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Estudo Técnico Preliminar 7/2023

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 25038.000182/2023-17

2. Descricao da necessidade

2.1 O Distrito Sanitério Especial Indigena Médio Rio Purus/AM - DSEI MRP, além da Sede Administrativa, conta com mais 02
(duas) unidades denominadas Casas de Apoio a Satide do fndio — CASAI, localizadas nos municipios de Labrea/AM e Tapaua
/AM.

2.2 As Casas de Apoio a Saiide do fndio — CASALI, sdo unidades mediadoras que funcionam como ponto de apoio ao indigena
que é encaminhado da aldeia pela equipe multidisciplinar de satide indigena para atendimento de média e alta complexidade na
rede SUS. Durante o periodo que o indigena aguarda atendimento, que inclui consultas, exames e o acompanhamento pds-
atendimento até o restabelecimento de sua satde, e estando o mesmo fora do seu habitar e sob a responsabilidade da equipe da
CASAI, esta deve garantir condicdes de alimentagdo para o indigena e seus acompanhantes, sempre respeitando as
especificidades culturais dessa populacdo, conforme estabelece o art. 24, anexo XII, do regimento interno da Secretaria Especial
de Satide Indigena.

2.3 Embora ndo sendo caracterizadas como ambientes hospitalares, por serem apenas locais de apoio e acolhimento para
pacientes indigenas em tratamento na média e alta complexidade, espera-se que o fornecimento de refeicdes das Casai considere
o estado nutricional, fisiolégico e clinico do indigena, visto que que a alimentagdo possui papel co-terapéutico durante o processo
de recuperacao de satide e melhoria da qualidade da assisténcia ao paciente.

2.4 Atualmente o DSEI Médio Rio Purus, possui Contrato n° 20/2022, com vigéncia encerrando-se em 25/05/2023, a qual esta
Administragdo ndo tem interesse de prorrogar o referido contrato, em virtude do mesmos ndo estd atendendo em contento os
servigos a serem executados, se fazendo necessaria a instrucdo de um novo processo licitatério.

2.5 O presente objeto visa, portanto, a busca de eficécia e eficiéncia na gestdo ptiblica e, para gerir o servico como exposto, faz-se
necessario a contratagdo de empresa especializada que se responsabilize pela gestdo global do servico prestado, assim oferecendo
servigcos essenciais e de apoio para a satide indigena, pois como cita Politica Nacional de Alimentagdo e Nutricdo, a alimentacéao
adequada é essencial para acesso pleno a satide, sendo esta fundamental para recuperacéo da satide, vejamos:

Segundo a Politica Nacional de Alimentagdo e Nutricao (PNAN):

[...] alimentacdo adequada e saudavel é componente fundamental nos processos de recuperagdo da satde e prevencdo de novos
agravos nos individuos hospitalizados. (PNAN/MS, 2013).

2.6 Nesta perspectiva, a pretendida contratacdo assegura o direitos bésicos e fundamentais para promogao, recuperacdo e
desenvolvimento a satide indigena, como fundamenta a Politica Nacional de Alimentagdo e Nutricao (PNAN), ao citar:

2.7 A alimentacgdo e a nutri¢do constituem requisitos basicos para a promocao e a protecdo da saude, possibilitando a afirmacéo
plena do potencial e desenvolvimento humano, com qualidade de vida e cidadania (PNAN/MS, 2012).

2.8 Ademais, ndo hd no quadro do Distrito Sanitario Especial Indigena Médio Rio Purus servidores que possam realizar
manipulagdo, preparo, fornecimento e distribuicdo de alimentacdo aos pacientes e acompanhantes indigenas das Casas de Saude
Indigenas, assim, o servigo sé pode ser executado na sua forma indireta.

2.9 A metodologia utilizada para estimativa das quantidades de refeigdes teve como base o atual contrato vigente (0031795956),
tendo, pois, sido mantido os mesmos quantitativos mensais e multiplicado por 12 meses para estimar os quantitativos anuais das
duas CASAIS.

2.10 Pelo exposto, o procedimento de contratacdo é necessario, visto ndo poder de modo algum correr o risco de ficar descoberto
de contrato para fornecimento de alimentacdo nas Casas de Sadde Indigena de abrangéncia do DSEI Médio Rio Purus, sob pena
de comprometimento da oferta de servigos essenciais e imprescindiveis em prol da populacdo indigena. No mais, ressaltamos que
a demanda de refei¢des a serem fornecidas depende do quantitativo de referenciamento efetuado para tratamento médico de
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média e alta complexidade na Rede do SUS em busca de atendimento, como: consulta especializada, exames laboratoriais,
imagem e fisioterapia, sendo tratamentos complexos e sazonais, deste modo, ndo ha como prever essa demanda de forma
taxativa.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel

Servico de Contratacdo de Recursos Logisticos Aroldo Moreira da Costa

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

REQUISITOS NECESSARIOS AO ATENDIMENTO DAS NECESSIDADES

As licitantes ficardo obrigadas a apresentarem atestado(s) de capacidade técnica, compativel com o objeto deste Termo, no
percentual minimo de 50% dos quantitativos estimados para o almoco ou jantar de cada grupo, por ser estes itens os mais
relevantes.

O atestado devera conter: prazo contratual com data de inicio e término, local da prestagdo dos servicos; natureza da prestagdo
dos servicos; quantidade de refei¢des fornecidas, no prazo de vigéncia do contrato, informando a média diaria de refeicGes,
caracterizacdo do bom desempenho do licitante; identificacdo da pessoa juridica emitente, bem como o nome e o cargo do
contratante.

Na auséncia de quaisquer informacgdes, o licitante deve apresentar documento adicionais, conforme dispde o item 10.10 da IN
SEGES 05/2017, podendo ainda a Administragdo promover diligéncia destinada a esclarecer ou complementar as informacdes,
vedada a inclusdo posterior de documento ou informacédo que deveria constar originariamente na proposta.

Alvara da Vigilancia Sanitaria competente (Municipio ou Estado) da sede da licitante;

As licitantes em atendimento ao Art. 1° do Decreto n® 8.473, de 22 de junho de 2015 deverdo destinar pelo menos 30% (trinta por
cento) dos total de recursos destinados no exercicio financeiro a aquisicdo de produtos de agricultores familiares e suas
organizagdes, empreendedores familiares rurais e demais beneficidrios que se enquadrem na Lei n° 11.326, de 2006 , e que
tenham a Declaragdo de Aptidao ao Pronaf - DAP.

Cumprimento rigoroso das legislacdes pertinentes ao fornecimento de alimentacdo por meio de prestacdo de servicos, em
especial as Boas Préticas de Fabricacdo Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo, ANVISA;

Trata-se de prestagdo de servicos continuados, sem dedicacdo exclusiva de méo de obra, visto que ndo hé alocagdo continua de
empregado nas dependéncias da CASAI, podendo haver rotatividade dos mesmos, sem que haja dedicacdo exclusiva. O
quantitativo preparado de cada refeicdo dependera da quantidade de pacientes referenciados e acompanhantes na CASAI, sendo
que o pagamento sera feito de acordo com a quantidade de refei¢cdes executadas.

Salienta-se que a exigéncia de méo de obra exclusiva somente se justificaria, se fosse necessario manter equipe a disposicao para
o preparo de refeicdes a qualquer horério do dia, por exemplo, se entre o café da manha (desjejum) e o almogo, a CASAI um
paciente e ofertasse um lanche as 10 horas da manha, o que ndo é o caso.

O fato da CASALI ofertar cinco refei¢des diarias ndo é fator preponderante para tornar o servico com oferta de mado de obra
exclusiva, pois as refeicdes possuem horério determinado e em seus intervalos a CASAI ndo demandarda nenhuma refeicdo
extraordindria.

E responsabilidade da CONTRATADA, no ato da apresentacdo de servicos, realizar no minimo as acdes de sustentabilidade
ambiental prevista neste termo de referéncia e na Instrucdo Normativa SLTI n° 01 de 19 de janeiro de 2010. Declarar que tem
pleno conhecimento das condig¢des necessdrias para a prestacdao do servigo.

Declarar que tem pleno conhecimento das condi¢Oes necessarias para a prestacdo do servigo

SERVICO CONTINUADO OU NAO
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O art. 16 da Instrucdo Normativa SEGES/MP n° 5, de 26 de maio de 2017 define servigos ndo continuados ou contratados por
escopo como “aqueles que impdem aos contratados o dever de realizar a prestacdo de um servigo especifico em um periodo
predeterminado.

O carater continuo de um servigo é determinado por sua essencialidade para manter o funcionamento das atividades finalisticas
do ente administrativo, de modo que sua interrup¢do possa comprometer a prestacdo de um servigo publico ou o cumprimento da
missdo institucional. Assim, conforme justificativa apresentada no item 1.2, o servico em tela ndo pode ser interrompido sob
pena de comprometer os tratamentos de saide dos indigenas hospedados nas Casas de Saide Indigenas.

