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HOSPITAL GERAL DE SANTA MARIA

Estudo Técnico Preliminar 38/2025

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 64594.008503/2025-30

2. Descricao da necessidade

2.1 O Hospital Geral de Santa Maria (H Ge SM), unidade de saide vinculada a estrutura do Ministério da Defesa, presta atendimento hospitalar de média
e alta complexidade em regime de funcionamento ininterrupto. Dentre os servicos de apoio essenciais ao funcionamento pleno da unidade, destaca-se o
servico de copa e cozinha hospitalar, responsavel pela preparacdo, porcionamento, distribuicdo e higienizacdo dos insumos e utensilios utilizados nas
refeicdes dos pacientes e acompanhantes.

2.2 Dada a natureza ininterrupta do atendimento hospitalar, o aumento do nimero de leitos e a maior complexidade dos cuidados prestados, torna-se
indispenséavel a atuagdo de profissionais qualificados em atividades de apoio, como cozinheiros, auxiliares de cozinha e copeiros especificos para
ambientes hospitalares, para garantir a operacionalizacdo eficiente do servigo de nutrigdo.

2.3 A crescente demanda assistencial, aliada a expansdo da capacidade instalada e a complexidade dos atendimentos, exige a atuagdo continua e
tecnicamente qualificada de profissionais auxiliares, como cozinheiros, auxiliares de cozinha e copeiros no ambito hospitalar. Assim, a contratacdo de
empresa especializada, com fornecimento de mao de obra dedicada, estd amparada pelo Decreto n° 11.246/2022 e pela Lei n° 9.632/1998, visando suprir
lacunas operacionais e assegurar a prestacdo continua do servigo.

2.4 Trata-se de servico de natureza continua, essencial a manutencdo das atividades assistenciais, cuja interrup¢ao comprometeria diretamente a
seguranca alimentar, a recuperacdo clinica dos pacientes e o funcionamento global da unidade hospitalar. Assim, justifica-se a contratacdo de empresa
com dedicacdo exclusiva de mdo de obra, mediante processo licitatério, conforme dispde a Lei n° 14.133/2021, garantindo economicidade, eficiéncia e
alinhamento ao interesse publico.

2.5 A presente contratagdo visa, portanto, assegurar suporte técnico-operacional ao Servico de Nutricdo e Dietética do hospital, sendo condicao
indispensavel para o alcance dos objetivos institucionais da unidade, especialmente no que se refere a prestagdo de assisténcia a saide com qualidade,
segurancga e humanizacdo.

2.6 A contratagdo de servicos de copa e cozinha hospitalar enquadra-se na defini¢do de servigo comum, conforme o art. 6° inciso XIII, da Lei n° 14.133
/2021. Trata-se de um servi¢o cujos padrdoes de desempenho e qualidade podem ser objetivamente definidos por meio de especificagdes usuais de
mercado, detalhadas no Termo de Referéncia. Nao h4, portanto, natureza intelectual ou complexidade técnica que demande outra modalidade. Desta
forma, em observancia ao art. 29 da mesma Lei, a modalidade Pregdo é a adequada e obrigatoria.

2.7 Uma vez que todas as exigéncias de qualidade, qualificacdo técnica, especificacdes de insumos e rotinas de execucdo estdo precisamente
estabelecidas no Termo de Referéncia e serdo exigidas de todas as licitantes como condicdo de participacdo e execucdo contratual, ndo ha diferencial
técnico a ser pontuado entre as propostas. O objeto esta perfeitamente padronizado. Assim, o critério que melhor atenderd ao interesse publico, buscando
a proposta mais vantajosa sob o aspecto econémico, é o de Menor Preco, conforme previsto no art. 33, inciso I, da Lei n° 14.133/2021.

2.8 Para o presente Pregdo, optou-se pelo modo de disputa Aberto, nos termos do art. 56, inciso I, da Lei n° 14.133/2021. Esta escolha se justifica por ser
o0 método que maximiza a competitividade entre os licitantes, permitindo a oferta de lances sucessivos e decrescentes em sessdo publica. Essa dindmica
tende a resultar em uma maior reducdo do preco final contratado, gerando mais economia para a Administragdo Ptblica, o que se alinha diretamente ao
principio da eficiéncia e da busca pela proposta mais vantajosa.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
Setor de Aprovisionamento ROBERTA ROGGIA FRIEDRICH CANZIAN - 1° Ten
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4. Descricdo dos Requisitos da Contratacao

4.1 Os servigos serdo prestados de forma continua, com regime de dedicagdo exclusiva de mdo de obra, pela sua essencialidade, visando atender a
necessidade publica de forma permanente e continua, por mais de um exercicio financeiro, com vistas a assegurar o funcionamento das atividades
finalisticas da Instituigdo.

4.2 O prazo de vigéncia da contratagdo é de 12 (doze) meses a contar da data de inicio dos servigos prorrogavel por até 10 (dez) anos, na forma dos
artigos 106 e 107 da Lei n°® 14.133, de 2021.

4.3 A prestacdo dos servigos se dard através da méo de obra cedida pela empresa contratada a qual devera disponibilizar: cozinheiros em escala 12x36 (2
postos), 2 auxiliares de cozinha em escala 12x36 (2 postos), e copeiros em escala 12x36 (4 postos) e copeiro no turno de 44 horas semanais (1 posto).

4.4 Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem ser atendidos os seguintes requisitos, que se baseiam
no Guia Nacional de ContratagGes Sustentaveis:

a) A Contratada devera adotar préticas de sustentabilidade na utilizacdo de equipamentos, no fornecimento de materiais e orientagdes aos colaboradores,
conforme descrito no presente Termo.

4.5 Ndo sera admitida a subcontratacdo do objeto licitatério.

4.6 Seré exigida a garantia da contratagdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n° 14.133, de 2021, no percentual e condi¢es descritas nas
clausulas do contrato.

4.7 As refeicOes e dietas destinadas aos pacientes e acompanhantes serdo produzidas nas dependéncias da Contratante.

4.8 Os servigos, objeto do presente instrumento, serdo prestados diariamente (incluindo sabados, domingos e feriados) no horario compreendido entre 7
horas as 19 horas.

4.9 Os horarios de preparo e distribuicdo das refei¢des serdo conforme as rotinas hospitalares estabelecidas pela Contratante. Todas as refeicdes deverao
obedecer rigorosamente a orientacdo da nutricionista responsavel e a prescricdao do médico e ou nutricionista responséavel, indicado no mapa de dietas.

4.10 A nutricionista da Contratante realizara, diariamente, andlise sensorial das preparacdes, para aprovacao dos itens a serem servidos.

4.11 A distribuicdo das dietas dos pacientes/acompanhantes sera supervisionada pela Contratante, com observacdo da apresentagdo, porcionamento,
temperatura, sabor, para o caso de eventual necessidade de alteragdes ou adaptagdes, visando atendimento adequado e satisfatério.

