONTRATADA prestard prévia garantia de 5% (cinco por cento) do valor global do
Contrato, como previsto no art. 56 da Lei 8.666/93;

6.2 A CONTRATADA podera optar por uma das modalidades de garantia previstas no § 1° do art. 56 da lei 8.666/93;

6.3 A CONTRATADA tera o prazo de 10 (dez) dias, prorrogdveis por igual periodo, posteriores a ultima assinatura do contrato, para apresentagdo
da garantia contratual;

6.4 A caugdo prestada pela contratada sera restituida apds o término do contrato com a devida atualizagdo do valor, desde que seja realizada
mediante depdsito em espécie (art. 56 § 4° da lei 8666/93).

7. CLAUSULA SETIMA - DO REAJUSTE:

7.1 Durante o prazo de vigéncia do Contrato os precos serdo irreajustaveis.

8. CLAUSULA OITAVA - DO PAGAMENTO:

8.1 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 refeicdes de cada Unidade Hospitalar assinados pelos Nutricionistas chefes das END e da
Responsavel Técnica da CONTRATADA.

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

8.3 A Nota Fiscal deverd ser obrigatoriamente acompanhada das seguintes comprovagdes:

a) do pagamento da remuneragdo e das contribui¢Bes 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 mdo-de-obra diretamente envolvida na execugdo dos servigos na contratagdo de servigos continuados;

b) da regularidade fiscal, mediante consulta aos sitios eletrénicos oficiais ou a documentagdo mencionada no art. 29 da Lei 8.666/93;
¢) do cumprimento das obrigagdes trabalhistas, correspondentes a Ultima nota fiscal que tenha sido paga pela Administragdo.

8.4 O descumprimento das obrigagdes trabalhistas, previdenciarias e as relativas ao FGTS ensejara o pagamento em juizo dos valores em débito,
sem prejuizo das sang¢des cabiveis.

8.5 O prazo para pagamento da Nota Fiscal, devidamente atestada pela Administragdo, serd de 30 (trinta) dias corridos, contados da data de sua
apresentagdo.

8.6 Quando da ocorréncia de eventuais atrasos de pagamento provocados exclusivamente pela Administragdo, o valor devido deverd ser
acrescido de atualizagdo financeira, e sua apuragdo se fara 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 férmulas:

1=(TX/100)
365

EM=1x N x VP, onde:
| =indice de atualizacdo financeira;
TX = Percentual da taxa de juros de mora anual;
EM = Encargos moratdérios;
N =Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP =Valor da parcela em atraso.

8.7 Ocorrendo erro no documento da cobranga, este serd 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.

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

8.9 Na hipétese de devolugdo, a Nota Fiscal sera considerada como ndo apresentada, para fins de atendimento das condi¢Bes contratuais.

8.10 A administragdo ndo pagara, sem que tenha autorizagdo prévia e formalmente, nenhum compromisso que lhe venha a ser cobrado
diretamente por terceiros, seja ou ndo instituigdes financeiras, a excegdo de determinagdes judiciais, devidamente protocoladas no érgao.

8.11 Os eventuais encargos financeiros, processuais e outros, decorrentes da inobservancia, pela licitante, de prazo de pagamento, serdo de sua
exclusiva responsabilidade.

8.12 A ADMINISTRAGAO efetuara retengdo, na fonte, dos tributos e contribuicdes sobre todos os pagamentos & CONTRATADA.

8.13 E condicdo para o pagamento do valor constante de cada Nota Fiscal, a apresentacdo de Prova de Regularidade com o Fundo de Garantia por
Tempo de Servigo (FGTS), com o Instituto Nacional do Seguro Social (INSS), e Certiddo Negativa da Receita Estadual — SEFIN, Certiddo Negativa Municipal e
Certiddo Negativa Federal, podendo ser verificadas nos sitios eletronicos.

9. CLAUSULA NONA - DA TRANSFERENCIA DO CONTRATO:

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.
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10. CLAUSULA DECIMA — DA INEXECUGAO E DA RESCISAO CONTRATUAL:

10.1 Poderdo ser motivos de rescisdo contratual, as hipdteses descritas no Art. 77 e 78 da lei 8.666/93, podendo a mesma ser unilateral,
amigavel ou judicial, nos termos e condi¢Ges do Art.79 da referida lei.

10.2 A Contratada reconhece os direitos da Contratante nos casos de rescisdo dos Art. 77 a 80 da lei 8.666/93.

11. CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS:

11.1 As sangdes relacionadas a execugdo do contrato sdo aquelas previstas no termo de referéncia e seus anexos.

11.2 A contratada se compromete a indicar no prazo de 5 (cinco) dias uUteis enderego valido de e-mail para receber notificagdes da contratante,
sendo de inteira responsabilidade da contratada acompanhar as comunicag¢des ali constantes.

11.3 Em caso de omissdo na indicagdo, considerar-se-a para esse fim o e-mail cadastrado no SEl em nome da contratada.

11.4 Caso a contratada ndo dé recebido das notificagdes, considerar-se-a a contratada automaticamente notificada apds o transcurso de dez dias
corridos a contar do envio da notificagdo.

12. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA — DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE E DA CONTRATADA:
12.1 As obrigacBes da CONTRATADA sdo aquelas previstas na Legislagdo pertinente e em especial as descritas no item 9.1 e seguintes do Termo
de Referéncia.
12.2 DEPENDENCIAS E INSTALAGOES FiSICAS DO SERVICO DE NUTRIGAO E DIETETICA (SND):

12.2.1 Efetuar os reparos e as adaptacles que se fizerem necessarias nas dependéncias dos servigos de nutrigdo, anteriores a execugdo dos
servigos, observada a legislagdo vigente;

12.2.2 Assegurar que as instalagdes fisicas e dependéncias do servigo da SND, objeto do contrato, estejam em conformidade;

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

12.2.4 Garantir que as dependéncias vinculadas a execugdo dos servigos, bem como as instalagGes e os equipamentos colocados a disposigdo
sejam de uso exclusivo para atender ao objeto do contrato;

12.2.5 Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execugdo dos servigos em perfeitas condigdes de uso, responsabilizando-se por
eventuais extravios ou quebras;

12.2.6 Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral necessarios a execugdo dos servigos (descartaveis, materiais de limpeza e
higiene, entre outros);

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

12.2.9 Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas utilizado nas areas de produgdo (normal, dietética e lactario, se
houver), adaptando e instalando registro de medigdo de gas encanado, quando for o caso;

12.2.10 Promover a instalagcdo de equipamentos necessarios a prestagcdo de servicos, os quais poderdo ser retirados no término desta
contratagdo, sem qualquer énus para o Contratante;

12.2.11 Fornecer, manter e colocar a disposi¢do do Contratante os equipamentos e os utensilios considerados necessarios para a execugdo do
escopo contratado;

12.2.12 Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execugdo dos servicos em perfeitas condigdes de uso, substituindo aqueles que
vierem a ser considerados impréprios pelas nutricionistas do Contratante, devido ao mau estado de conservagao;

12.2.13 Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma que ndo sejam confundidos com similares de propriedade do
Contratante;

12.2.14 Efetuar imediatamente as reposi¢bes dos equipamentos e dos utensilios pertencentes ao Contratante e que forem inutilizados por quebra
ou extravio. As especificagdes técnicas e o modelo do equipamento deverdo ter prévia autorizagdo do Contratante. Os equipamentos repostos em substituicdo
aos equipamentos pertencentes ao Contratante por inutilizagdo ou extravio serdo considerados de patrimonio do Contratante, ndo sendo permitida a retirada
deste equipamento no término do contrato;

12.2.15 Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer utensilio, material ou equipamento que ndo se apresentar dentro dos padrdes de
qualidade do Contratante;

12.2.16 Realizar as manutengGes preventiva e corretiva, bem como a operacionalizagdo dos equipamentos de propriedade do Contratante,
substituindo-os quando necessario, sem quaisquer 6nus para o Contratante;

12.2.17 Executar a manutengdo corretiva de todas as instalages e equipamentos danificados no prazo maximo de 48 horas, a fim de que seja
garantido o bom andamento do servigo e a segurancga dos profissionais da Contratada e do hospital;

12.2.18 Apresentar ao Contratante um relatdério mensal informando as ag8es corretivas e preventivas realizadas em cada equipamento;
12.2.19 Responder ao Contratante pelos danos ou avarias causados ao seu patrimonio;

12.2.20 Garantir a obrigatoriedade do emprego de tecnologia que possibilite reducdo e uso racional da agua potdvel, e a aquisi¢do de novos
equipamentos e metais hidrdulicos/sanitarios economizadores, os quais deverdo apresentar melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia no consumo
da agua potével;

12.2.21 Efetuar todas as manutencdes, limpezas e reparos dos sistemas de exaustdo e/ou ar-condicionado periodicamente, conforme
recomendacdo dos fabricantes, caso os sistemas sejam para atendimento exclusivo das cozinhas e do refeitdrio;

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

12.2.23 Caso as cozinhas possuam Grupo Gerador Diesel e o0 mesmo for utilizado para atendimento exclusivo da cozinha e dependéncias, efetuar
todas as manutengdes, reparos e testes do Grupo Gerador conforme especificages do fabricante, incluindo o abastecimento de diesel quando necessario.

12.3 EQUIPE DE TRABALHO
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12.3.1 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;

12.3.2 Manter profissional nutricionista responsavel técnico pelos servicos e garantir a efetiva e imediata substituicdo 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;

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

12.3.4 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;

12.3.5 Exercer o controle sobre a assiduidade e a pontualidade de seus profissionais;

12.3.6 Providenciar a imediata reposicdo de profissionais para cobrir folgas, faltas, férias, demissdes, licengas (saude, maternidade),
afastamentos etc., de pessoal da drea técnica, operacional e administrativa, mantendo o quadro de profissionais completo, necessério a execugdo da presente
contratagdo;

12.3.7 Fornecer uniformes, equipamentos de protecdo individual e coletiva e crachas de identificacdo a todos os seus profissionais em servico
nas dependéncias do Contratante;

12.3.8 Manter no hospital os arquivos de cépia dos exames admissionais, periédicos, 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 alteragGes, fornecendo cdpias sempre
que solicitado;

12.3.9 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;

12.3.10 Apresentar ao Contratante, quando exigido, os comprovantes de pagamento de salarios, seguro contra acidentes de trabalho, quitacdo de
suas obrigagdes trabalhistas e previdencidrias relativas aos empregados que estejam ou tenham estado a servigo do Contratante, por forga desta contratagdo;

12.3.11 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 substituicdo;

12.3.12 Manter o profissional em condi¢do de saude compativel com suas atividades, realizando, as suas expensas, exames periddicos de saude,
inclusive exames especificos, de acordo com a legislagdo vigente;

12.3.13 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;