Outrossim, a CASAI é o estabelecimento responsavel pelo apoio, acolhimento e assisténcia aos indigenas referenciados a Rede
de Servicos do SUS, para a realizacdo de agSes complementares de atencdo basica e de atengdo especializada, sendo destinada
também aos seus acompanhantes, e considerando ainda, que as Casas de Satide Indigena recebem, alojam e alimentam indigenas,
e seus acompanhantes, encaminhados das aldeias, prestando ainda assisténcia de enfermagem 24 (vinte quatro) horas por dia; na
marcacao de consultas, exames complementares ou internagdo hospitalar até sua total recuperacgdo e retorno as comunidades de
origem. Pelo exposto, os servigos prestados ocorreram de forma permanente e continua, jA& que a sua interrupgdo
pode comprometer o tratamento e recuperacdo dos pacientes indigenas e seus respectivos acompanhantes referenciados na
CASALI, assim trata-se de prestacdo de servigos continuados, sem dedicacdo exclusiva de mdo de obra.

OBRIGACOES DO CONTRATANTE

Sdo obrigacdes do Contratante:

Exigir o cumprimento de todas as obrigacdes assumidas pelo Contratado, de acordo com o contrato e seus anexos;
Receber o objeto no prazo e condicoes estabelecidas no Termo de Referéncia;

Notificar o Contratado, por escrito, sobre vicios, defeitos ou incorrecdes verificadas no objeto fornecido, para que seja por ele
substituido, reparado ou corrigido, no total ou em parte, as suas expensas;

Acompanhar e fiscalizar a execugdo do contrato e o cumprimento das obrigacdes pelo Contratado;

Comunicar a empresa para emissdo de Nota Fiscal no que pertine a parcela incontroversa da execucdo do objeto, para efeito de
liquidagdo e pagamento, quando houver controvérsia sobre a execucdo do objeto, quanto a dimensdo, qualidade e quantidade,
conforme o art. 143 da Lei n° 14.133, de 2021;

Efetuar o pagamento ao Contratado do valor correspondente a execugdo do objeto, no prazo, forma e condices estabelecidos no
presente Contrato e no Termo de Referéncia;

Aplicar ao Contratado as sang¢des previstas na lei e neste Contrato;

Cientificar o 6rgdo de representacdo judicial da Advocacia-Geral da Unido para adocdo das medidas cabiveis quando do
descumprimento de obrigacoes pelo Contratado;

Explicitamente emitir decisdo sobre todas as solicitac0es e reclamacdes relacionadas a execucdo do presente Contrato,
ressalvados os requerimentos manifestamente impertinentes, meramente protelatérios ou de nenhum interesse para a boa
execucdo do ajuste.

A Administracdo terd o prazo de 30 (trinta) dias uteis a contar da data do protocolo do requerimento para decidir, admitida a
prorrogacdo motivada, por igual periodo.

Responder eventuais pedidos de reestabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro feitos pelo contratado no prazo maximo
de 30 (trinta) dias tteis.

Notificar os emitentes das garantias quanto ao inicio de processo administrativo para apuracdo de descumprimento de clausulas
contratuais.

Comunicar o Contratado na hipétese de posterior alteracdo do projeto pelo Contratante, no caso do art. 93, §2° da Lei n® 14.133,
de 2021.

A Administracdo ndo respondera por quaisquer compromissos assumidos pelo Contratado com terceiros, ainda que vinculados a
execucdo do contrato, bem como por qualquer dano causado a terceiros em decorréncia de ato do Contratado, de seus

empregados, prepostos ou subordinados.

OBRIGACOES DO CONTRATADO
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O Contratado deve cumprir todas as obrigacdes constantes deste Contrato e de seus anexos, assumindo como exclusivamente
seus os riscos e as despesas decorrentes da boa e perfeita execucdo do objeto, observando, ainda, as obrigacoes a seguir dispostas:

Manter preposto aceito pela Administracdo no local da obra ou do servico para representa-lo na execucdo do contrato.

A indicacdo ou a manutengdo do preposto da empresa poderd ser recusada pelo érgdo ou entidade, desde que devidamente
justificada, devendo a empresa designar outro para o exercicio da atividade.

Atender as determinacoes regulares emitidas pelo fiscal do contrato ou autoridade superior (art. 137, II);

Alocar os empregados necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas deste contrato, com habilitacdo e conhecimento
adequados, fornecendo os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios demandados, cuja quantidade, qualidade e tecnologia
deverdo atender as recomendagdes de boa técnica e a legislacdo de regéncia;

Reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo fiscal do
contrato, os servicos nos quais se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execucdo ou dos materiais
empregados;

Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto, de acordo com o Cédigo de Defesa do Consumidor
(Lei n°® 8.078, de 1990), bem como por todo e qualquer dano causado a Administracdo ou terceiros, ndo reduzindo essa
responsabilidade a fiscalizagdo ou o acompanhamento da execucdo contratual pelo Contratante, que ficard autorizado a descontar
dos pagamentos devidos ou da garantia, caso exigida no edital, o valor correspondente aos danos sofridos;

Ndo contratar, durante a vigéncia do contrato, conjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o
terceiro grau, de dirigente do contratante ou do fiscal ou gestor do contrato, nos termos do artigo 48, paragrafo tinico, da Lei n°
14.133, de 2021;

Quando ndo for possivel a verificacdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores — SICAF, o contratado devera
entregar ao setor responsavel pela fiscalizacdo do contrato, até o dia trinta do més seguinte ao da prestacdao dos servicos, os
seguintes documentos: 1) prova de regularidade relativa a Seguridade Social; 2) certiddo conjunta relativa aos tributos federais e
a Divida Ativa da Unido; 3) certiddes que comprovem a regularidade perante a Fazenda Municipal ou Distrital do domicilio ou
sede do contratado; 4) Certidao de Regularidade do FGTS — CRF; e 5) Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT;

Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacdes previstas em Acordo, Convengdo, Dissidio Coletivo de Trabalho ou
equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obrigacoes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributérias e as
demais previstas em legislacado especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade ao Contratante;

Comunicar ao Fiscal do contrato, no prazo de 24 (vinte e quatro) horas, qualquer ocorréncia anormal ou acidente que se verifique
no local dos servicos.

Prestar todo esclarecimento ou informacdo solicitada pelo Contratante ou por seus prepostos, garantindo-lhes o acesso, a
qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos relativos a execucdao do empreendimento.

Paralisar, por determinagdo do Contratante, qualquer atividade que ndo esteja sendo executada de acordo com a boa técnica ou
que ponha em risco a seguranca de pessoas ou bens de terceiros.

Promover a guarda, manutencdo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessario a execugdo do objeto, durante
a vigéncia do contrato.

Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacdo pertinente, cumprindo as determina¢des dos Poderes
Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servigos e nas melhores condi¢oes de seguranga, higiene e disciplina.

Submeter previamente, por escrito, ao Contratante, para analise e aprovacao, quaisquer mudancas nos métodos executivos que
fujam as especificagdes do memorial descritivo ou instrumento congénere.

Nao permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condi¢do de aprendiz para os maiores de
quatorze anos, nem permitir a utilizagdo do trabalho do menor de dezoito anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigagdes assumidas, todas as condi¢Ges exigidas para
habilitacdo na licitacéo;

Cumprir, durante todo o periodo de execucdo do contrato, a reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia, para
reabilitado da Previdéncia Social ou para aprendiz, bem como as reservas de cargos previstas na legislacdo (art. 116);
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Comprovar a reserva de cargos a que se refere a cldusula acima, no prazo fixado pelo fiscal do contrato, com a indicagdo dos
empregados que preencheram as referidas vagas (art. 116, paragrafo tinico);

Guardar sigilo sobre todas as informagdes obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato;

Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos
custos variaveis decorrentes de fatores futuros e incertos, devendo complementa-los, caso o previsto inicialmente em sua
proposta ndo seja satisfatério para o atendimento do objeto da contratacédo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados
no art. 124, 11, d, da Lei n° 14.133, de 2021;

Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal, as normas de seguranca do Contratante;
4.1 Sustentabilidade

4.1.1 Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descri¢do do objeto, devem ser atendidos os seguintes
requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de Contratagdes Sustentaveis:

4.1.2Adotar medidas para evitar o desperdicio de agua tratada, conforme instituido no Decreto n° 48.138, de 8 de outubro de
2003;

4.1.3 Fornecer aos empregados os equipamentos de seguranca que se fizerem necessdrios, para a execugdo de servigos;

4.1.4 Realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros meses de execucdo contratual, para
reducdo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e reducdo de producdo de residuos sélidos, observadas as normas
ambientais vigentes;

4.1.5 Adotar procedimentos corretos com uso adequado da &gua, que utilizem a dgua com economia/sem desperdicio e sem
deixar de garantir a adequada higienizacdo do ambiente, dos alimentos e utensilios, bem como dos empregados;

4.1.6 Utilizar produtos para limpeza e higienizacdo de alimentos, utensilios, equipamentos, ambientes e pessoal com registro na
ANVISA e atender a legislagdo vigente;

4.1.7 Os vasilhames e caixotes pertencentes a CONTRATADA deverdo estar dispostos em local estabelecido pela
CONTRATANTE.

4.1.8 Realizar a separacdo dos residuos reciclaveis descartados na fonte geradora, e a sua destinacdo as associagdes e
cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis, que serd procedida pela coleta seletiva do papel para reciclagem, quando
couber, nos termos da IN/MARE n° 6, de 3 de novembro de 1995 e do Decreto n° 5.940, de 25 de outubro de 2006;

4.1.9 Respeitar as Normas Brasileiras - NBR, publicadas pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas sobre residuos solidos;

4.1.10 Prever a destinagdo ambiental adequada das pilhas e baterias usadas ou inserviveis, segundo disposto na Resolucao
CONAMA n° 257, de 30 de junho de 1999.