4.12 Todo o processo produtivo das refeicdes devera obedecer aos critérios estabelecidos em legislacGes especificas da area de sadde, de acordo com as
referéncias normativas: RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 - Regulamento técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo; Portaria
Normativa n° 13 /MD, de 23 de marco de 2018 - Doutrina de Alimentacdo e Nutri¢do; Portaria Normativa No 753 /MD, De 30 De Marco De 2015 -
Regulamento De Seguranca Dos Alimentos Das Forcas Armadas; Portaria n° 78 de 2009 — Lista de Verificacdo de Boas Praticas de Servigco de
Alimentagdo, entre outras.

4.13 A empresa Contratada devera dispor recursos humanos adequados e qualificados ao servigo solicitado, cumprindo as leis da Satide do Trabalhador e
o6rgaos reguladores (ANVISA, Ministério do Trabalho e outras).

4.14 Nao possuir registro de sancdo que impeca a contratagao nos seguintes cadastros:

a) SICAF.

b) Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas — CEIS — mantido pela Controladoria Geral da Unido.

Cadastro Nacional de Condenagdes Civeis por Atos de Improbidade Administrativa, mantido pelo Conselho Nacional de Justica.

c) Lista de Inidoneos, mantida pelo Tribunal de Contas da Unido — TCU.

d) A consulta aos cadastros sera realizada em nome da empresa licitante e também de seu s6cio majoritario, considerando que a Lei n°® 8.429, de
1992, atualizada pela Lei n° 14.230, de 2021, prevé, entre as sancOes aplicaveis a prética de ato de improbidade administrativa, a proibicdo de
contratar com o Poder Publico. Essa vedacdo se estende, conforme entendimento consolidado pela jurisprudéncia e pelos érgdos de controle, as
pessoas juridicas das quais o sancionado seja sdcio majoritario.

e) Apresentar Declaracdo do SICAF comprovando sua regularidade para os niveis: I, IL, III, IV e V.

4.15 Em relacdo a qualificacdo economico-financeira, a licitante devera apresentar balango patrimonial e demonstragdes contabeis do ultimo exercicio
social, referentes ao ultimo exercicio social, comprovando indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a
1 (um).

4.16 A empresa licitante que apresentar indices econdmicos iguais ou inferiores a 1 (um) em qualquer dos indices de Liquidez geral e Liquidez Corrente

devera comprovar que possuir capital minimo ou patrimonio liquido equivalente a 10% (dez por cento) do valor total estimado da contratagdo ou do item
pertinente.
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4.17 A comprovacao da regularidade fiscal e trabalhista, da qualificagdo econémico-financeira e da habilitagdo juridica, conforme o caso, podera ser
substituida pela consulta ao SICAF, nos casos em que a empresa estiver habilitada no referido sistema, conforme o disposto nos arts. 4°, caput, 8°, § 3°,
13 a 18 e 43, 111, da Instrucdo Normativa slti/mp N° 2, DE 11,10,10.

4.18 Para a comprovacao de aptidao para a prestacdo dos servicos em caracteristicas, quantidades e prazos compativeis com o objeto desta de licitagdo,
ou com o item pertinente, por periodo ndo inferior a trés anos, mediante a apresentacdo de atestados de qualificacdo técnica, fornecidos por pessoas
juridicas de direito publico ou privado.

4.19 Os atestados deverdo referir-se a servigos prestados no dmbito de sua atividade econdmica principal ou secundéria especificadas no contrato vigente.

4.20 Somente serdo aceitos atestados expedidos apés a conclusdo do contrato ou se decorrido, pelo menos um ano do inicio da sua execugdo, exceto se
firmado para ser executado em prazo inferior, conforme item 10.8 da IN SEGES/MPDG n5, de 2017.

4.21 Para comprovacao da experiéncia minima de 3 (trés) anos, sera aceito o somatdrio de atestados de periodos diferentes, ndo havendo obrigatoriedade
de trés anos serem ininterruptos, conforme item 10.7.1 do Anexo VII-A da SEGES/MPDG n5, de 2017.

4.22 Podera ser admitida, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo do servigo, a apresentacdo de diferentes atestados de servigos executados de
forma concomitante, pois essa situagdo se equivale, para fins de comprovacéao de capacidade técnico-operacional, a uma tinica contratagdo, nos termos
do item 10.9 do Anexo VII -A da SEGES/MPDG n.5, de 2017.

4.23 O licitante disponibilizara todas as informagdes necessarias a comprovacao da legitimidade dos atestado, apresentando, dentre outros documentos,
copia do contrato que deu suporte a contratacdo, endereco atual da contratante e local em que foram prestados os servicos, consoante o disposto no item
10.10 do Anexo VII -A da SEGES/MPDG n.5, de 2017.

4.24 Para comprovacdo do nimero minimo de postos exigidos, serd aceito o somatério de atestados que comprovem que o licitante gerencia ou
gerenciou servigos de terceirizagdo compativeis com o objeto licitado por periodo néo inferior a 3 (trés) anos, nos termos do item 10.7 do Anexo VII -A
da SEGES/MPDG n5, de 2017.

4.25 O atestado apresentado para um item ndo poderé ser utilizado para os demais, exceto o quantitativo excedente.

5. Levantamento de Mercado

5.1 Com o objetivo de subsidiar a contratagdo de empresa especializada na prestacdo de servigos continuos de copa e cozinha hospitalar, foi realizado
levantamento de mercado que considerou os seguintes elementos:

5.2 Pesquisa de pregos com empresas especializadas, obtida por meio de cotac¢des diretas, banco de dados de contratagdes publicas e portais de compras
governamentais (como o Compras.gov.br), contemplando empresas atuantes no Estado do Rio Grande do Sul e em outras regides com atuacdo nacional.

5.3 Utilizacdo de referéncias salariais previstas nas Convencdes Coletivas de Trabalho vigentes para as categorias profissionais envolvidas (cozinheiros,
auxiliares de cozinha e copeiros), firmadas no ambito da base territorial correspondente a cidade de Santa Maria/RS, conforme exigido pela legislagdo
trabalhista (CLT, arts. 611 e seguintes) e pela jurisprudéncia dominante do TCU sobre estimativas de pregos com base em custos reais.

5.4 A andlise considerou, também, contratos firmados anteriormente pela Administracdo Ptblica Federal, especialmente no dmbito da rede de hospitais
militares e estruturas similares no Rio Grande do Sul, como pardmetros comparativos para avaliacdo da composicdo de precos unitarios por posto de
trabalho e para aferi¢do da compatibilidade com o escopo pretendido.

5.5 Ainda, por tratar-se de servicos de natureza continuada com dedicagdo exclusiva de mdo de obra, a composicdao dos precos teve como base as
diretrizes estabelecidas na Instru¢cdo Normativa SEGES/ME n° 5, de 25 de maio de 2017, especialmente no que diz respeito a formagdo dos custos
diretos e indiretos, encargos sociais, beneficios legais e normativos, tributos e margem de lucro.

5.6 Verificou-se a existéncia de numero significativo de empresas aptas a prestacao dos servicos, o que garante a ampla competitividade no certame, nao
havendo qualquer indicio de clausulas que configurem direcionamento, barreiras a competitividade ou exigéncias desproporcionais a natureza do objeto,
conforme disposto no art. 7°, § 5° da Lei n° 14.133/2021 (Nova Lei de Licitag6es e Contratos).