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

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

12.3.16 Promover treinamentos periodicos 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 culinarias e,
obrigatoriamente, a prevengdo 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 sera realizado, apresentando cronograma ao Contratante;

12.3.17 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;

12.3.18 Manter a qualidade e a uniformidade no padrdo de alimentagdo e do servigo, independentemente das escalas de servigo adotadas;
12.3.19 Manter as nutricionistas clinicas seguindo as atribuigdes previstas na Resolugdo do Conselho Federal de Nutricionistas n.2 600/18;
12.3.20 Assumir o 6nus pelo recolhimento de seguro de acidente de trabalho para seus empregados;

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

12.3.22 Cumprir as posturas do municipio e as disposi¢des legais, estaduais e federais que se relacionem com a prestagdo de servigos, objeto
desta contratacdo;

12.3.23 Observar a legislagdo trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e outras disposigdes previstas em normas coletivas da categoria
profissional.

12.4 PADRAO DE ALIMENTACAO

12.4.1 Cardapios

12.4.1.1 A Contratada devera elaborar carddpios didrios, semanais, quinzenais ou mensais completos, de dietas gerais e especiais, para
pacientes adultos e de pediatria, submetendo-os a apreciagdo do Contratante com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua utilizagdo;

12.4.1.2 Elaborar carddpios diferenciados para datas especiais (Pascoa, Dia do Funciondrio, Dia das Mdes, Dia dos Pais, Dia das Criangas, Natal,
Ano-Novo, Festa Junina etc.), observadas as caracteristicas de atendimento, sem custos adicionais;

12.4.1.3 Fornecer diariamente o cardapio completo para fixagdo em local visivel ao atendimento nas dependéncias do Contratante;

12.4.1.4 Apresentar, por escrito e com justificativas, alteragdo de carddpio ja aprovado, e sé efetuar esta alteragdo caso a mesma seja aprovada
pelo Contratante;

12.4.1.5 Aceitar a solicitagdo do Contratante de alterar o cardapio ja aprovado, com as devidas justificativas, em até 48 horas antes do preparo.
12.4.2 Aquisi¢do, Recebimento, Armazenamento e Controle de Estoque

12.4.2.1 Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios, mercadorias, produtos de limpeza, conservagdo e higiene,
pessoal, taxas, impostos e demais encargos necessdrios a execugdo dos servigos;

12.4.2.2 Executar o controle de géneros e produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, ao estado de conservagdo, acondicionamento,
condigBes de higiene, transporte, recebimento, armazenamento, pré-preparo e preparo, coc¢ao e distribuigdo, observadas as exigéncias vigentes pela Vigilancia
Sanitaria;
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12.4.2.3 Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas e/ou fichas técnicas e/ou amostras dos produtos utilizados, quando solicitado, para
analise técnica e sensorial pelo SND do Contratante;

12.4.2.4 Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de primeira qualidade, em bom estado de conservagdo e livres de
contaminagao;

12.4.2.5 Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as quantidades per capita estabelecidas na presente
contratagdo e com a periodicidade das entregas, responsabilizando-se pelo controle de qualidade, observando prazos de validade e datas de vencimento, e
comprometendo-se a ndo utilizar nenhum alimento fora do prazo de validade indicado ou com alteragBes de caracteristicas, ainda que dentro da validade;

12.4.2.6 Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou ndo, utensilios e outros produtos que ndo sejam comumente utilizados na unidade, mas
de habito do paciente e necessarios a sua recuperagdo, conforme solicitagcdo do Contratante e sem 6nus ao mesmo;

12.4.2.7 Programar o recebimento de géneros alimenticios em horarios administrativos que ndo coincidam com os horarios de distribui¢cdo das
refei¢Bes e/ou saida de lixo até o local apropriado, cedido pelo Contratante;

12.4.2.8 Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo com o critério estabelecido pela Vigilancia
Sanitaria;

12.4.2.9 Estabelecer o controle de qualidade e quantidade de materiais descartaveis, de produtos de limpeza e de industrializados, a fim de evitar
a falta dos mesmos, ocasionando transtorno ao servigo;

12.4.2.10 Armazenar convenientemente os géneros alimenticios, de forma a evitar a sua deterioragdo e a perda parcial ou total de valor nutritivo,
a mudanga das caracteristicas organolépticas ou os riscos de contaminagdo de qualquer espécie;

12.4.2.11 Estocar, em separado, os géneros e os produtos alimenticios dos demais materiais de consumo;
12.4.2.12 Garantir a alimentagdo nas condi¢des higiénico-sanitarias adequadas;

12.4.2.13 Preparar e distribuir as refei¢des com o mesmo padrdo de qualidade, quantidade e com os mesmos procedimentos durante os finais de
semana e feriados.

12.4.3 Preparo e Distribuigdo
12.4.3.1 Observar os horarios estabelecidos para o fornecimento de refei¢des, formulagdes e complementos aos pacientes;

12.4.3.2 Executar o preparo das refeicbes em todas as etapas, observando as técnicas culinarias recomendadas, nos padrdes de higiene e
seguranga;

12.4.3.3 Manter os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o preparo a temperatura superior a 652C (102C para saladas e sobremesas)
até o momento de serem servidos;

12.4.3.4 Manter os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o preparo a temperatura superior a 652C (102C para saladas e sobremesas)
até o momento de serem servidos;

12.4.3.5 Efetuar a higienizagdo dos alimentos, principalmente os vegetais crus em processo de desinfecgdo, em solugdo clorada, e conservar sob
refrigeragdo até o momento da distribuigdo;