4.1.11 A contratada devera observar a separacao seletiva do lixo, promovendo sua destinacdo as associag¢des e cooperativas dos
catadores de materiais reciclaveis, nos termos da IN MARE n° 6, de 3/11/95, e do Decreto n° 5.940/2006, ou outra forma de
destinacdo adequada, quando for o caso, inclusive com instalagdo de cestos de coleta de lixo com as seguintes cores e destinagdo:

Azul para papel;

Amarelo para metais e latas;

Verde para vidros;

Vermelho para plasticos; e

Marrom para residuos organicos.

Subcontratacdo

Nao é admitida a subcontratagdo do objeto contratual.

4.2 Garantia da contratacao
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4.2.1 Seré exigida a garantia da contratacdao de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n° 14.133, de 2021, no percentual de 5%
(cinco por cento) do valor contratual, conforme regras previstas no contrato.

4.2.2 A garantia nas modalidades caucéo e fianca bancaria devera ser prestada em até 10 (dez) dias titeis ap6s a assinatura do
contrato.

4.2.3 Na caso de seguro-garantia sua apresentacdo devera ocorrer, no maximo, até a data de assinatura do contrato.
4.2.4 O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relacdo a garantia da contratag&o.

4.2.5 O Contratado deverd realizar a transi¢do contratual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas empregadas,
sem perda de informagdes, podendo exigir, inclusive, a capacitagdo dos técnicos do contratante ou da nova empresa que
continuard a execugdo dos servicos.

4.3 Condicdes de execucdo
4.3.1 A execucdo do objeto seguiré a seguinte dindmica:
4.3.2 A execucgdo dos servicos sera iniciada a partir da assinatura do contrato.

4.3.3 Apresentar com no minimo, 30 (trinta) dias de antecedéncia os carddpios a serem executados no més subsequente,
conforme padrdo contratado para aprovagdo em tempo habil pela contratante.

4.3.4 Os servicos deverdo ser prestados nos padrdes técnicos ditados pelas normas vigentes, especialmente no que se refere a
Portaria n° 326/SVS/MS, de 30 de julho de 1997 e 1.428/MS de 26 de novembro de de 1993 e na RDC n° 216, de 15 de setembro
de 2004, ANVISA/MS;

4.3.5 O fornecimento das refei¢cdes ocorrerd nos horérios constantes no quadro do item 5.2.5 deste termo de referéncia, podendo
ser prorrogado a critério da Administragdo em razdo de fato superveniente com o consentimento da contratante.

4.3.6 O recebimento do objeto devera ser realizado por servidor responsavel pela unidade técnica, mediante conferéncia de
volumes e verificacdo de sua conformidade com as especificagdes constantes neste termo de referéncia e na proposta;

4.3.7 A equipe de nutri¢do da Contratante, distribuira, diariamente, fichas para controle das refei¢ées, junto aos usuarios.

4.3.8 A empresa ficara responsavel pelo fornecimento da alimentagdo, assim como o material e maquinério necessario para
operacionalizagdo do servigo;

4.3.9 Néo serdo aceitas refeicdes em desacordo com as condi¢Oes indicadas neste termo de referéncia, bem como na respectiva
proposta da Contratada, salvo fato superveniente devidamente acatado pela Instituicédo;

4.3.10 Constatadas irregularidades no objeto contratual, a contratada, as suas expensas, terd o prazo maximo de 1 (uma) hora,
contada a partir da notificacdo, para cumprir a determinacdo exarada pela Administragdo, sem prejuizo das penalidades cabiveis;

4.3.11 O preparo e o fornecimento das refei¢des devem atender ao ao Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e Procedimentos
Operacionais Padronizados nas Resolugdes - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, e RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004,
da ANVISA;

4.3.12 Quando permitido, nos casos excepcionais/extraordindrios, as refeicdes licitadas devem ser transportadas e entregues pela
empresa contratada em caixas isotérmicas hotbox ou similar (ideais para transportar alimentos preparados, quentes, frios),
acondicionadas em temperatura acima de 70° C (setenta graus Celsius) e devem seguir os requisitos para o Transporte de
Alimentos por meio da Portaria CVS-5/13, 09 de abril de 2013. As embalagens do almogo e lanche devem ser identificados com
a data e horério de preparo e data e horario de validade;

4.3.13 Apresentar sempre que solicitado o impresso com o registro do controle didrio das temperaturas dos alimentos durante a
producdo e na hora de entrega;

4.3.14 As refeicdes (desjejum, almoco, lanche, jantar e ceia) cuja qualidade, porventura, ndo venha a corresponder as
especificacOes constantes deste termo ndo serdo aceitas em hipdtese alguma;

4.3.15 A empresa contratada deve possui e manter disponivel termémetro de haste de aco inox para avaliar a temperatura interna
dos alimentos, durante a producdo e transporte dos mesmos; Devera manter também 01 termdmetro para controle da temperatura,
no local onde serdo as entregues almoco e os lanches. Para avaliar a conformidade das temperaturas sugerimos basear-se nas
recomendagdes da RDC n°® 216/2004 para cadeia quente e da CVS 5/2013 para cadeia fria;
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4.3.16 As refeigdes (almogo e lanche) deverdo ser entregues a uma temperatura igual ou superior a 60° e/ou recomendavel para o
tipo de preparagdo como no caso das frutas e sucos que requerem refrigeracdo, deverdo ser entregues a temperatura de até 10° C
(geladas) e embaladas individualmente. Assim também os sucos naturais, devem ser entregues a uma temperatura de até 1D°C;

4.3.17 Os alimentos devem ser submetidos a temperatura superior a 60°C por no maximo seis horas e os alimentos frios em
temperatura inferior a 10°C por no maximo quatro horas;

4.3.18 A Nutricionista da CONTRATANTE fara inspecdo periodicamente nas dependéncias da Contratada, a fim de verificar a
conformidade da prestagdo dos servicos com as exigéncias deste Termo de Referéncia;

4.3.19 Em até 01 (um) dia, ap6s a assinatura do contrato, sera realizado reunido com a Contratada, presencial ou por video
conferéncia, se for possivel, para estabelecer plano de transicdo para a montagem da Cozinha, se houver necessidade.

4.3.20 A comunicacdo a ser estabelecida entre a Contratante e a Contratada dar-se-4 por e-mail, WhatsApp, reunides presenciais
ou por video conferéncia, com sumdrios executivos, atas ou memorias de reunides.

4.3.21 A execugdo dos servigos devera ser iniciado em 26/05/2023, na forma que segue:

4.3.22 Prestacdo de Servigos continuos de manipulagdo, preparo, fornecimento e distribuicdo de alimentagdo destinada aos
pacientes e acompanhantes indigenas, com o fornecimento de todos os utensilios e equipamentos necessarios para o preparo, o
fornecimento de todos os insumos necessarios para a produgdo da alimentagdo, inclusive, gas de cozinha, bem como
disponibilizar todos os profissionais necessarios para a execucgdo do servigos, tais como: Nutricionista, Cozinheiros, Ajudantes de
cozinha e Auxiliares de servigos gerais, na quantidade compativel ao cumprimento da escala de trabalho para atender a demanda
estimada e os hordrios previstos, sem exclusividade de mdo de obra.

4.3.23 Os servigos serdo prestados 07 (sete) dias da semana, inclusive domingos e feriados, podendo ser alterados de acordo com
a necessidade da Chefia da CASAI, mediante comunicagdo oficial a CONTRATADA;

4.3.24 Além das aquisi¢cdes dos insumos necessarios para a producdo da alimentacdo, a CONTRATADA devera se
responsabilizar por todas as despesas com o armazenamento, preparo, fornecimento e distribuicdo das refei¢ges;

4.3.25 A prestacdo do servico envolvera todas as etapas do processo de operacionalizacdo da aquisi¢do, armazenamento e
estocagem, manipulagdo, preparo e distribuicdo das refei¢des, conforme o padréo de higiene sanitéria estabelecidos.

4.3.26 Dentre as atividades a serem desenvolvidas, necessarias para atingir o objetivo do escopo contratual, destacam-se as
seguintes:

4.3.27 Elaboracdo de carddpios mensais, previamente apresentados e aprovados pela chefia e nutricionista da CASAI,
devidamente assinados pelo responséavel técnico pela CONTRATADA; exceto em datas comemorativas a qual o cardapio devera
ser apresentado com 01 (uma) semana de antecedéncia a data comemorativa para aprovagao.