5.7 Foi constatado que os servicos propostos guardam padrdes técnicos, quantitativos e qualitativos semelhantes aos praticados em outras unidades
hospitalares da Administracdo Publica, sendo possivel estabelecer, para fins de julgamento das propostas, critérios objetivos de qualidade, desempenho e
custo-beneficio, sem prejuizo ao interesse publico.

5.8 Em conformidade com o art. 18, §1°, V, da Lei n° 14.133/2021 e com a IN SEGES/ME n° 58/2022, foi realizado um levantamento das solugoes
disponiveis no mercado para atender a necessidade de servigos de copa e cozinha hospitalar. O objetivo desta analise é identificar e justificar a solugdo
mais vantajosa para o Hospital Geral de Santa Maria, considerando aspectos técnicos, operacionais e econémicos.

5.9 Foram identificadas as seguintes alternativas:

5.9.1. Solucgdo A: Contratagdo de empresa especializada em fornecimento de mdo de obra com dedicagdo exclusiva.
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5.9.2. Solucdo B: Contratacdo de empresa para fornecimento de refei¢oes prontas (catering).

5.9.3. Solucdo C: Execucdo direta dos servicos pela Administracdo, mediante utilizacdo de pessoal proprio através de alteracdao de QCP.

5.10 A seguir, apresentamos uma andlise comparativa dessas solugdes:

5.10.1 Quadro Comparativo de Solugdes:

Critério de Analise

Solugdo A (Mao de Obra
Exclusiva

Solucéo B (Catering/Refei¢cbes
Prontas)

Solugéo C (Execucéo Direta)

Controle de
Qualidade

Alto. O hospital tem controle
direto sobre os insumos, o
preparo e a higiene, pois tudo
ocorre em suas instalagoes,
facilitando a fiscalizagéo
imediata.

Médio/Baixo. O controle de
qualidade do preparo é realizado
a distancia, na cozinha do
fornecedor. A fiscalizacéo é mais
complexa e menos imediata.

Conforme Diex n° DIEx
Simplificado N° 6375-SPMil
/DivADM/Subdirecao, de 26 de
dezembro de 2025, Parecer sobre
a viabilidade de substituicdo de
servico terceirizado por militares
€em anexo a esse processo.

Flexibilidade e
Adaptacéo

Alta. Permite ajustes rapidos
no cardapio, dietas especiais
para pacientes e atendimento
a demandas né&o
programadas, pois a equipe
esta no local.

Baixa. Exige planejamento rigido
e pouca flexibilidade para
mudancas de Ultima hora. Dietas
especiais podem ser mais
complexas e caras.

Conforme Diex n° DIEx
Simplificado N° 6375-SPMil
/DivADM/Subdirecao, de 26 de
dezembro de 2025, Parecer sobre
a viabilidade de substituicdo de
servico terceirizado por militares
em anexo a esse processo.

Custos e
Investimento

Requer investimento e
manutencao da infraestrutura
(cozinha, equipamentos). O
custo principal € com a mao
de obra terceirizada.

Elimina a necessidade de
investimento em cozinha
industrial, mas o custo por
refeicdo tende a ser maior. Risco
de dependéncia de um unico
fornecedor.

Conforme Diex n° DIEx
Simplificado N° 6375-SPMil
/DivADM/Subdirecao, de 26 de
dezembro de 2025, Parecer sobre
a viabilidade de substituicdo de
servico terceirizado por militares
€m anexo a esse processo.

Riscos
Operacionais

Risco de passivos
trabalhistas (subsidiario) e
necessidade de gestao do

contrato. A operacéo
depende da qualidade da
empresa contratada.

Risco de interrupgdo no
fornecimento (problemas de
logistica, greves na empresa

fornecedora), impactando
diretamente o atendimento aos
pacientes. Risco sanitario no
transporte.

Conforme Diex n°® DIEx
Simplificado N° 6375-SPMil
/DivADM/Subdirecao, de 26 de
dezembro de 2025, Parecer sobre
a viabilidade de substituicdo de
servico terceirizado por militares
€em anexo a esse processo.

Adequacao ao
Ambiente
Hospitalar

Ideal. A equipe integrada ao
ambiente hospitalar
compreende melhor as
rotinas, os protocolos de
higiene especificos e as
necessidades dos pacientes.

Problematica. A logistica de
entrega e distribuicdo pode gerar
ruidos, interferir na circulagdo e
apresentar desafios sanitarios
adicionais para um ambiente
controlado como o hospital.

Conforme Diex n° DIEx
Simplificado N° 6375-SPMil
/DivADM/Subdirecao, de 26 de
dezembro de 2025, Parecer sobre
a viabilidade de substituicéo de
servico terceirizado por militares
em anexo a esse processo.

5.11 Com base na analise comparativa, conclui-se que a Solugéo A (Contratacdo de empresa especializada em fornecimento de méo de
obra com dedicacdo exclusiva) é a mais adequada para atender as necessidades do Hospital Geral de Santa Maria, pelos seguintes

motivos:

5.11.1. Controle e Seguranga Alimentar: A natureza da atividade hospitalar exige um controle sanitario rigoroso e imediato sobre o
preparo dos alimentos, especialmente no que tange as dietas especificas para pacientes. A preparagdo dos alimentos in loco (dentro do

hospital) mitiga os riscos associados ao transporte e armazenamento de refeiges prontas, garantindo maior seguranca e qualidade.

5.11.2.

Flexibilidade Operacional: A presenca constante da equipe de cozinha e copa nas instalagbes do hospital permite uma

flexibilidade indispensavel para o dia a dia hospitalar, como a preparagdo de dietas ndo programadas, o atendimento a urgéncias e a

rapida adaptacéo a mudancas na demanda, o que seria invidvel no modelo de catering.

5.11.3. Racionalidade Econ6émica: A Solugdo A, otimiza o uso da infraestrutura ja existente no hospital e se mostra mais eficiente do que
o modelo de catering (Solugdo B), que possui um custo unitario por refeicdo geralmente superior e introduz riscos logisticos inaceitaveis
para a operacao hospitalar. Ja a solugdo C segue a concluséo do parecer sobre a viabilidade de substituicdo de servico terceirizado por

militares (Copeiros/Apoio Nutricio Hospitalar) do DIEx Simplificado N° 6375-SPMil/DivADM/Subdirecao de 26 de dezembro de 2025.
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5.12 Desta forma, a contratacdo de méo de obra exclusiva se apresenta como a solugdo de maior eficiéncia, seguranca e melhor relacéo
custo-beneficio para a Administragdo, atendendo plenamente aos requisitos legais e as necessidades desta instituicao.

6. Descricao da solucao como um todo

6.1 Contratacao de pessoa juridica especializada na prestacdo de servicos terceirizados de cozinheiros, auxiliares de cozinha e copeiros, a serem
prestados no Aprovisionamento/Setor de Nutricdo do Hospital Geral de Santa Maria (HGeSM), conforme condig¢des, quantidades, exigéncias e
estimativas estabelecidas no Termo de Referéncia.