12.4.3.6 Utilizar dgua potavel e filtrada para a diluigdo de sucos;

12.4.3.7 Manter os alimentos em preparagdo ou prontos, utensilios e equipamentos sempre cobertos com tampas ou filmes plasticos
transparentes;

12.4.3.8 Entregar as porgdes de todas as refei¢des elaboradas ao Contratante para a degustagdo com a devida antecedéncia, devendo realizar
imediatamente alteragdo ou substituicdo das preparagdes ou alimentos que se apresentarem impréprios para consumo pelo SND do Contratante;

12.4.3.9 Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitdrias competentes, suspendendo o
consumo e substituindo por outros sempre que houver a suspeita de deterioragdo ou de contaminagdo dos alimentos in natura ou preparados, providenciando,
de imediato, o encaminhamento para andlise microbioldgica;

12.4.3.10 Supervisionar a qualidade, a apresentagdo e as condigdes de temperatura das refeigdes fornecidas estabelecidas pelo Contratante;
12.4.3.11 Observar a aceitagdo das preparagdes servidas. No caso de haver rejeigdo por parte dos comensais, exclui-las dos cardapios futuros;

12.4.3.12 Desprezar, ap6s cada refeigdo, as sobras de alimentos. Salienta-se que eventuais reservas devem ser acondicionadas no maximo por 60
minutos;

12.4.3.13 Comprovar o uso das quantidades de alimentos previstas na presente contratagdo através de documentos e/ou procedimentos de
pesagem sempre que solicitado;

12.4.3.14 Conservar as refeicdes em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo com a especificidade do alimento e/ou preparacio,
enquanto aguarda a distribui¢do final, de acordo com o estipulado pelo Contratante, obedecendo as disposigdes técnicas da Vigilancia Sanitaria;

12.4.3.15 Transportar as refeicBes dos pacientes de acordo com as normas sanitarias vigentes; Coletar amostras de todas as refei¢ces
preparadas, que deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeragdo adequada pelo prazo de 72
(setenta e duas) horas para eventuais analises laboratoriais;

12.4.3.16 Manter o registro das medigdes realizadas em todo o processo de operacionalizagdo dos alimentos (controle de temperatura) em
planilhas préprias e de facil acesso ao Contratante;

12.4.3.17 Encaminhar, mensalmente ou conforme solicitagdo do Contratante, amostras de alimentos ou preparagdes servidas aos pacientes para
analise microbioldgica, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos e a qualidade dos insumos. Essas amostras deverdo ser coletadas na presenca de
nutricionistas ou técnicos do Contratante, responsabilizando-se a Contratada pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados
assim que estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de toxinfec¢des de origem alimentar: Toxinfecgdo alimentar é um tipo de Doenga Transmitida por
Alimentos (DTA) adquirida através da ingestdo de alimentos contaminados por microrganismos patogénicos que produzirdo toxinas no trato gastrointestinal, a
Contratada devera encaminhar as amostras imediatamente para andlise microbiolégica, de acordo com a solicitagdo do Contratante;

12.4.3.18 Realizar a andlise de "Swab" das mdos e utensilios do profissional envolvido na manipulagdo dos alimentos, a fim de monitorar o
ambiente de produgdo no controle de possiveis fontes de contaminagdo. Essas amostras deverdo ser coletadas na presenga de nutricionistas ou técnicos do
Contratante, responsabilizando-se a Contratada pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem
disponiveis;

12.4.3.19 Realizar a analise de potabilidade da dgua utilizada no preparo das refei¢Bes, a fim de monitorar as possiveis fontes de contaminagdo.
Essas amostras deverdo ser coletadas na presenga de nutricionistas técnicos do Contratante, responsabilizando-se a Contratada pelo custo dos exames
realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que -estiverem disponiveis;

12.4.3.20 Controlar a saida do refeitdrio durante as refeicdes para acompanhantes, impedindo a saida de bebidas, alimentos preparados ou ndo,
e dos talheres usados;

12.4.3.21 Manter o controle dos pratos, dos recipientes e dos talheres em inox em quantidades suficientes para o nimero de refeigées de
acompanhantes servidas no refeitério, para garantir o bom atendimento ao comensal. Devera manter impresso préprio para essa finalidade, com acesso do
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Contratante;

12.4.3.22 Elaborar e implementar, dentro de 30 (trinta) dias apds o inicio da prestacdo de servigos, o Manual de Normas de Boas Praticas de
Elaboragdo de Alimentos e Prestacdo de Servigos especificos da unidade, e os Procedimentos Operacionais Padrdo, de comum acordo com o SND do
Contratante, observando, para tanto, os parametros minimos fixados pela contratante;

12.4.3.23 Elaborar e implantar o Manual de Dietas especifico da unidade, contemplando as dietas gerais e especiais, as preparagdes de exames,
com o célculo do valor nutritivo aproximado (valor caldrico total, macro e micronutrientes), e a tabela de substitui¢des, devendo ser aprovado pela equipe de
nutricionistas do Contratante;

12.4.3.24 Revisar e atualizar o Manual de Procedimentos do Lactario/Nutri¢do Enteral, a ser adotado para prepara¢do de formulas lacteas, sucos,
sopas, chds, papas, vitaminas, nutricdo enteral e suplementos (se houver), devendo ser aprovado pela equipe de nutricionistas do Contratante;

12.4.3.25 Revisar e atualizar o Receituario Padrdo especifico da unidade para o preparo das dietas, das formulagGes e enterais;

12.4.3.26 Entregar uma copia dos Manuais Técnicos acima citados (Manual de Boas Praticas, Manual de Dietas e Manual do Lactario) ao SND do
Contratante, dentro de no maximo 30 dias apds o inicio da vigéncia do contrato, procedendo periodicamente a revisdo e atualizagdo anual dos mesmos;

12.4.3.27 Manter os manuais técnicos (manual de boas praticas, manual de dietas e manual de procedimentos) a disposicdo de eventuais
consultas e disponibilizd-los ao Contratante, quando solicitado;

12.4.3.28 Sugere-se estabelecer a entrega da agua mineral aos pacientes dentro da rotina de distribuicdo das refei¢des, devendo ocorrer no
periodo diurno e/ou vespertino, e na ocorréncia de internagdes e liberacdo de jejum, sempre que solicitado.