4.3.28 Executar e manter o controle de qualidade em todas as etapas desde aquisicdo até a distribuigdo de refei¢cdes a pacientes e
acompanhantes seguindo as “Boas Préticas de Fabricacdo de Alimentos™;

4.3.29 Manter, nas areas de manipulacdo e confeccdo das refeicdes, a estrutura fisica e os aspectos higiénico-sanitarios
rigorosamente em conformidade com dispostos nas Portarias n° 326/SVS/MS, de 30 de julho de 1997 e 1428/MS de 26 de
novembro de 1993 e na RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, ANVISA/MS;

4.3.30 Elaborar, apresentar, implantar e implementar, dentro de 30 (trinta) dais ap6s a assinatura do contrato, 0 Manual de Boas
Préticas de Manipulagdo de Alimentos, e os Procedimentos Operacionais Padronizados - POPs, em conformidade com o disposto
na RDC n.° 216, de 15 de setembro de 2004, ANVISA/MS, que servird como parametro de todas as atividades relacionadas ao
preparo das refei¢des destinadas aos pacientes e acompanhantes, procedendo periodicamente (a cada 06 meses), a revisdo e
atualizacdo dos mesmos. Caso haja atualizagdo nas normas estabelecidas pelos 6rgdos responsaveis, deverd haver adequacao, se
necessario;

4.3.31 Fornecimento de géneros e produtos alimenticios conforme recomendado pelo Guia Alimentar da Populacdo Brasileira,
2014 de consumo em geral;

4.3.32 Armazenamento adequado de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo, conforme normas vigentes da
ANVISA;

4.3.33Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de consumo;

4.3.34 Aquisicdo, armazenamento, manipulacdo, preparo e distribui¢do das refeigdes e dos utensilios apropriados;
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4.3.35 A prestacdo do servigo engloba todas as etapas do processo de servico de alimentacdo desde a aquisi¢do de géneros e
insumos, estocagem, armazenamento, preparo, manipulacdo até a distribuicdo das refeicdes no local indicado;

4.3.36 O fornecimento de refei¢des, aos pacientes e acompanhantes, serd dentro do quantitativo per capta previsto em anexo
neste documento;

4.3.37 As refei¢Oes cuja preparacao seja diferenciada (hipossddica/hipolipidica/hipoglicidica/pastosa/ e outras opg¢des quando
couber), deverdo estar identificadas com etiquetas com identificagdo de nome (paciente/acompanhante) e o tipo do preparo,
quando couber;

4.3.38 Além das aquisicOes dos insumos necessarios para a producdo da alimentacdo, a CONTRATADA deverd se
responsabilizar pelas despesas com equipamentos, utensilios, descartaveis conforme a necessidade para o fornecimento das
refeicoes;

43.39 As refei¢oes serdo servidas diariamente, incluindo sdbados, domingos e feriados, conforme sugestdo discriminada abaixo
ou conforme a necessidade da Casai, previamente acordada com a CONTRATADA:

Refeicdes Inicio Término
Café da Manha - Desjejum 07:00 09:00
Almoco 11:00 13:00
Lanche da tarde 15:00 16:00
Jantar 17:00 19:00
Ceia 20:00 21:00
A critério da equipe de nutri¢do das
Férmulas nutricionais
CASAT's

4.3.40 Havendo necessidade, as refei¢coes poderdo ser servidas antecipadamente ou posteriormente ao horério estipulado, a
depender da necessidade dos usudrios da CASAI, mediante solicitacdo prévia da CASAIL

4.3.41 A contratada devera fornecer uma refeicdo aos pacientes e acompanhantes que receberem alta das Casai’s, estando
estes com programacao de retorno para sua aldeia de origem.

A refeicdo a que se refere ao subitem anterior devera estar de acordo com uma das cinco refeicdes previstas no 4.3.42
contrato, devendo ser acondicionada em embalagem adequada para viagem, a qual sera faturada conforme tipo de
refeicdo fornecida (desjejum, almoco, lanche e jantar).

4.3.43 Em casos de dieta extra, a mesma sera faturada conforme tipo de refeicio fornecida restrito a Lanche ou Ceia.
4.4 AQUISICAO DE GENEROS
4.4.1 Utilizar géneros de boa qualidade;

4.4.2 Preferencialmente observando o emprego da alimentacdo saudavel e adequada, compreendendo o uso de alimentos
variados, seguros, que respeitem a cultura, as tradi¢des e os hdabitos alimentares saudaveis, atendendo as necessidades
nutricionais em conformidade com as especificidades culturais das comunidades indigenas;

4.4.3 O recebimento destes géneros podera ser fiscalizado pela equipe de Fiscalizagdo e Controle, e, sempre que se fizer
necessario, serdo coletadas amostras para andlise;
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4.4.5 As carnes padronizadas devem ser entregues embaladas, em sacos plasticos especificos para alimentos, caixas de papeldo,
com data de manipulagdo, data e validade e Servico Inspecdo Federal - SIF. Néo serdo aceitas carnes provenientes de instituicao
que ndo sejam habilitadas, e especificamente, autorizadas para funcionarem como frigorificos.

4.5 RECEBIMENTO, ARMAZENAMENTO E CONSERVACAO

4.5.1 A CONTRATADA devera responsabilizar-se pelas despesas relativas ao fornecimento de géneros alimenticios, produtos
descartéveis, de limpeza, conservagdo, higiene pessoal entre outros insumos necessarios para a prestacdo do servico;

4.5.2 Na recepcdo dos géneros, alimentos e insumos, no local onde serdo manipulados, deve ser realizada uma inspe¢do de
acordo com as instru¢des e os planos estabelecidos, escritos e documentados (recebimento, amostragem, analise e descarga).

4.5.3 Encarregar-se pelo adequado armazenamento/estocagem dos géneros alimenticios, em observancia com tempo habil ao
cumprimento do objeto consignado neste estudo;

4.5.4 No recebimento dos géneros alimenticios deverd ser observada a data da utilizagdo de acordo com o cardépio, para que seja
verificada a sua real condi¢do de uso;

4.5.5 Garantir a correta temperatura de todos os equipamentos quentes e frios (geladeiras, pass through, freezers, refresqueiras,
balcdes frios, frigorificos e balcdes térmicos e outros);

4.5.6 Os géneros alimenticios devem ser estocados em locais apropriados sendo que os pereciveis deverdo ser armazenados em
camaras frigorificas e refrigeradores, com observancia das condicdes exigidas pela legislacdo especifica para conservagdo,
estocagem e inspecdo de alimentos;

4.5.7 Nos locais de conservacdo e estocagem ndo deverdo existir géneros com data de validade estipulada pelo fabricante vencida;

4.5.8 Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros, de primeira qualidade, em bom estado de conservacdo
e livres de contaminagdo;

4.5.9 Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo com o critério estabelecido pela
Resolugdo n°. 216, 15/09/04 (ANVISA);

4.5.10 Estabelecer controles de qualidade e quantidade de materiais descartaveis e produtos de limpeza a fim de evitar faltas ou
ocasionar transtornos ao servigo;

4.5.11 Os fornecedores da CONTRATADA deverdo cumprir todas as normas de boas préaticas de manipulagdo e fabricacao
previstas pela ANVISA.

4.5.12 O estoque minimo de géneros devera ser compativel com as quantidades necessarias para o cumprimento do cardapio
proposto, devendo estar previsto inclusive um estoque emergencial de produtos pereciveis e ndo pereciveis destinados a
substituicdo, em eventuais falhas no fornecimento regular de géneros.

4.5.13 Produtos acabados e matérias-primas devem ser armazenados segundo as boas préticas respectivas, de modo a impedir a
contaminagdo e/ou a proliferacdo de microrganismos e proteger contra a alteragdo ou danos ao recipiente ou embalagem.

4.5.14 As areas de armazenagens devem ser mantidas limpas, livres de residuos e sujeiras para evitar a presencga e aninhamento
de insetos e roedores;

4.5.15 As é&reas de armazenagens devem permanecer livres de ratos, morcegos e pdassaros e devem ser periodicamente
higienizadas e desinfetadas com produtos apropriados.

4.5.16 Os ralos internos devem ser evitados. Se necessarios, devem ser sifonados e tampados para ndo permitir a entrada de
pragas e para evitar maus odores.

4.5.17 As instrugOes para a armazenagem, o prazo ou data de validade e a temperatura de conservacdo, quando estabelecidas pelo
fabricante e constantes dos rétulos, devem ser rigorosamente respeitadas e produtos em desacordo com os mesmos nao devem ser
utilizados ou comercializados.

4.5.18 Para os alimentos que ndo necessitam de condi¢des especiais de temperatura para a armazenagem, devem ser observadas
as especificagdes do produto e recomendacdes dos fabricantes.

4.5.19 Adotar o sistema PVPS (primeiro que vence, primeiro que sai) para matéria-prima, produto ou embalagem.

4.5.20 Na impossibilidade do rétulo original do produto as informagdes devem ser transcritas em etiquetas.
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4.5.21 Alimentos que necessitem serem transferidos de suas embalagens originais devem ser acondicionados de forma que se
mantenham protegidos, em contentores descartdveis ou outro adequado para guarda de alimentos, devidamente higienizados.

4.5.22 Caixas de papeldo ndo devem permanecer nos locais de armazenamento sob refrigeracdo ou congelamento, a menos que
haja um local exclusivo para produtos contidos nestas embalagens (exemplo: freezer exclusivo ou camara exclusiva) a fim de se
evitar contaminacdo cruzada.