6.2 O servico a ser prestado consiste no fornecimento de médo de obra qualificada (cozinheiros, auxiliares de cozinha e copeiros) para executar a
preparacao, porcionamento e distribuicdo de refei¢des, dietas especiais, férmulas infantis e médulos nutricionais para pacientes (adultos e pediétricos)
hospitalizados e ambulatoriais, bem como acompanhantes (legalmente instituidos), de acordo com as condigdes técnicas, metodoldgicas e operacionais
definidas pela Contratante.

6.3 O inicio da prestacdo dos servigos ocorrera apds a assinatura do contrato, devendo ter inicio no prazo maximo de até 15 (quinze) dias contados da
emissdo da ordem de inicio dos servicos.

6.4 A prestacdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a Administracdo Contratante, sendo vedada qualquer
relacdo entre estes que caracterize pessoalidade e subordinacdo direta, em conformidade com a Simula n° 331 do TST e o art. 72 da Lei n° 14.133/2021.

6.5 Para a execucdo dos servigos, a Contratada deverd observar a Classificacdo Brasileira de Ocupagdes (CBO), garantindo que os profissionais
designados estejam enquadrados nas categorias adequadas as fungdes a serem desempenhadas.

6.6 O servico serd prestado com dedicacdo exclusiva de mdo de obra nas instalagdes do Hospital Geral de Santa Maria, situado na Rua Marechal
Hermes, n° 190, Bairro Passo da Areia, CEP: 97010-320, Santa Maria/RS.

6.7 O horério previsto para a execugdo dos servicos devera ser rigorosamente obedecido. Em caso de faltas ou auséncias de qualquer trabalhador, a
Contratada devera providenciar a substituicdo em até 2 (duas) horas a partir do momento da comunicagdo pela Contratante.

6.8 A Chefia do Servigo de Nutricdo sera responsavel por indicar a Contratada as necessidades operacionais do Hospital, cabendo a Contratada organizar
e distribuir suas equipes para a devida execugdo dos servigos contratados. O horério de trabalho podera ser ajustado, desde que respeitados os limites
legais e contratuais aplicaveis a jornada de trabalho, visando o atendimento de demandas especificas do Hospital.

Da forma de prestacdo dos servigos:

6.9 Os servigos que constituem o objeto contratado deverdo ser prestados em estrita observancia ao Edital e ao Termo de Referéncia, atendendo as
seguintes condicoes:

I. A Contratada devera disponibilizar, de forma continua, 9 (nove) profissionais: 2 (dois) cozinheiros, 2 (dois) auxiliares de cozinha e 5 (cinco)
copeiros, em regime de dedicagdo exclusiva de mao de obra.

II. A Contratada seréa integralmente responsavel pela execucdo dos servigos contratados, devendo instruir sua equipe quanto a necessidade de
observar as orientacdes do fiscal da Contratante, bem como as normas internas da instituicdo e a legislacdo aplicavel, sem, no entanto,
caracterizar qualquer vinculo empregaticio com a Administracdo Publica.

III. A Contratada deveré executar os servicos utilizando os materiais, equipamentos e Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) necessérios a
perfeita execucdo das atividades, os quais deverdo ser fornecidos por sua conta, conforme especificado no Termo de Referéncia e em
conformidade com a legislagdo de seguranga e satde no trabalho.

IV. A execucdo dos servigos serd acompanhada e fiscalizada por servidor designado pela Administracdo, cabendo-lhe zelar pelo cumprimento
das obrigacdes contratuais e pelo bom desempenho das atividades.

6.10 A prestacdo dos servigos sera realizada por meio da mdo de obra fornecida pela empresa contratada, observando-se o regime de jornada de 12
(doze) horas de trabalho por 36 (trinta e seis) horas de descanso, em conformidade com a legislacdo trabalhista vigente, notadamente o disposto no artigo
59-A da CLT, que regulamenta a validade da escala 12x36. Para a execucao do objeto, deverdo ser disponibilizados 2 (dois) cozinheiros, 2 (dois)
auxiliares de cozinha e 4 (quatro) copeiros, todos em regime 12x36.

6.10.1 Além dos postos mencionados, a contratada devera disponibilizar 1 (um) posto adicional de copeiro com jornada semanal de 44 horas, cuja
funcdo é assegurar apoio continuo as atividades de copa, nutricdo e dietética, conforme os horérios e atribuicdes estabelecidos, garantindo eficiéncia no
servico antes, durante e ap6s as refeicdes, bem como atendimento a situa¢Ges extraordindrias, como a distribuicdo de dietas reservas e ceias aos pacientes
internados. O copeiro 44 horas semanais tera vinculo contratual equivalente ao dos demais trabalhadores, com salario fixo garantido, nos termos do
regime juridico aplicavel, observando-se a legislacdo trabalhista vigente, incluindo o reconhecimento do tempo de servico como periodo a disposi¢do do
empregador.

6.10.2 Na pratica, o copeiro 44 horas semanais desempenhard suas funcdes diariamente, das 10h as 14h, apoiando os copeiros 12x36 nas atividades
relacionadas ao café da manhd, lanche da manha e almogo, com intervalo das 14h as 16h, retornando das 16h as 20h para apoio no lanche da tarde, jantar
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e atendimento de dietas extraordindrias a partir das 18h, bem como na distribui¢do da ceia aos pacientes internados. Aos sdbados, cumprira a jornada das
16h as 20h, completando a carga horaria semanal de 44 horas. Fora esses periodos, devera zelar pela organizacdo e higiene da cozinha dietética,
garantindo que o ambiente esteja em condi¢des adequadas para a execugdo dos servicos do dia seguinte.

6.10.3 A inclusdo de um copeiro 44 horas semanais no dimensionamento da equipe constitui medida tecnicamente justificada, assegurando a manutengao
da forca de trabalho necessédria a execucdo do contrato, garantindo a continuidade das atividades de copa e apoio nutricional, inclusive em finais de
semana e feriados, e resguardando a Administracdo Publica de eventuais prejuizos decorrentes de auséncias ndo programadas, em estrita observancia ao
principio da continuidade do servigo publico.

6.11 Os profissionais (cozinheiros, auxiliares de cozinha e copeiros) deverdo ser rigorosamente selecionados e treinados pela Contratada, a qual ficard,
para todos os efeitos legais e administrativos, responsavel perante a Administracdo e terceiros, pelos atos por eles praticados no desempenho de suas
fungdes. Na selecdo de seus funcionérios deverdo ser observadas requisitos tais como: polidez, discrigdo, bom trato nas relagfes interpessoais com 0s
usuarios, servidores militares e civis, pacientes e publico em geral.

6.12 Para a admissao, todos profissionais (cozinheiros, auxiliares de cozinha e copeiros) deverdo estar capacitados, com carga horaria minima de 20
(vinte) horas, em curso que aborde os seguintes temas: Contaminantes alimentares, Doengas Transmitidas por Alimentos, Manipulacdo dos alimentos e
Boas Préticas de Fabricag8o, de acordo com a RDC n° 216, de setembro de 2004. O curso supracitado devera ocorrer anualmente, sem 6nus para a
Contratante.