12.5 HIGIENIZACAO

12.5.1 Atender aos Pardametros e Critérios para o Controle Higiénico-sanitario em Estabelecimento de Alimentos;
12.5.2 Manter a absoluta higiene no recebimento, no armazenamento, na manipulagdo, no preparo e na distribuigdo dos alimentos;
12.5.3 Recolher e proceder a higienizagdo dos utensilios utilizados pelos comensais na drea destinada para esse fim;

12.5.4 Manter os utensilios, os equipamentos e os locais de preparagdo dos alimentos rigorosamente higienizados, antes e apds sua utilizagdo,
com uso de produtos registrados no Ministério da Saude;

12.5.5 Proceder a higienizagdo dos refeitdrios (mesas, bancos) das unidades do Contratante, inclusive com o recolhimento de restos alimentares
e de descartdveis, se houver, acondicionando-os de forma adequada e encaminhando-os ao local determinado pelo Contratante;

12.5.6 Recolher, diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, os residuos alimentares das dependéncias utilizadas (refeitério, copas,
lactario), acondicionando-os em sacos plasticos de cor apropriada e encaminhando-os até local determinado pelo Contratante, observada a legislagdo
ambiental ou a critério da Comiss3o de Controle de Infecgdo Hospitalar (CCIH)/Comissdo de Gerenciamento de Residuos Sélidos de Salude (CGRSS) da unidade
hospitalar;

12.5.7 Remover para os locais apropriados e/ou indicados pelo Contratante os residuos ou sobras de mercadorias, materiais, alimentos e outros,
devidamente embalados, de acordo com as normas sanitarias vigentes, ndo sendo permitida a liberagdo de lavagem, conforme o que determina a Vigilancia
Sanitaria;

12.5.8 Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevengdo e eliminagdo de insetos e roedores em todas as dependéncias dos
servigos de nutrigdo;

12.5.9 Realizar, por meio de empresa devidamente habilitada, controle integrado de pragas na periodicidade recomendada pelos drgdos
reguladores da matéria pertinente;

12.5.10 Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizagdo e outros materiais de consumo necessarios, observando o registro nos
orgdos competentes e de qualidade comprovada;

12.5.11 Recolher e armazenar lixo, descartaveis etc. e sobras de alimentos em sacos plasticos de cor apropriada nos varios setores do refeitdrio,
copas, lactério e unidades de internagdo até o local do expurgo, ou a critério da Comissdo de Controle de Infecgdo Hospitalar (CCIH) da unidade hospitalar;

12.5.12 Manter em perfeitas condicbes de uso e higiene as instalagdes, os equipamentos, mdveis e utensilios utilizados na execugdo dos
servigos desta contratagdo de alimentagdo hospitalar;

12.5.13 Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de seus profissionais;

12.5.14 Realizar a higienizagdo dos alimentos, principalmente vegetais crus e frutas, pelo processo de desinfecgdo de solugdo clorada, de acordo
com as normas vigentes. 7.5. Seguranga, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho;

12.5.15 Submeter-se as normas de seguranga recomendadas pelo Contratante e pela legislagdo especifica, quando do acesso as suas
dependéncias;

12.6 SEGURANCA, MEDICINA E MEIO AMBIENTE DO TRABALHO
12.6.1 Submeter-se as normas de seguranga recomendadas pelo Contratante e pela legislagdo especifica, quando do acesso as suas
dependéncias;

12.6.2 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 alteragdes, além de normas e procedimentos internos do
Contratante relativos a engenharia de seguranga, medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam aplicdveis a execugdo especifica da atividade;

12.6.3 Apresentar cdpia, quando solicitado, dos Programas de Controle Médico de Salude 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;

12.6.4 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.

12.7 SITUACOES DE EMERGENCIA

12.7.1 Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagdes emergenciais tais como: falta de
agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a continuidade dos servigos estabelecidos no presente documento;

12.7.2 Responsabilizar-se pelo abastecimento de dgua potavel necessaria ao preparo das refeigdes e higienizagdo em geral, em caso de falta da
mesma na rede publica de abastecimento, sem qualquer 6nus para o Contratante.

38/42



09/12/2021 12:58 SEI/ABC - 0022506865 - Termo de Referéncia

https://sei.sistemas.ro.govbr/sei/controlador.php?acao=documento_visualizar&acao_origem=arwvore_visualizar&id_documento=24962321&infra_sistema...