4.5.23 E proibido a entrada de caixas de madeira dentro da area de armazenamento e manipulacio.

4.5.24 Os alimentos devem ser porcionados com utensilios apropriados exclusivos e apés sua utilizagdo, as embalagens devem
ser fechadas e identificadas adequadamente.

4.5.25 O armazenamento deve ser feito de tal forma que ndo permita que a carga, matéria-prima, embalagem ou produto, receba
luz solar direta.

4.5.26 Alimentos ou recipientes com alimentos ndo devem estar em contato com o piso e sim apoiados sobre estrados ou
prateleiras das estantes. Jamais deposita-los diretamente sobre o piso.

4.5.27 As prateleiras devem ter afastamento minimo de 60 cm do forro e 35 cm das paredes, sempre que possivel, sendo 10 cm o
minimo aceitavel.

4.5.28 Evitar o uso de madeira (incluindo paletes) considerando a dificuldade para adequada limpeza e sanificagdo da madeira
apOs contato com a agua.

4.5.29 Todo o material suspeito deve ser inspecionado e examinado antes da liberacdo. Caso se constate anormalidade que nao
possa ser contornada com reprocesso, todo o material deve ser destruido e descartado independentemente da quantidade.

4.5.30 Produto a ser reprocessado deve ser estocado em local especifico separado do produto acabado.

4.5.31 Depois de abertos, os alimentos deverdo ser transferidos das embalagens originais e acondicionados em contentores
higienizados, adequados (impermedveis, lavaveis e at6xicos), cobertos e devidamente identificados;

4.5.32 Ndo armazenar alimentos junto a produtos quimicos, de higiene, de limpeza e perfumaria, para evitar contaminagdo ou
impregnacao com odores estranhos.

4.5.33 O local deve conter tela milimétrica nas janelas, protetor no rodapé da porta, piso lavavel e resistente, boa iluminacdo e
ventilacdo adequada e estar sempre limpo e organizado.

4.5.34 Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados para a protecdo dos alimentos deverdo ser de uso
unico e exclusivo para este fim e jamais serem reaproveitados;

4.5.35 Detergentes, substancias sanitizantes ou solventes de uso local devem ser identificados e guardados em lugar especifico,
fora da area de armazenamento.

4.5.36 O local de armazenagem resfriados e congelados deve ser dotado de equipamentos adequados para a manutencdo
constante das condicdes de temperatura e umidade do ar necessérias a adequada conservacdo do alimento.

4.5.37 O local de armazenagem para alimentos resfriados e congelados deve ser dotado de instrumentos que permitam controle (e
preferencialmente registro) das condi¢es de temperatura e umidade do ar;

4.5.38 Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima de 10 cm ou em pegas de até 02 kg;

4.5.39 Os equipamentos de refrigeragdo e congelamento devem ser de acordo com a necessidade e tipos de alimentos a serem
armazenados.

4.5.40 Os refrigeradores devem ser dotados de prateleiras em ago inox para armazenamento separado dos géneros (hortifrutis,
ovos, recipientes com produtos abertos, por exemplo, molho de tomate).

4.5.41 Os freezers devem estar com a borracha vedante em bom estado para que nao fique nenhuma fresta.

4.5.42 Frequentes checagens da temperatura devem ser conduzidas, preferencialmente com termégrafos ou dispositivos que
monitorem continuamente a temperatura de estocagem.

4.5.43 Os produtos devem ser empilhados de modo a ndo impedir a circulagdo de ar.
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4.5.44 Nas camaras frias deve-se estabelecer um programa de descongelamento limpeza e manutencdo de modo a evitar o
acumulo de gelo e obstru¢do dos difusores de ar.

4.5.45 Devem ser fornecidas roupas apropriadas para a manipulacdo de produtos nas camaras frias.

4.5.46 Pesticidas (praguicidas) e outras substancias ndo alimenticias que possam representar perigo para a saide devem ser
cuidadosamente rotuladas com um aviso sobre a sua toxidade e uso.

4.5.47 Recipientes que sdo usados para embalar ou manusear alimentos ndo devem ser usados para medir, diluir, guardar ou
estocar pesticidas ou outras substancias.

4.5.48 Nenhuma substancia que possa contaminar os alimentos, deve ser utilizada ou estocada nas é4reas de manuseio de
alimentos exceto, quando necessario para a higiene e para fins de processamento.

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

1° Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;
2° Os semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;
3° Produtos crus e outros nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos.

4.5.50 Tipos diferentes de alimentos poderdo ser armazenados no mesmo equipamento para congelamento, desde que
devidamente embalados e separados;

4.5.51 Observar que os alimentos retirados de suas embalagens originais para serem manipulados crus poderdo ser armazenados
sob refrigeracdo (até 4 °C) ou sob congelamento (- 18 °C), desde que devidamente etiquetados;

4.5.42 Programar o uso das carnes congeladas: apds o seu descongelamento estas somente poderdo ser armazenadas sob
refrigeracdo até 4 °C até 72 horas para bovinos e aves e por até 24 horas para os pescados;

4.5.43 Os descartaveis deverdo ser armazenados a temperatura ambiente, em locais adequados;
4.5.44 Armazenar separadamente dos alimentos, os materiais de limpeza, embalagens e descartaveis.
4.6 INSTALAGCOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

4.6.1 Fica sob responsabilidade da CONTRATADA a manutencdo de todos os equipamentos da cozinha e refeitérios, ficando
sob suas custas os reparos necessarios para assegurar esse funcionamento, inclusive a manutencdo relacionada as Camaras
frigorificas e sistema de exaustdo. Para tanto a CONTRATADA deverd contar com profissionais qualificados para manutencdo,
reparos, adequagoes e adaptagOes necessarias para ndao haver interrupgdes e prejuizos dos servigos;

4.6.2 As instalac¢Ges hidraulicas, elétricas, de vapor e de gés cedidas devem ser mantidas em perfeitas condi¢des de uso e higiene.

4.6.3 A CONTRATADA devera fornecer todos os equipamentos, ferramentas, utensilios e materiais de consumo em geral
(fogdo, batedeira industrial, liquidificador industrial, descartdveis, materiais de limpeza, higiene entre outros) em quantidade,
qualidade e tecnologia adequadas, com observancia das recomendacdes aceitas pela boa técnica, normas e legislacdo especifica,
instalando-os e em quantidade compativel para boa execugdo dos servigos;

4.6.4 A CONTRATADA devera realizar manutencao (preventiva e corretiva) e conservagdo de todos os equipamentos, moveis e
utensilios de copa, refeitdrios, cozinha, lactério, colocados a sua disposicdo, apds expirar o prazo de garantia;

4.6.5 A CONTRATADA é a responsavel pela higienizacdo dos equipamentos, utensilios e das instalagdes da cozinha, refeitérios
e area de recebimento;

4.6.6 A higienizacdo dos equipamentos e utensilios envolvidos na prestacdo do servico serd de responsabilidade da
CONTRATADA;

4.6.7 Para a perfeita execucdo dos servicos, a CONTRATADA devera disponibilizar os materiais (expediente, limpeza, e outros
necessarios a plena execucdo do servico), equipamentos, ferramentas, descartaveis e utensilios necessarios, nas quantidades

estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua substituicdo quando necessério;

4.6.8 A CONTRATADA devera fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral necessarios a execugdo dos
Servigos;
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4.6.7 O exame microbiolégico dos alimentos, equipamentos, agua, utensilios, superficie e das maos dos manipuladores devera ser
realizado TRIMESTRALMENTE e sempre que for solicitado;

4.6.8 A CONTRATADA ¢ a tnica responsavel pela guarda dos géneros alimenticios, equipamentos, bens méveis e utensilios;

4.6.9 A CONTRATADA deverd higienizar ao término da utilizacdo todos os equipamentos e utensilios da cozinha, copas e
refeitérios. Ndo serd permitido, em hipdtese alguma, o uso de sabdo em barra;

4.6.10 Quaisquer danos causados as instalagoes, pela execucdo inadequada dos servigos por parte de seus funciondrios, deverdo
ser devidamente indenizados ou reparados imediatamente;

4.6.11 A CONTRATADA tera que repor os utensilios sempre que necessario ou a critério da CONTRATANTE. Nao sera
permitido o uso de utensilios danificados ou desgastados pelo proprio uso;

4.6.12 Manter em perfeito estado de asseio e limpeza as instalagdes, equipamentos e utensilios da unidade de Alimentacdo e
Nutri¢do - UAN, bem como tudo que a ela disser respeito;

4.6.13 Os utensilios utilizados na consumacdo do alimento, tais como pratos, copos, talheres, devem ser descartaveis ou, quando
feitos de material ndo-descartavel, devidamente higienizados, sendo armazenados em local protegido.

4.6.14 Para a perfeita execucdo dos servigos, a contratada deverd disponibilizar os materiais (expediente, limpeza, e outros
necessarios a plena execucdo do servico), equipamentos, ferramentas, descartaveis e utensilios necessarios, nas quantidades
estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua substituicdo quando necessério:

4.6.15 Os freezers, refrigeradores e outros equipamentos de conservagao a frio ndo devem ficar muito cheios;

4.6.16 Manter 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 continuidade dos
servicos estabelecidos no presente Estudo.