6.13 Os requisitos para a contratacdo dos profissionais, objeto deste Termo de Referéncia dever&o respeitar as exigéncias minimas contidas na tabela a
seguir:

ATIVIDADE OU

SERVICO EXIGENCIASMINIMAS

Requer-se ensino médio concluido e curso bésico de qualificacdo
Cozinheiro profissional ou experiénciade 1 (um) ano na &rea comprovado na
Carteira de Trabaho e Previdéncia Social.

Requer-se ensino fundamental concluido e curso basico de
Auxiliar decozinha || qualificacdo profissional ou experiénciade 1 (um) ano na &rea
comprovado na Carteirade Trabaho e Previdéncia Social.

Copeiro requer-se ensino medio concluido e curso basico de
qualificagéo profissional ou experiénciade 1 (um)ano naarea
comprovado na Carteira de Trabalho e Previdéncia Social,
conhecimento e dominio de informética.

Copeiro hospitalar

6.14 Das atribuicdes dos cozinheiros:

a) Cumprir escala de trabalho em regime 12x36, com jornada das 06h00 as 18h00, observando os horérios estabelecidos para preparo e apoio as
refei¢des.

b) Iniciar as atividades dirias com o preparo do café da manhd, a ser servido pelos copeiros no periodo de 07h00 as 08h00.
c) Preparar o lanche da manhd, a ser servido no periodo de 09h00 as 10h00.

d) Preparar o almogo, garantindo a finalizacao e disponibilizacdo dos alimentos para o servigo no periodo de 11h30 as 12h30.
e) Preparar o lanche da tarde, a ser servido no periodo de 14h30 as 15h30.

f) Preparar a janta, garantindo a disponibilizacdo da refeicdao no periodo de 17h00 as 17h50.

g) Preparar e acondicionar corretamente as dietas reservas da janta, destinadas ao atendimento de internagdes extraordinarias de pacientes apos
as 18h00, a serem servidas pelo copeiro em regime de 44 horas.

h) Preparar e acondicionar a ceia dos pacientes internados, a ser servida pelo copeiro em regime de 44 horas.

i) Executar o preparo das refeicdes normais e especiais, incluindo dietas individualizadas, conforme cardapio elaborado pela nutricionista da
Contratante.

j) Realizar os diferentes processos de coc¢do em larga escala, incluindo carnes, vegetais, legumes, cereais e demais preparagdes, zelando pela
qualidade e padronizagdo.
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k) Preparar sobremesas, refei¢des ligeiras, sucos dietéticos, mingaus, sanduiches, bolos, chés, cafés e outras prepara¢des complementares
definidas em cardépio.

1) Zelar pela guarda, conservacdo, armazenamento e controle de insumos alimenticios.
m) Solicitar suprimentos de géneros alimenticios e materiais necessarios a cozinha, conforme fluxos estabelecidos pela Contratante.
n) Operar fogdes industriais, fornos e demais equipamentos de cozinha, garantindo seu uso adequado e seguro.

0) Responsabilizar-se pela higiene, limpeza e conservagdo dos equipamentos, utensilios e drea de preparo, atendendo as normas de seguranca
alimentar vigentes.

p) Manter a organizacao, disciplina e ordem no ambiente de trabalho.

q) Executar outras atividades correlatas a funcdo, desde que compativeis com sua qualificacdo e sob orientagdo da Chefia do Servico de Nutricdo
e Dietética.

6.15 Das atribuicées dos auxiliares de cozinha:

a) Cumprir escala de trabalho em regime 12x36, no horario das 06h00 as 18h00, prestando apoio em todas as etapas do preparo, organizagao e
distribuicdo das refei¢des, conforme cronograma diario estabelecido.

b) Apoiar o cozinheiro no pré-preparo do café da manh3, incluindo higienizacéo, corte e porcionamento dos alimentos, garantindo a
disponibilidade para o servigo dos copeiros entre 07h00 e 08h00.

¢) Auxiliar na preparacdo e organizacao do lanche da manha, colaborando com o cozinheiro na finalizacéo e reposicéo dos itens, a serem
servidos entre 09h00 e 10h00.

d) Apoiar no preparo e organizacdo do almoco, incluindo montagem de balcdes térmicos e reposicdo de insumos, assegurando a disponibilidade
no horario de 11h30 as 12h30.

e) Auxiliar na preparacéo e disponibilizacdo do lanche da tarde, apoiando a montagem e organizagdo do servico no periodo de 14h30 as 15h30.

f) Apoiar o cozinheiro na preparagdo e montagem da janta, incluindo reposicéo e organizacdo da area de servico, garantindo o atendimento no
horério de 17h00 as 17h50.

g) Auxiliar no preparo de sobremesas, lanches, mingaus, sucos e outras preparagdes complementares, conforme cardapio definido pela
nutricionista da Contratante.

h) Realizar a coleta, transporte, lavagem, secagem e armazenamento adequado de bandejas, talheres, pratos, panelas, utensilios e demais
materiais utilizados, mantendo a organizagdo da area de higienizacdo durante e apés cada refeicéo.

i) Executar a limpeza e higienizacdo das dependéncias da cozinha, copa, refeitério e areas de apoio, de forma continua ao longo da jornada e
especialmente ap6s o término de cada refeigdo, observando protocolos de seguranga alimentar.

j) Apoiar no recebimento, conferéncia, organizacdo e estocagem de géneros alimenticios e insumos, zelando pela conservagdo e correta
utilizacdo dos produtos.

k) Auxiliar na separagdo e entrega de utensilios, refei¢cdes e insumos solicitados por diferentes setores/unidades, sempre em articulacdo com os
copeiros e cozinheiros.

1) Manter a ordem, disciplina e cooperacao no ambiente de trabalho, atuando de forma integrada com os cozinheiros e copeiros para garantir a
fluidez das atividades e a qualidade dos servigos prestados.

m) Executar outras atividades correlatas a funcdo de auxiliar de cozinha, desde que compativeis com sua qualificagdo e sob orientacdo da Chefia
do Servico de Nutricdo e Dietética.

6.16 Das atribuicoes dos copeiros hospitalares 12x36:

a) Cumprir escala 12x36, iniciando as atividades as 06h e finalizando as 18h, garantindo o suporte as rotinas de alimentacdo em conformidade
com os horarios definidos para cada refeicao.

b) Preparar e servir diariamente, e sempre que necessario, sucos, chas, leite, agua, café, mingaus, sanduiches, flans, gelatinas, suplementos e
outras preparagoes, nos leitos disponiveis, obedecendo aos horéarios estabelecidos:

Café da manha: das 07h as 08h;
Lanche da manha: das 09h as 10h;
Almoco: das 11h30 as 12h30;
Lanche da tarde: das 14h30 as 15h30;
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® Jantar: das 17h as 17h50.
c) Identificar e etiquetar corretamente as bandejas, registrando nome completo do paciente, nimero do leito e a dieta prescrita.
d) Porcionar alimentos e/ou preparacdes em cada bandeja, respeitando integralmente as prescri¢oes dietéticas e médicas.

e) Preparar os carrinhos de distribui¢do com antecedéncia, garantindo que estejam organizados, completos e prontos para entrega dentro dos
horérios estabelecidos.

f) Acondicionar talheres e guardanapos em embalagens plasticas préprias, assegurando higiene e padronizacéo na distribuigdo.

g) Transportar os carrinhos até as unidades de internacdo, distribuindo as refei¢Ges aos pacientes e acompanhantes nos horérios oficiais de cada
refeicdo.

h) Garantir o abastecimento e reposi¢do de garrafas de 4gua nos frigobares e leitos, assegurando a disponibilidade continua.

i) Recolher loucas, utensilios e bandejas apds cada refeigdo, retornando ao setor de Nutricdo e Dietética para higienizacdo pelos auxiliares de
cozinha.

j) Observar restos alimentares nas bandejas, informando a nutricionista ou responsavel técnico, contribuindo para o monitoramento da aceitagdo
alimentar e adequacdo das dietas.

k) Informar a Chefia do Servigo de Nutrigdo e Dietética qualquer sugestdo, reclamacdo ou intercorréncia relatada por pacientes ou
acompanhantes.