12.8 SUPLEMENTARES

12.8.1 Manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as condi¢cdes que culminaram em
sua habilitagdo e qualificagdo na fase da licitagdo;

12.8.2 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 Gas Natural
Veicular (GNV);

12.8.3 Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeicdes fornecidas em que se verificarem vicios,
defeitos ou incorregdes resultantes da execugdo dos servigcos ou de materiais empregados;

12.8.4 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;

12.8.5 Permitir o acesso de visitantes apds autorizagdo do SND do Contratante, e no caso de acesso as areas de manipulagdo de alimentos,
somente com a paramentacdo adequada;

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

12.8.7 Responsabilizar-se pelo abastecimento diario de sabonete liquido, toalha descartavel e papel higiénico utilizados nas dependéncias do
SND, onde desenvolve suas atividades, inclusive no refeitdrio;

12.8.8 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 refei¢des;

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

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

12.8.11 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;

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

12.8.13 Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do contrato, a contagem e verificagdo dos utensilios,
equipamentos e mobiliario, 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;

12.8.14 Recusar o atendimento no refeitdério de pessoas estranhas ao quadro de profissionais do Contratante, exceto quando autorizados pelo
Servigo de Nutri¢do e Dietética do Contratante (SND), solicitando sempre a identificagdo dos usuarios;

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

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

12.8.17 Comprovar a regularidade das obriga¢des previdenciarias 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;

12.8.18 Encaminhar relatério de medigdo dos servigos prestados para andlise do Contratante;

12.8.19 Prever as situagdes de contingéncias (reforma, desinsetizagdo da cozinha do Contratante, greve etc.), de forma a ndo haver solugéo de
continuidade na distribuigdo das refei¢ces e dietas contratadas;

12.8.20 Observar as disposi¢Bes 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.

12.9 RESPONSABILIDADE CIVIL

12.9.1 A Contratada reconhece que € a Unica e exclusiva responsdvel 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 O0nus para o Contratante, ressarcimento ou indenizagdes que tais danos ou prejuizos possam causar;

12.9.2 Responsabilizar-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade dos alimentos, refeicdes e lanches servidos,
respondendo perante a administracdo 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.

12.10 BOAS PRATICAS AMBIENTAIS

As boas praticas ambientais envolvem a utilizagdo de estratégias de uso racional dos recursos necessarios a produgdo de refei¢des (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 sdlidos. As estratégias adotadas sdo apresentadas a seguir.

12.10.1 O Uso Racional de Agua Recomenda-se a adocdo 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.

a) Recomenda-se evitar as seguintes agdes/atitudes:

a.1) Ao lavar as folhas e os vegetais, coloca-los de molho em vasilhame com agua, ficando com a torneira aberta durante todo o processo,
qguando da lavagem individual das mesmas;

a.2) Manter a torneira aberta com o recipiente embaixo, transbordando dgua sem uso no momento;

a.3) Executar operagdes de lavar e de descascar legumes simultaneamente, mantendo a torneira aberta enquanto executa a tarefa de descascar;
a.4) Limpar aves, carnes, peixes e outros com a torneira aberta durante todo o processo;

a.5) Encher os vasilhames (bacias, panelas, caldeirGes) por completo, para efetuar a lavagem de seu interior;

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

a.7) Realizar o procedimento de dessalgue de proteinas 24 horas dentro de uma cuba, com a torneira aberta para a retirada do sal.
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b) Os procedimentos para a lavagem de folhas, legumes e frutas devem seguir:

b.1) Desfolhar as verduras; separar as folhas, desprezando as partes estragadas, sempre com a torneira fechada. Iniciar a lavagem quando todo o
lote estiver desfolhado;

b.2) Lavar em dgua corrente, retirando todos os residuos;

b.3) Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo para esse fim, imergindo os alimentos em solugdo clorada a 200 ppm por 20
minutos (1 colher de sopa de dgua sanitaria a 2,0-2,5% em um litro de dgua potavel — min. 100 e max. 250 ppm);

b.4) Monitorar a concentragdo de cloro, que ndo deve estar inferior a 100 ppm;
b.5) Monitorar a turvagdo da solugdo e a presenga de residuos;

b.6) 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 agua potdvel);

b.7) Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condi¢cbes de higiene (m3o, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos
desinfetados);

b.8) Para as frutas comestiveis com casca, efetuar o mesmo procedimento.

c) Outras praticas que podem ser adotadas para a redugdo do desperdicio de dgua:

c.1) Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sdo dispositivos que contribuem para a economia de agua em torno de 25%;

c.2) Utilizar bocais de torneiras com chuveiros dispersantes, que aumentam a area de contato dos legumes, frutas e folhas.

c.3) Atentar-se para a lavagem dos equipamentos e utensilios, utilizando a quantidade de dgua necessdria e administrando o tempo para efetuar
o procedimento.

12.10.2 Controle de Poluicao 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.

12.10.3 Controle de Emissdo de Poluentes

Deve-se seguir as seguintes medidas:

12.10.3.1 Utilizar, para transporte dos alimentos e das refeigdes, veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental;
12.10.3.2 Realizar manutengdes periddicas (corretiva e preventiva) nos veiculos utilizados para transporte de alimentos ou de refeigdes.
12.10.4 Uso de Produtos de Limpeza/Produtos Biodegradaveis

Deve-se observar as seguintes medidas:

12.10.4.1 Utilizar somente produtos regularizados pela Anvisa, mantendo critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de produtos
biodegradaveis;

12.10.4.2 Utilizar os saneantes domissanitarios na operacionalizagdo dos servicos 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 sédio e compostos acidos;

12.10.4.3 Manter critérios de qualificacdo de fornecedores, levando em consideragdo as agdes ambientais por estes realizadas;

12.10.4.4 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
prescricbes 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 substadncias permitidas na elaboragdo de detergentes e demais produtos destinados a
aplicagdo em objetos inanimados e ambientes; ANEXO Il — Lista das substdncias permitidas somente para entrarem nas composi¢cdes de detergentes
profissionais; ANEXO Ill — Especificagdes e ANEXO IV — Frases de adverténcia para detergentes e seus congéneres;

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

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

12.10.5 O Uso Racional de Energia

A aquisicdo de equipamentos consumidores de energia para a prestagdo de servicos devera ser realizada de modo a apresentar o melhor
desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia energética, promovendo um programa de manutengdo de equipamentos.