4.6.16 Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais que ndo transmitam
substancias t6xicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislacdo especifica. Devem ser mantidos em
adequado estado de conservagao e ser resistentes a corrosao e a repetidas operacdes de limpeza e desinfecgdo.

4.6.17 As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos residuos deve atender ao disposto em legislacdo
especifica.

4.6.18 Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Satde. A diluigdo, o tempo de contato e
modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes devem obedecer as instru¢des recomendadas pelo fabricante. Os produtos
saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

4.6.19 Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instalagdes sanitarias devem utilizar uniformes
apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulagdo de alimentos.

4.6.20 O reservatério de agua deve ser edificado e ou revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade da 4gua,
conforme legislacdo especifica. Deve estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltracdes, descascamentos dentre outros defeitos e
em adequado estado de higiene e conservagdo, devendo estar devidamente tampado. O reservatério de dgua deve ser higienizado,
em um intervalo méaximo de seis meses, devendo ser mantidos registros da operacao.

4.6.21 A higienizacdo dos utensilios devera ser em um local separado e isolado da area de processamento, é necessario ter agua
quente e fria, (Agua fria para lavar e 4gua quente para esterilizar);

4.6.22 Devera haver espaco suficiente para guardar pecas de equipamentos e utensilios limpos.

4.6.23 No processo de higienizacdo/limpeza de utensilios e materiais, o retorno de utensilios sujos ndo deve oferecer risco de
contaminagao aos que estdo guardados limpos.

4.6.24 O piso devera permanecer sempre seco, sem acumulos de dgua;
4.6.25 Estabelecer, no prazo maximo de 30 (TRINTA) DIAS contados da assinatura do TERMO DE CONTRATO, cronograma a
ser cumprido pela CONTRATADA para manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos e instalagoes das areas das

Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN);

4.6.26 As adaptac¢Ges e/ou complementagdes que se fizerem necessarias nos equipamentos, serdo efetuadas pela CONTRATADA
as suas expensas, com prévia anuéncia da CONTRATANTE, no caso de equipamentos que sdo patrimonio da CASAI;
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4.6.27 No término do contrato poderdo ser retirados todos os equipamentos instalados pela CONTRATADA, desde que ndo
danifique as instalages ja existentes;

4.6.28 Efetuar os reparos e as adaptacOes que se facam necessdrias nas dependéncias da area de produgdo, inclusive refeitério,
nos termos da RDC n°. 216, de 15/09/94 — ANVISA e RDC n.° 63, de 06/07/00 — ANVISA;

4.6.29 Caso a Unidade Hospitalar ndo possua ou necessite de complementacdo de equipamentos e reparos nas instalagdes das
areas das Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN), os mesmos ficardo a cargo da CONTRATADA;

4.6.30 Responsabilizar-se pela manutengdo predial das dependéncias que envolvem a operacionalizacdo e preparo das refei¢des,
tais como forro, azulejos, paredes, janelas, cantoneiras, borrachas de protecdo, pisos, instalagdes hidraulicas e elétricas (exemplo:
troca de lampadas, entre outros) vinculadas ao servico, realizando reparos imediatos, as suas expensas;

4.6.31 Realizar manutengdo preventiva, corretiva e operacional dos equipamentos de propriedade da CONTRATANTE e/ou da
CONTRATADA, substituindo-os quando necessério, sem quaisquer énus para a CONTRATANTE;

4.6.32 Garantir que as dependéncias vinculadas a execucdo dos servicos, bem como as instalagdes e equipamentos colocados a
disposicdo, sejam de uso exclusivo para atender o objeto deste Estudo;

4.6.33 Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execucgdo dos servicos em perfeitas condi¢des de uso inclusive ao
término de contrato, responsabilizando-se por eventuais entupimentos causados nos ralos e calhas vinculados a prestagcdo de
servicos nas dependéncias da UAN realizando reparos imediatos;

4.6.34 Responsabilizar-se pelo abastecimento e/ou despesas com consumo de gas utilizado nas areas de produgdo (normal e/ou
dietética);

4.6.35 Promover a instalacdo de equipamentos necessarios a prestacdo de servicos, com a aprovagao da CONTRATANTE, os
quais poderdo ser retirados no término do contrato, sem qualquer 6nus para a CONTRATANTE;

4.6.36 Manter em perfeito estado de asseio e limpeza as instalagoes, equipamentos e utensilios da UAN bem como tudo que a ela
disser respeito;

4.6.37 Apresentar um relatério mensal informando as agdes corretivas e preventivas realizadas em cada equipamento;

4.6.38 Utilizar material descartavel de qualidade comprovada, aprovado pelo CONTRATANTE, com especificidade adequada
(tamanho e capacidade) para comportar o porcionamento de acordo com o tipo de dieta;

4.6.39 Comunicar ao Contratante sobre equipamentos com mau funcionamento ou danificados como lampadas queimadas ou
piscando, zumbido excessivo em reatores de luminarias e mau funcionamento de instalagdes energizadas;

4.6.40 A CONTRATADA fica obrigada a reparar o ambiente em caso de estragos no ambiente durante e apés a instalagdo /
retirada dos equipamentos.

4.6.41 A CONTRATADA devera identificar todos os equipamentos que serdo utilizados para a execucdo dos servigos. Identificar
todos os equipamentos de sua propriedade, de forma a ndo serem confundidos com similares de propriedade da
CONTRATANTE;

4.7 Da conservacao das instalacdes:

4.7.1 Devem ser mantidas sempre limpas as toalhas de mesa, realizando a troca da mesma sempre que necessario, sem custo para
a CONTRATANTE;

4.7.2 A CONTRATADA deverd manter a limpeza das instalagdes, dos utensilios e equipamentos utilizados, de acordo com o
disposto pela Vigilancia Sanitaria;

4.7.3 Realizar desinsetizacdo e desratizacdo mensal que houver necessidade, nas areas intenas, por empresa comprovadamente
especializada no ramo e apds a realizacdo devera ser fixado, em local visivel, o certificado com todas as informagdes pertinentes
a desinsetizagdo e desratizagdo (tipo de inseticida utilizado, classificacdo, prazo de validade da operagdo, etc.). Os produtos
utilizados deverdo apresentar registro no Ministério da Saude e ser de boa qualidade, apresentando um cronograma referente a
programacdo dos referidos servicos.

4.8 MANIPULAGCAO DOS ALIMENTOS E PREPARO DAS REFEICOES
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4.8.1 A CONTRATADA deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relagdo ao pré-preparo e preparo dos
alimentos:

4.8.2 Executar o preparo das refeicdes em todas as etapas, observando as técnicas culindrias recomendadas, nos padroes de
higiene e seguranca e no que couber a Resolugdo n°. 216, 15/09/04 — ANVISA;

4.8.3 As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparacdo do alimento devem estar em condi¢des
higiénico-sanitéarias adequadas e em conformidade com a legislagdo especifica.

4.8.4 Nao poderdo ser utilizados utensilios de cozinha de madeira ou que contenham qualquer parte de madeira (tais como: tabua,
colher, cabo de faca, etc.), devendo ser substituidos por utensilios fabricados com polietileno.

4.8.5 A érea de preparacdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem necessarias e imediatamente ap6s o término do
trabalho. Devem ser tomadas precaucdes para impedir a contaminacdo dos alimentos causada por produtos saneantes, pela
suspensdo de particulas e pela formagdo de aerossois. Substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas
ndo devem ser utilizadas nas areas de preparacgdo e armazenamento dos alimentos.

4.8.6 O gelo para utilizacdo em alimentos deve ser fabricado a partir de agua potavel, mantido em condi¢do higiénico-sanitaria
que evite sua contaminagao.

4.8.7 O quantitativo de funciondrios, equipamentos, méveis e ou utensilios disponiveis devem ser compativeis com volume,
diversidade e complexidade das preparacdes alimenticias.

4.8.8 Deve ser utilizada somente dgua potdvel para manipulagdo de alimentos. Quando utilizada solucdo alternativa de
abastecimento de dgua, a potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras
exigéncias previstas em legislacdo especifica.

4.8.9 Durante a preparacdo dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar o risco de contaminagdo cruzada.
Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semipreparados e prontos para 0 consumo.

4.8.10 Os funciondrios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e a antissepsia das mdos antes de manusear
alimentos preparados.

4.8.11 Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de contamina¢do dos alimentos preparados por
meio da antissepsia das maos e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.

4.8.12 As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis devem ser expostos a temperatura ambiente
somente pelo tempo minimo necessério para a preparacdo do alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade higiénico-sanitéria
do alimento preparado.

4.8.13 Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente
acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informacgoes:

4.8.14 designacdo do produto, data de fracionamento e prazo de validade ap6s a abertura ou retirada da embalagem original.

4.8.15 Quando aplicavel, antes de iniciar a preparacdo dos alimentos, deve-se proceder a adequada limpeza das embalagens
primarias das matérias-primas e dos ingredientes, minimizando o risco de contaminagdo.