1) Zelar pela higiene de bancadas, utensilios e equipamentos, realizando limpeza sempre ap6s o uso, conforme protocolos da Contratante.

m) Garantir a conservagdo, seguranca e bom estado dos materiais e equipamentos sob sua responsabilidade, comunicando defeitos
imediatamente.

n) Preparar e servir dietas de emergéncia e dietas noturnas (p6s-18h) previamente deixadas pelos cozinheiros, garantindo que pacientes
admitidos ap6s o expediente regular também recebam a alimentacdo prescrita.

0) Comunicar prontamente qualquer ocorréncia de falta, extravio ou inutilizacao de material, relatando os fatos a Chefia do Servigo.
p) Executar outras tarefas correlatas inerentes a fungdo, sempre que solicitado pela Contratante.
6.16.1 Das atribuicées dos copeiros hospitalares 44 horas semanais:

a) Cumprir jornada laboral de 44 (quarenta e quatro) horas semanais, no horario das 10h as 14h e das 16h as 20h, com intervalo de 2 (duas)
horas diarias entre 14h e 16h, observando a legislacdo trabalhista vigente.

b) Apoiar diariamente as atividades auxiliares de copa, nutri¢do e dietética, colaborando com os copeiros em regime 12x36 no periodo do
almoco (antes, durante e apés a refei¢do) e no periodo da janta (antes, durante e apds a refei¢do), garantindo o fluxo continuo e a eficiéncia do
servico.

¢) Realizar o servigo de distribuicdo da ceia aos pacientes internados, no horario de 18h30 as 19h00, conforme cardéapio previamente
confeccionado pelo cozinheiro.

d) Atender, quando solicitado pelas unidades assistenciais (Pronto Atendimento Médico, Unidade de Pacientes Internos, Bloco Cirtirgico e
Unidade de Terapia Intensiva), a distribuicdo das dietas reservas devidamente preparadas e acondicionadas pelo cozinheiro, em casos
extraordinarios de internagdes a partir das 18h.

e) Executar rotinas de organizacdo, limpeza e higienizacdo da cozinha dietética até as 20h, em conformidade com as normas de seguranga
alimentar e regulamentos da Contratante, assegurando que o ambiente esteja em condi¢des adequadas para o inicio das atividades no dia
seguinte.

f) Colaborar com a equipe de Nutrigdo e Dietética em demandas auxiliares e emergenciais que sejam compativeis com sua funcéo, desde que
relacionadas ao apoio na copa, distribuicao de refei¢cdes e manutencdo da qualidade do servigo prestado.

g) Cumprir jornada adicional aos sabados, no periodo das 16h as 20h, de modo a completar a carga horéria semanal de 44 (quarenta e quatro)
horas, desempenhando as mesmas atividades de apoio aos copeiros de plantdo, distribuicdo de refei¢oes, atendimento de dietas reservas e
organizacgdo da cozinha dietética, assegurando a regularidade do servi¢o também no final de semana.

Das obrigacdes, responsabilidades especificas e boas praticas ambientais:

6.17 Elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus funciondrios para reducdo de consumo de energia elétrica, consumo de agua e
reducdo de producéo de residuos sélidos, observadas as normas ambientais vigentes.

6.18 Receber da Contratante as informacdes a respeito dos programas de uso racional dos recursos que impactem o meio ambiente.
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Uso racional da agua:

6.19 A Contratada devera capacitar parte do seu pessoal quanto ao uso da dgua. Os conceitos deverdo ser repassados para o restante da equipe por meio
de multiplicadores.

6.20 A Contratada devera adotar medidas para evitar o desperdicio de agua tratada.

6.21 Colaborar com as medidas de reducdo de consumo e uso racional da agua.

6.22 Comunicar ao Contratante sobre equipamentos ou torneiras com mau funcionamento ou que apresentem vazamentos.

6.23 Repassar a seus funcionarios todas as orienta¢des referentes a reducdo do consumo de agua fornecidas pelo Contratante.

Uso racional de energia elétrica:

6.24 Acender apenas as luzes das areas que estiverem sendo ocupadas.

6.25 Comunicar ao Contratante sobre equipamentos com mau funcionamento ou danificados como lampadas queimadas ou piscando, ruidos excessivos
em reatores de luminarias e mau funcionamento de instalagdes energizadas.

6.26 Verificar se existem vazamentos de vapor ou ar nos equipamentos da copa-cozinha, sistema de protecado elétrica e as condi¢des de seguranca de
extensodes elétricas que possam vir a ser utilizadas, etc.

6.27 Repassar a seus funcionarios todas as orientagdes referentes a reducdo do consumo de energia fornecidas pelo Contratante.

Reducao de producdo de residuos sélidos

6.28 Quando implantado pelo Contratante um programa de coleta seletiva de residuos solidos, colaborar de forma efetiva no desenvolvimento das
atividades do programa interno de coleta seletiva de residuos sélidos, em recipientes para coleta seletiva nas cores internacionalmente identificadas,
disponibilizados pelo contratante.

6.29 Utilizar sacos de lixo nos tamanhos adequados a sua utilizagdo, com vistas a otimiza¢do em seu uso, bem como a reducdo da destinagdo de residuos
solidos.

6.30 Otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo, adequando sua disponibilizacdo quanto a capacidade e necessidade, esgotando dentro do bom senso e da
razoabilidade o seu volume 1til de acondicionamento, objetivando a reducdo da destinacdo de residuos sélidos.

Uniformes

6.31 E obrigatério o uso de uniformes pelos funcionarios prestadores de servico a ser fornecido pelo licitante vencedor.

6.320s uniformes a serem fornecidos pela Contratada a seus empregados deverdo ser condizentes com a atividade a ser desempenhada no 6rgéo
Contratante, compreendendo pecas para todas as estacdes climdticas do ano, sem qualquer repasse do custo para o empregado, observando o disposto
nos itens seguintes:

LISTA DE MATERIAIS UNIDADE/ PERIODICIDADE
DE

PROFISSIONAL | LoRNECIMENTO

Camiseta branca de manga curta (cozinheiros,
auxiliares de cozinha, copeiro) com logotipo da
empresa, confeccionado em tecido 100% algodéo.

03 6/6 meses

Camiseta branca de manga longa (cozinheiros,

auxiliares de cozinha, copeiro) com logotipo da 03 6/6 meses

empresa, confeccionado em tecido 100% algod&o.