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

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

12.10.5.3 Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes necessarias;

12.10.5.4 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;

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

12.10.5.6 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;

12.10.5.7 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.

12.10.5.8 Sempre que possivel, substituir as ldmpadas comuns por lampadas de LED, que apresentam menor consumo de energia e maior
durabilidade.

12.10.6 Minimizagdo da Geragdo de Residuos Sélidos

Envolve o planejamento de cardapios, a compra de alimentos e seu processo de preparo até o consumo, de forma a gerar menos residuos e
manter-se sauddvel; e também a inclusdo no cardapio de alimentos oriundos de produtores locais, alimentos organicos, utilizagdo de fichas técnicas de preparo,
utilizagdo integral dos alimentos, dentre outras.
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12.10.7 Minimizagdo de Produgdo de Residuos Alimentares
Objetiva-se a minimizagado de produgdo de residuos e melhor aproveitamento dos alimentos. Para isso:

12.10.7.1 A nutricionista da Contratada, sempre que possivel, devera adequar na formulagdo dos cardapios 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 alimentares;

12.10.7.2 Na formulagdo do cardapio 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/guarni¢des, sucos e sobremesas;

12.10.7.3 Obriga-se a nutricionista da Contratada a visitar o site www.codeagro.sp.gov.br, da Coordenadoria de Desenvolvimento dos
Agronegodcios da Secretaria da Agricultura e Abastecimento do Governo do Estado de Sdo Paulo (CODEAGRO), para obter receitas desenvolvidas e testadas pela
Cozinha Experimental do Servigo de Orientagdo ao Consumidor constantes do encarte "Diga ndao ao desperdicio" e de outras fontes de boas praticas que visem
a Minimizagdo da Geragdo de Residuos Sélidos;

12.10.7.4 As refei¢bes 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.

12.10.8 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 sdlidos aponta etapas necessarias para residuos gerados em qualquer atividade
humana: identificagdo dos residuos sdlidos na fonte geradora, segregagdo, acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e disposicdo final.

12.10.8.1 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 plastico e BRANCO para lixo ndo reciclavel);

12.10.8.2 Sacos de lixo:

Otimizar a utilizagdo dos sacos de lixo, adequando a sua disponibilizacdo quanto a capacidade e necessidade, objetivando a redugdo da
destinagdo de residuos sélidos.

12.11 As obrigagdes da CONTRATANTE sdo as descritas no item 9.2 no termo de referéncia e seus anexos.

13. CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DA FISCALIZAGAO:
A fiscalizag@o pela execugdo dos servigos prestados sera de competéncia da Contratante, nos termos do termo de referéncia.
14. CLAUSULA DECIMA QUARTA — DAS CONDICOES GERAIS:

14.1 A CONTRATADA ficara obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢des contratuais, os acréscimos ou supressdes que se fizerem necessarios 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.

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

14.3 Qualquer tolerancia da CONTRATANTE quanto a eventuais infragdes contratuais ndo implicard renuncia a direitos e ndo pode ser entendida
como aceitagdo, novagdo ou precedente.

15. CLAUSULA DECIMA QUINTA — DA FRAUDE E DA CORRUPCAO:

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

16. CLAUSULA DECIMA SEXTA - DOS CASOS OMISSOS:

Rege-se este instrumento pelas normas e diretrizes estabelecidas na Lei Federal n. 8666/93, e outros preceitos de direito publico, aplicando-se
supletivamente os principios da teoria geral dos contratos e disposi¢des de direito privado.

17. CLAUSULA DECIMA SETIMA — DA PUBLICACAO:

17.1 Apos as assinaturas deste Contrato a Procuradoria Geral do Estado providenciara a publicagdo de resumo no Diario Oficial do Estado.

17.2 A publicagdo do presente Contrato no Diario Oficial, por extrato, serd providenciada até o 5° (quinto) dia util do més seguinte ao de sua
assinatura, para ocorrer no prazo de 20 (vinte) dias corridos, daquela data, correndo as despesas as expensas da CONTRATANTE.

18. CLAUSULA DECIMA OITAVA - DO FORO:

Fica eleito pelas partes o Foro da Comarca de Porto Velho, Capital do Estado de Ronddnia, para dirimir todas e quaisquer questdes oriundas do
presente ajuste, inclusive as questdes entre a empresa CONTRATADA e a CONTRATANTE, decorrentes da execugdo deste contrato, com rendncia expressa de
qualquer outro, por mais privilegiado que seja.

19. CLAUSULA NONA — DAS DISPOSICOES FINAIS:

Declaram as partes que este Contrato corresponde a manifestagao final, completa e exclusiva do acordo entre elas celebrado.

Para firmeza e como prova do acordado, é digitado o presente Contrato, o qual, depois de lido e achado conforme, vdo assinado pelas partes,
dele sendo extraidas as cdpias que se fizerem necessarias para sua publicagdo e execugdo, devidamente certificadas pela Procuradoria Geral do Estado.