4.8.16 O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no minimo, 70°C (setenta
graus Celsius). Temperaturas inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as combinagdes de tempo e
temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitéria dos alimentos.

4.8.17 Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles estabelecidos para um tratamento térmico, deve-se
instituir medidas que garantam que o 6leo e a gordura utilizados ndo constituam uma fonte de contaminacdo quimica do alimento
preparado.

4.8.18 Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder ao descongelamento, a fim de garantir
adequada penetragdo do calor. Excetuam-se os casos em que o fabricante do alimento recomenda que o mesmo seja submetido ao
tratamento térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as orientagdes constantes da rotulagem.

4.8.19 O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as éreas superficiais dos alimentos se mantenham em
condicGes favoraveis a multiplicacdo microbiana. O descongelamento deve ser efetuado em condicdes de refrigeracdo a
temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de micro-ondas quando o alimento for submetido imediatamente a
cocgao.
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4.8.20 Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracdo se ndo forem imediatamente
utilizados, ndo devendo ser recongelados.

4.8.21 Apés serem submetidos a cocgdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em condigdes de tempo e de temperatura
que ndo favorecam a multiplicacdo microbiana. Para conservacdo a quente, os alimentos devem ser submetidos a temperatura
superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas. Para conservagao sob refrigeracdo ou congelamento, os
alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de resfriamento.

4.8.22 O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a minimizar o risco de contaminacao
cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que favorecam a multiplicacdo microbiana. A temperatura do alimento
preparado deve ser reduzida de 60°C (sessenta graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até duas horas. Em seguida, o
mesmo deve ser conservado sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura
igual ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos).

4.8.23 O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeracdo a temperatura de 4°C (quatro graus
Celsius), ou inferior, deve ser de 5 (cinco) dias.

4.8.24 Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeracdo ou congelamento deve ser colocado no invélucro do mesmo,
no minimo, as seguintes informacdes: designacdo, data de preparo e prazo de validade. A temperatura de armazenamento deve
ser regularmente monitorada e registrada.

4.8.25 Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de higienizagdo a fim de
reduzir a contaminacdo superficial. Os produtos utilizados na higienizacdo dos alimentos devem estar regularizados no 6rgao
competente do Ministério da Satide e serem aplicados de forma a evitar a presenca de residuos no alimento preparado.

4.8.26 Cada processo de descongelamento devera ter data e hora de inicio registradas em planilha especifica;
4.8.27 A CONTRATADA deve implementar e manter documentado o controle e garantia da qualidade dos alimentos preparados.
4.8.28 Os alimentos prontos para serem servidos ndo devem ficar em temperatura ambiente por mais de 2 (duas) horas;

4.8.29 E imprescindivel o monitoramento desde a higienizacdo pessoal dos funcionérios, ambiental, material, manipulacéo,
preparo, identificacdo e até a distribui¢do, bem como o controle de temperatura do ambiente, da esterilizagdo, do resfriamento da
refrigeracdo e do reaquecimento, através de supervisdo técnica, treinamento e reciclagem continua dos funcionarios;

4.8.30 Proteger os alimentos em preparacdo ou prontos, garantindo que estejam sempre cobertos com tampas, filmes plasticos ou
papéis impermeéaveis, sendo que ndo devem ser reutilizados;

4.8.31 Todos os alimentos devem ser devidamente lavados e higienizados;

4.8.32 Area para manipulacio com bancadas e cubas de material liso, resistente, e de facil higienizacdo, para manipulacio dos
produtos vegetais.

4.8.33 O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, devera ser executado por pessoal treinado, dentro das melhores técnicas
de culindria e obedecendo as regras de vigilancia sanitéria, sob supervisdo direta de nutricionista da CONTRATADA. Para se
obter um controle de qualidade adequado de um produto alimentar, recomenda-se a aplicacdo de boas préaticas, em conjunto com
a aplicagdo do método de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), que permite identificar o perigo,
determinar o ponto critico e indicar o controle imediato, a par r da confeccdo de um fluxograma de preparacéo do alimento.

4.8.34 A CONTRATADA deverd permitir que fiscal do contrato, chefia e nutricionista da CASAI realizem visitas técnicas no
intuito de verificar o preparo dos alimentos;

4.8.39 O preparo das refei¢des devera ser executado por equipe treinada e supervisionado pela Nutricionista da CONTRATADA,
em todas as suas fases, observando as técnicas recomendadas e de acordo com o regulamento técnico estabelecido pela ANVISA;

4.8.40 A técnica dietética de preparo ficard a critério da CONTRATADA, condicionada a aprovacdo da CONTRATANTE e
mediante apresentacdo das fichas técnicas de preparagdo contendo: dados quantitativos dos ingredientes utilizados, modo de
preparo, rendimento e composi¢do quimico nutricional de macronutrientes e micronutrientes, do calculo de macro e
micronutrientes do cardapio, observado o cardapio previamente aprovado pelo CONTRATANTE;

4.8.41 Area para manipulagio (pré-preparo) de carnes, aves e pescados, sem cruzamento de atividades. Deve ter bancadas,
equipamentos e utensilios de acordo com as prepara¢des. Quando for climatizado deve manter temperatura entre 12°C e 18°C.
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4.8.42 Os alimentos ndo consumidos imediatamente ap6s o preparo deverdo ser mantidos a uma temperatura entre 5°C a 10°C
(saladas, sobremesas e frios) até o momento final da distribuicdo;

4.8.43 Apbs serem submetidos a coccdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em condicdes de tempo e de temperatura
que ndo favorecam a multiplicagdo microbiana. Para conservagdo a quente, os alimentos devem ser submetidos a temperatura
superior a 60°C (sessenta graus Celsius). Para conservacdo sob refrigeracdo ou congelamento, os alimentos devem ser
previamente submetidos ao processo de resfriamento;

4.8.44 Os vegetais consumidos crus deverdo obrigatoriamente ser sanitizados em solucdo de hipoclorito de sddio e conservados
em refrigeracdo até o momento da distribui¢do. Sendo que os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo
Ministério da Sauide;

4.8.45 A diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicagdo dos produtos saneantes devem obedecer as instrugdes
recomendadas pelo fabricante. Os produtos saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado para essa
finalidade;

4.8.46 O armazenamento do alimento preparado, manipulacdo, até o momento da distribuicdo e consumo, deve ocorrer em
condicdes de tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura do alimento preparado
deve ser monitorada durante essas etapas.

4.8.47 Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo devem ser proprios para a atividade e estar conservados, limpos e
disponiveis em ntimero suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade. Os utensilios utilizados na higienizagédo
de instalagdes devem ser distintos daqueles usados para higienizacdo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em
contato com o alimento;

4.8.48 Todos os alimentos prontos para consumo deverdo ser mantidos em recipientes tampados ou cobertos com filme plastico
atéxico e mantidos em temperaturas adequadas;

4.8.49 A agua para diluicdo de sucos devera ser filtrada ou mineral.

4.8.40 A CASAI podera solicitar a inclusdo/alteracdo de itens especificos no cardépio, incluindo forma de preparo, de acordo
com as especificidades culturais dos indigenas presentes na CASAL

4.8.41 As refeigdes serdo balanceadas e em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas, conforme normas da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA.

4.9 DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES
4.9.1 A distribuicao das refei¢oes serd de responsabilidade da CONTRATADA, observados os horérios estabelecidos;

4.9.2 As refeicoes fornecidas para os pacientes infantis, seguem o que esta previsto na clausula 5.37. deste Termo de
Referéncia.

4.9.3 Deverdo ser observadas na distribuicdo das refei¢ces a uniformidade, temperatura e apresentacdo das porcdes nos horarios
adequados, respeitando os principios da nutri¢do e da higiene;

4.9.4 A apresentacdo das refeicdes nas rampas de distribuicdo devera ser harmoénica tornando-as visualmente agradaveis,
explorando o colorido dos alimentos devendo ser mantida inalterada durante todo o horario de utilizacdo, ou seja, decorada,
limpa e arrumada, inclusive ap6s as necessdrias reposicoes.

4.9.5 A cobrancga de refeicdes serd feita por item (conforme tabela per capta), quando o paciente ou acompanhante nao receber
todas as preparages previstas no carddpio ou quando ndo houver substitui¢do dentro do mesmo grupo alimentar.

4.9.6 Todos os componentes do card4pio deverdo estar disponiveis em quantidades adequadas para servir do primeiro ao dltimo
comensal;

4.9.7 Os recipientes a serem utilizados deverdo estar em condi¢des adequadas de uso e em quantidade compativel com o niimero
de refeicoes a serem servidas;

4.9.8 E vedado &8 CONTRATADA, em qualquer hipétese, aproveitar componente de refeicio preparada e ndo servida para a
confeccdo de outras refeigdes;
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4.9.9 Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitarias competentes,
suspendendo o consumo e substituindo por outros sempre que houver suspeita de deterioracdo ou contaminagdo dos alimentos in
natura ou preparados, providenciando, de imediato, o encaminhamento para analise microbiologica;

4.9.10 A CONTRATADA devera confeccionar e entregar fichas individuais para todas as refeicdes, impressas e
plastificadas a CONTRATANTE, conforme modelo do anexo deste Termo, as quais a distribuicdo das mesmas aos
pacientes ficara sobre responsabilidade de um profissional do DSEI Médio Rio Purus conforme Termo de referencia.