Cal¢a branca, tipo confeiteiro, com eléstico na
cintura, dois bolsos traseiros, tecido Brim de
gualidade e boa durabilidade, para cozinheiros,
auxiliares de cozinha e copeiro.

03 6/6 meses

Jaleco de manga curta (cozinheiros, auxiliares de
cozi nhE.l, COpEiro) corTw Iogotl po.da empre&a, 03 Anual
confeccionado em tecido tipo microfibra, cor

branca, fechamento com botes embutidos, com gola|
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03 Anua
Jaleco de manga curta (cozinheiros, auxiliares de

cozinha, copeiro) com logotipo da empresa,
confeccionado em tecido tipo microfibra, cor
branca, fechamento com botes embutidos, com gola|

Calcado com selo de seguranca para o trabalho em
cozinhas industriais (cozinheiros, auxiliares de o1 6/6 meses
cozinha e copeiros), solado antiderrapante, cano

baixo, cor branca, sem cadarco

Avental de pléstico, impermeavel, com protecéo
ntrarespin liquidos fri m L
col _t a esp_ gos de liqu _dos 0s e quentes, co o1 Quando nec io
tiras de gjuste confeccionadas com 0 mesmo
material, com reforco das tiras do pescoco e cintura,
na cor branca (cozinheiros, auxiliares de cozinha e

Copeiro).

Luvas térmicas (cozinheiros, auxiliares de cozinha e 01 Quando necessario
Copeiros).

Protecdo para brago e antebraco “ mangote” 01 Anua
(cozinheiros)

Rede de protecéo para cabelo (feminino) 02 Quando necessario
confeccionada em tecido de nylon lavavel na cor
preta.

Oculos de protecio (cozinheiros e auxiliares de 01 Quando necessario
cozinha).

Luvas de malha de ago (cozinheiros e auxiliares de Quando necessario

cozinha), fechamento em garras ambidestras. o1

Touca descartdvel TNT (cozinheiros, auxiliares de 02 Diariamente
cozinha e copeiro).

Avental napa branco, cozinheiros, auxiliares de 02 2/2 meses
cozinha e copeiros).

6.33 Para a perfeita execugdo dos servicos, a Contratada deverd disponibilizar, além dos uniformes, os Equipamentos de Protecdo Individual (EPI), nas
quantidades estimadas e qualidades a seguir esta-belecidas, promovendo sua substituicdo quando necessario:
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COZINHEIRO, AUXILIAR DE COZINHA E COPEIRO (FEMININO E
MASCULINO)
EQUIPAMENTO DE PROTECAO QUANTIDADE ANUAL POR
INDIVIDUAL - EPI FUNCIONARIO
SAPATO DE SEGURANCA 3
OCULOS DE SEGURANCA 3
AVENTAL ANTITERMICO 3
LUVA TERMICA 3
LUVA NITRILICA 108

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7.1 A prestacdo dos servicos sera realizada por meio da méo de obra fornecida pela empresa contratada, observando-se o regime de jornada 12 (doze)
horas de trabalho por 36 (trinta e seis) horas de descanso, em conformidade com a legislagéo trabalhista vigente. A contratada devera disponibilizar os

seguintes postos:

1. Cozinheiros: 2 (dois) postos, em regime 12x36.

I1. Auxiliares de Cozinha: 2 (dois) postos, em regime 12x36.

I11. Copeiros: 4 (quatro) postos, em regime 12x36, acrescidos de 1 (um) posto de copeiro no turno de 44 horas semanais.

Seq Cargo Cargahoraria Local detrabalho NUmero de
funcionarios

1 Cozinheiro 12x36 Area de produgdo Aprovisionamento HGeSM 2
CBO: 5132-20

2 |Auxiliar de cozinha 12x36 Area de producdo Aprovisionamento HGeSM 2
CBO: 5135-05

3 Copeiro 12x36 Area de producdo Aprovisionamento HGeSM 4
CBO: 5134-30

4 Copeiro 44 hrs Semanais | Area de produco Aprovisionamento HGeSM 1
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CBO: 5134-30 ‘ ‘

Total defuncionarios 9

7.2 O nimero de postos informado é justificado pelo documento anexo a este processo: "8. Justificativa Técnica para Dimensionamento de Pessoal em
UAN do H Ge SM" que tem como referéncia bibliografica o Livro de Referéncia: "Planejamento e organizacdo de UAN da autoria Tatiana Cristina
Teixeira Eto, também anexo a este processo.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 696.552,96

8.1 O custo mensal estimado da contratagdo é de R$ 58.046,08 (cinquenta e oito mil e quarenta e seis reais e oito centavos), perfazendo um custo anual
estimado de R$ 696.552,96 (seiscentos e noventa e seis mil, quinhentos e cinquenta e dois reais e noventa e seis centavos), conforme planilhas de custos,
o Relatério de Pesquisa de Precos dos Insumos e o o Relatério de Pesquisa de Precos para Elaboracdao do LTCAT juntados ao presente relatério.

8.2 Tal estimativa foi calculada com base na Planilha de Custos e Formacao de Precos — Copa Hospitalar 2026, anexa a este Estudo Técnico Preliminar,
a qual contempla de forma detalhada os valores de mao de obra diretamente vinculada a execucdo contratual, distribuidos entre os médulos 1 a 6. A
planilha considera: (1) composicdo da remuneragdo dos profissionais, (2) encargos sociais e beneficios legais e previstos em norma coletiva, com rateios
didrios, mensais e anuais, (3) provisdo para rescisdo contratual, (4) custo de reposicao do profissional ausente, (5) insumos diversos necessarios a
execucdo dos servicos, conforme detalhamento no Anexo II - Planilha de Custos: Detalhamento de Insumos Diversos, e (6) custos indiretos, lucro e
tributos incidentes.

8.3 A elaboragdo da estimativa segue os principios da economicidade, transparéncia e planejamento prévio, em conformidade com o art. 6°, inciso XX, e
o art. 18 da Lei n° 14.133/2021, garantindo suporte técnico adequado para a fase de sele¢do do fornecedor.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1 O objeto serd licitado por grupo de itens, organizados por categoria profissional (cozinheiros, auxiliares de cozinha e copeiros). Justifica-se a
formacdo de grupo dnico pelo fato de que a execucdo adequada dos servigos requer integracdo operacional entre os postos de trabalho, com
interdependéncia funcional e hierdrquica entre os profissionais envolvidos, inviabilizando, portanto, a contratacdo fracionada. Tal estrutura é essencial
para garantir a eficiéncia e a qualidade da prestagdo dos servigos de alimentagdo hospitalar.

9.2 A contratacao conjunta favorece a coordenacdo das equipes, viabilizando melhor controle da jornada, substitui¢des, camprimento das rotinas do setor
e atendimento as especificidades do servigo prestado no Hospital Geral de Santa Maria (HGeSM), especialmente quanto as demandas de preparo,
porcionamento e distribuicdo de refeicoes, dietas especiais e formulas nutricionais.