ANEXO IX - ESTUDO DE CUSTO UNITARIO BASICO - CUB ID N2 (0022594489).

Secretério de Estado da Saude - SESAU - (Assinado eletronicamente)

Representante/ CONTRATADA - (Assinado eletronicamente)
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Porto Velho/RO, 06 de dezembro de 2021

Termo elaborado na forma do art. 23, | da LCE 620/2011, segundo as informagdes e documentos constantes dos autos do processo identificado neste
instrumento.

—
e
3EI! Iill Documento assinado eletronicamente por ROSANGELA BENEDITA PINHEIRO LACERDA, Chefe de Nucleo, em 07/12/2021, as 11:18, conforme horario oficial
i de Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e seus §§ 12 e 22, do Decreto n2 21.794, de 5 Abril de 2017.

assinatura

‘ eletrénica

I
e

3E|! tll Documento assinado eletronicamente por MARIANA AGUIAR PRADO LIMA, Diretor(a), em 07/12/2021, as 13:25, conforme hordrio oficial de Brasilia, com
31 fundamento no artigo 18 caput e seus §§ 12 e 292, do Decreto n? 21.794, de 5 Abril de 2017.

assinatura
eletrdnica

I
-
3EI! Iill Documento assinado eletronicamente por ERENI MYCHELLI COELHO DE AMORIM, Chefe de Nucleo, em 07/12/2021, as 14:42, conforme hordério oficial de
3 Brasilia, com fundamento no artigo 18 caput e seus §§ 12 e 22, do Decreto n? 21.794, de 5 Abril de 2017.

assinatura

‘ eletrbnica

Referéncia: Caso responda este Termo de Referéncia, indicar expressamente o Processo n2 0050.554356/2021-14 SEI n2 0022506865

Criado por 63091038220, versao 123 por 63091038220 em 06/12/2021 18:04:25.
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Governo do Estado de

RONDONIA

Hospital e Pronto Socorro Jodo Paulo II - JP 1T

SAMS
1.1 Unidade Orgamentaria: Secretaria de Estado da Saude de Rondonia/SESAU/RO.
. IN®. (0050.554356/2021-
jigem 1.2 Departamento: Hospital Estadual Pronto Socorro Joao Paulo II, em consonancia da Secretaria Estadual de Satide- Processo: |14)
SESAU/RO.
Fonte de| 11 0100,0310,0300,0209, 0609 Programa Atividade: 4009/2442/2446 (Elemento |5 o 55
Recurso: Despesa:
Aquisi¢do de refeicdo hospitalar pronta por meio de fornecimento continuo destinado a Pacientes (Adultos e Memorando
Infantis), Acompanhantes legalmente instituidos, servidores e demais comensais, visando o fornecimento de (0022328503)
dietas de rotina ou especiais, englobando todas as etapas para a operacionalizagdo e o desenvolvimento do Contratagio ’
processo de produgdo, administragdo e apoio a nutricdo clinica e ambulatorial, de modo a assegurar uma R RN
. . x o S s R . Referente |direta/justificativa
Objeto: | alimentagdo balanceada e em condigBes higiénico-sanitdrias adequadas, conforme os pardmetros estabelecidos
R - s . . . = IDocumento:((0022328594),
com as demais normas técnicas e sanitdrias vigentes, visando atender o Hospital e Pronto Socorro Jodo Paulo II, Proieto d
em consondncia da Secretaria Estadual de Satide-SESAU/RO, por um periodo de EMERGENCIAL de 180 dias, rOJeto‘ e N
em conformidade de acordo com “art. 24, inciso 1V, da Lei 8.666/1993”, pode ser prorrogado por mais 06 (seis) Padronizagdo
meses, ou enquanto percorre aos tramites legais do processo licitatério n 2 .(0036.381712/2021-44). (0022398822)
LOTE I - Hospital e Pronto Socorro Joao Paulo II - JP II.
TIPO DE , QUANT. QUANT. .
ITEM REFEICAO UNIDADE |QUANT. DIARIA MENSAL SEMESTRAL IVALOR UNITARIO R$ [VALOR MENSAL RS [VAL
1 Desjejum Unid. 387 11.610 69.660
2 Almogo (Unid. 489 14.670 88.020
3 Jantar {Unid. 371 11.130 66.780
4 Lanche (Unid. 700 21.000 126.
5 Leite UHT Litros 110,8 3.324 19.944
6 Café Litro 123,9 3.717 22.302
7 Suco de fruta  |Litro 1,8 54 324
Local: Responsavel pela cotagdo da Empresa: |[Valor da Proposta: R$
CARIMBO CNPJ/CPF-ME: Fone:
Data:
\Validade Proposta: 60 (sessenta) dias.
Banco:
|Agéncia: |Assinatura: Prazo de Entrega:
C/C:
A empresa vencedora devera apresentar juntamente com a Nota Fiscal/Fatura, os seguintes documentos:

https://sei.sistemas.ro.govbr/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=25205633&infra_sistem...
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Porto Velho, 09 de dezembro de 2021.

Ereni Mychelli coelho de Amorim
Coordenadoria N/COMP.

il
sel o
assinatura 2

eletrénica

Documento assinado eletronicamente por ERENI MYCHELLI COELHO DE AMORIM, Chefe de Nucleo, em 09/12/2021, as 13:44, 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.

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site portal do SEI, informando o cédigo verificador 0022732793 e o cdigo CRC 03AE2235.

Referéncia: Caso responda este(a) SAMS, indicar expressamente o Processo n2 0050.554356/2021-14 SEl n2 0022732793
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