9.3 O artigo 18, §2° da Lei n° 14.133/2021, estabelece que “as compras deverdo, sempre que possivel, submeter-se as condi¢oes de parcelamento para
ampliar a competitividade entre os licitantes, sem perda da economia de escala”. No entanto, no caso especifico, conforme andlise técnica, o
fracionamento ndo se mostra vidvel nem vantajoso, visto que ndo amplia a competitividade, tampouco reduz custos, podendo, ao contrario, acarretar
aumento de encargos administrativos e operacionais para a administracao.

9.4 Segundo entendimento consolidado pelo Tribunal de Contas da Unido (TCU), a decisdo sobre parcelamento ou ndo do objeto deve considerar os
principios da eficiéncia, economicidade e interesse publico (Acérddao TCU n° 2.622/2013 - Plenério), além da andlise da estrutura de mercado. Observa-
se que as empresas do setor atuam, predominantemente, na gestdo de mdo de obra terceirizada de forma integrada, abrangendo multiplos perfis
profissionais em um mesmo contrato.

9.5 A ndo divisdo do objeto contribui para a economia de escala, ja4 que a centralizacdo dos servicos permite melhor aproveitamento dos recursos
humanos, materiais e logisticos, além de otimizar os custos fixos por posto de trabalho, o que tende a reduzir o valor global da contratagao.

9.6 Dessa forma, com base em anélise técnica e econdmica, e em consondncia com os principios da razoabilidade, eficiéncia, proporcionalidade e

economicidade, entende-se que o parcelamento do objeto ndo é apropriado para este caso, devendo a contratacdo ocorrer em grupo unico de itens, de
modo a garantir a adequada execucdo dos servigos e o melhor atendimento ao interesse publico.
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10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes
10.1 Ndo sera permitida subcontratagdo para a execucao do objeto a ser contratado.

10.2 Nao verifica-se contratagdes correlatas nem interdependentes para a viabilidade e contratacdao desta demanda.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

11.1 A necessidade da contratagdo encontra-se alinhada com o planejamento do Hospital Geral de Santa Maria, previsto no Plano Anual de Contratagoes
2024, DFD 93/2024.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1 A contratacdo de empresa especializada para prestacdo de servicos terceirizados de copa e cozinha visa garantir a continuidade e a qualidade do
fornecimento de alimentacdo hospitalar no Hospital Geral de Santa Maria (HGeSM), abrangendo pacientes (internados e ambulatoriais), acompanhantes
legalmente instituidos, militares de servico e outros publicos previstos em normativos internos da Unidade.

12.2 A prestacdo desses servicos é essencial para o funcionamento pleno das atividades assistenciais e administrativas do hospital, sendo diretamente
vinculada a preservacdo da sauide, conforto e recuperacdo dos pacientes. A auséncia de equipe qualificada para a execugdo dessas fun¢des comprometeria
de forma grave a rotina hospitalar, podendo acarretar desde a interrup¢do no fornecimento de refeicdes até riscos sanitarios, insatisfacdo do publico
atendido e descumprimento de normativas de satide publica e protocolos institucionais.

12.3 A terceirizacdo permite ao HGeSM focar em sua atividade-fim, que é a assisténcia médico-hospitalar militar e civil, otimizando recursos e
assegurando o cumprimento dos principios da eficiéncia, continuidade do servigo publico, economicidade e qualidade. Com a contratagdo adequada, a
Unidade também evita a sobrecarga do efetivo militar e servidores civis, mantendo a funcionalidade do Setor de Nutricdo e garantindo condicoes dignas
de trabalho e atendimento.

12.4 Portanto, o principal beneficio a ser alcancado com a contratacdo é assegurar a regularidade da alimentacdo hospitalar, indispensavel para a
recuperacgdo dos pacientes e o pleno funcionamento das atividades de satide, obedecendo as exigéncias legais, sanitarias e institucionais.

13. Providencias a serem Adotadas

13.1 Néo se vislumbra a necessidade de adogdo de providéncias estruturais ou operacionais especificas para a adequacdo dos ambientes fisicos do
Hospital Geral de Santa Maria (HGeSM) a solucdo a ser contratada, uma vez que os espagos destinados a execucdo dos servicos de copa e cozinha ja se
encontram devidamente instalados, equipados e em pleno funcionamento, observando os requisitos técnicos e sanitarios exigidos pela legislacdo vigente,
como a RDC n° 275/2002 da ANVISA e as normas internas da Organizacdo Militar.

13.2 Considerando que a execugdo do objeto contratual ocorrerd em ambiente hospitalar com rotinas previamente estabelecidas, e que havera supervisao
continua dos servicos por parte da Chefia de Nutricdo e dos fiscais designados pela Administragdo, ndo se faz necesséria qualquer transferéncia de
tecnologia ou de técnicas operacionais por parte da contratada.

13.3 A equipe contratada atuara sob orientagdo direta da coordenacgdo da unidade de nutricao do hospital, de modo que a integracao entre as atividades
da contratada e os fluxos internos do HGeSM ocorrera de forma natural, sem prejuizo a rotina hospitalar e respeitando os protocolos operacionais e de
seguranca vigentes.

14. Possiveis Impactos Ambientais

14.1 Deverdo ser observadas, no que couber, pela Contratada, as exigéncias de carater de SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL, cabendo a
CONTRATADA realizar periodicamente treinamentos que visam orientar no minimo o que segue:

a) Orientagdo e treinamento para uso correto de agua;

b) Orientagdo para desenvolvimento das atividades com maior economia de materiais possivel;

¢) Reutilizacdo dos materiais quando possivel;

d) Reducdo da utilizacdo de materiais descartaveis;

f) Uso de estratégias de economia de energia no uso de aparelhos eletro-eletronicos e na iluminacdo, ventilacdo e condicionamento de ar dos
ambientes onde estiverem trabalhando.
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15. Declaracdo de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.
15.1. Justificativa da Viabilidade

Diante da descricdo da necessidade e considerando o problema a ser resolvido sob a perspectiva do interesse da instituicdo, os estudos preliminares
evidenciaram a viabilidade na contratagdo de empresa especializada na Contratagdo de servicos de Copa e Cozinha, de forma continua, sem
fornecimento de insumos e equipamentos, porém, com fornecimento de uniformes e EPIs a serem executados com regime de dedicacdo exclusiva de
mado de obra, no Hospital Geral de Santa Maria (HGeSM)

16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o hordrio oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543, de 13 de novembro de
2020.

ROBERTA ROGGIA FRIEDRICH CANZIAN

Membro da comissdo de contratagdo

ENEIDA PIRES TEIXEIRA

Autoridade competente

14 de 14


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm

UASG 160416 Estudo Técnico Preliminar 38/2025

Lista de Anexos

non

Atencdo: Apenas arquivos nos formatos ".pdf", ".txt", ".jpg",
diretamente a este documento.

non

.jpeg", ".gif" e ".png" enumerados abaixo sdo anexados

Anexo I - 6. Relatorio Formagdo de Precos - St Aprov.pdf (313.81 KB)

Anexo II - 6.1 Convencao Coletiva de Referéncia.pdf (385.25 KB)

Anexo III - 6.2 Planilha de Custos e Formacao de Pregos - St Aprov.pdf (608.95 KB)
Anexo IV - 6.3 Planilha de Custos dos Insumos.pdf (208.56 KB)