4.9.11 Fornecimento de equipamentos e utensilios necessarios para o bom fornecimento das refei¢des;
4.9.12 Os talheres, copos e guardanapos, bandejas e demais materiais necessarios serdo fornecidos pela CONTRATADA;

4.9.13 Fica ao encargo da CONTRATADA fornecer material descartavel necessario a prestacdo de servicos — toucas, mascaras,
luvas, entre outros para os profissionais da CONTRATADA envolvidos na distribuicdo das refeigdes;

4.9.14 Ap6s o término da distribuicdo das refei¢Oes, ao final de cada refeicdo, é de responsabilidade da CONTRATADA, realizar
toda a limpeza do local, mesas, chdo, bem como equipamentos e utensilios, e realizar recolhimento de residuos, a
CONTRATADA devera deixar sempre o ambiente das refei¢des e a cozinha limpos ap6s cada refeicao;

4.9.15 E de responsabilidade da CONTRATADA realizar a coleta/recolhimento, ap6s o término da refeicdo de cada usuério, dos
utensilios como pratos, garfos, facas, copos e outros utilizados pelos paciente e acompanhantes;

4.9.16 As refeicdes serdo servidas conforme cardapio elaborado por nutricionista da CONTRATADA previamente aprovado pela
nutricionista e chefia da CASALI,

4.9.17 Os talheres (garfo, faca e colher) e guardanapos deverdo ser colocados a disposicdo dos usudrios de acordo com a
quantidade de refei¢tes fornecidas;

4.9.18 Os alimentos expostos ao consumo imediato devem estar protegidos contra poeira, insetos e outras pragas urbanas,
goticulas de saliva, fios de cabelo, distantes de saneantes, produtos de higiene e demais produtos téxicos;

4.9.19 Os alimentos expostos ao consumo imediato devem obedecer aos critérios de tempo e temperatura, apresentados a seguir:

4.9.20 Os alimentos quentes expostos ao consumo imediato devem ser mantidos a temperatura de, no minimo, 600C (sessenta
graus Celsius) pelo tempo méximo de 6 (seis) horas;

4.9.21 Os alimentos frios expostos ao consumo imediato devem ser mantidos a temperatura de até 100C (dez graus Celsius) pelo
tempo maximo de 4 (quatro) horas

As refeicdes devem ser servidas em bandejas produzidas de polipropileno na cor clara padronizada resistente ao calor, seguindo
as medidas externas (C x L x A): 47,5 x 32,7 x 2,3 com, area ttil 35,5 x 28,5 cm e prato fundo ou rasos em vidro ou material livre
de bisfenol A(BPA) , padronizados, lisos e de facil higieniza¢do, medindo no minimo 30 cm de didmetro. As bandejas e pratos
devem ser acompanhados de copos descartaveis resistentes (com capacidade minima de 250 ml), de primeira qualidade, kit
talheres(colher, faca e garfo, sendo que a faca de mesa deve ser de ponta redonda e fio cortante quase nulo;

4.10 SOBRE AS REFEICOES:

4.10.1 Deverdo ser servidas 05 (cinco) refei¢ces diarias, nos horarios especificados neste termo de referéncia, seguindo as regras
de ouro do Guia Alimentar da Populacédo Brasileira, 2014:

“Prefira sempre alimentos in natura ou minimamente processados e preparagdes culinarias ultra-processados; Faca de alimentos
in natura ou minimamente processados a base de sua alimentacdo; Utilize 6leos, gorduras e agucares em pequenas quantidades ao
temperar e cozinhar alimentos e criar preparacdes culindrias; Limite o uso de alimentos processados, consumindo-os, em
pequenas quantidades, como ingredientes e preparagdes culindrias ou como parte de refeicdes baseadas em alimentos in natura ou
minimamente processados; Evite alimentos ultra-processados”.

4.10.2 Em criangas, a ingestdo inadequada de energia por meio dos alimentos pode gerar uma deficiéncia nutricional séria que
compromete a saide, o crescimento e o desenvolvimento adequados, a resisténcia contra as doengas, podendo leva-las & morte.
(Brasil, 2008).

4.10.3 Quanto a ingestdo calérica para gestantes, o Institute of medicine (IOM, 2002), recomenda o adicional didrio de energia

determinada pela ingestdo diaria recomendada (IDR) de 340 a 360 Kcal/ dia para o 2° trimestre e 452 Kcal/dia no 3° trimestre de
gestacdo (CASTRO 2008).
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4.10.4 Na lactagdo a producdo didria de leite é cerca de 850ml e correspondem a um valor energético de aproximadamente 600
kcal. Como se estima em 80% o rendimento calérico durante a lactacdo, a mae devera receber em sua alimentacdo 750 kcal
adicionais para satisfazer as necessidades da lactancia. Assim a suplementacdo de energia durante toda lactagdo sera de 100.000
kcal o que corresponde a 550kcal por dia (MARTINS,1979). Devendo a CONTRATADA seguir prescrigdo dietética da
nutricionista responsavel pela CASAI

4.10.5 Segundo o Guia Alimentar Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira — Promovendo a Alimentacdo Saudavel de 2008 as
refeicdes deverdo se composta por:

4.10.6 Carboidratos Totais: 55% a 75% de do valor energético total (VET). Desse total, 45% a 65% devem ser provenientes de
carboidratos complexos e fibras e menos de 10% de acucares livres (ou simples). As principais fontes de carboidrato na
alimentagdo sdo os grdos, como o arroz, o trigo e o milho; os tubérculos e raizes como batata inglesa, batata-doce, batatabarca
(mandioquinha), mandioca, card ou inhame. Os tubérculos além de fazerem parte da alimentacdo dos indigenas sdo ricos em
fibras alimentares e podem ser cozidos de diferentes maneiras e combinados com outros alimentos, no entanto quando fritos,
absorvem muita gordura, por isso preparagdes fritas devem ser evitadas.

4.10.7 Gorduras: 15% a 30% do valor energético total (VET) da alimentagdo. As gorduras (ou lipidios) incluem uma mistura de
substancias com alta concentracdo de energia (6leos e gorduras), que compdem, em diferentes concentra¢des e tipos, alimentos
de origem vegetal e animal.

4.10.8 Proteinas: 10% a 15% do valor energético total (VET). Sdo componentes dos alimentos de origem vegetal e animal que
fornecem os aminodcidos, substancias importantes e envolvidas em praticamente todas as fung¢oes bioquimicas e fisiol6gicas do
organismo humano. As fontes alimentares mais importantes sdo as carnes em geral, 0os ovos e as leguminosas (feijoes).

4.10.9 O consumo regular de uma variedade de frutas, legumes e verduras, juntamente com alimentos ricos em carboidratos
pouco processados, oferece garantia contra a deficiéncia da maior parte de vitaminas e minerais, isoladamente ou em conjunto,
aumentando a resisténcia as infec¢des (SCRIMSHAW et ai., 1968; SCRIMSHAW, 2000). As frutas, legumes e verduras sdao
ricos em fibra alimentar e diferentes tipos de vitaminas como os carotenéides (precursores vegetais da vitamina A, que existem
em grande quantidade nos vegetais verde-escuros e frutas de coloracdo amarela ou avermelhada), os folatos ou vitamina B9
(assim chamados porque, em latim, o termo significa "folhas") e o dcido ascérbico (vitamina C) (U.S. DEPARTMENT OF
AGRICULTURE, 2005).

4.10.10 Alguns tipos de frutas, mais comuns incluem macd, banana, mamaéo, uva, limdo, manga, meldo, laranja, péra, abacaxi,
morango e melancia.

4.10.11 Entre as verduras e legumes, berinjela, feijao-verde, couve, cenoura, couve-flor, pimentdo, abdbora, cebola, alho-por4,
espinafre, dentre outros. Outras frutas, legumes e verduras, origindrios do Brasil, ndo sdo comercializados nacionalmente em
supermercados e estdo presentes, preponderantemente, em redes locais, muitas vezes apenas em sistemas informais de varejo.
Esses frutos regionais sdo: acai, araga, ata, babacu, bacuri, birib4, buriti, caja, cajarana, caju, carambola, cupuacu, dendé, fruta-do-
conde, fruta-de-palmas, jenipapo, goiaba, graviola, jabuticaba, jaca, jambo, jud, mangaba, maracuja, murici, oiti, pequi, pitanga,
pitomba, pupunha, sapoti, sirigiiela, tamarindo, umbu, etc. As hortalicas regionais sdo: alfavaca, azedinha, caruru, espinafre-
africano, jambu-vinagreira, feijio-de-asa, feijio-de-metro, palma, taioba, beldroega, azedinha, bertalha, ora-pro-nobis, pimenta
murupi. Muitas frutas regionais sdo ricas em micronutrientes e em varias substancias bicativas. Por exemplo: buriti, dendé e
pequi sdo fontes extremamente concentradas de carotendides, bem como os seus 6leos. Esses alimentos, abundantes nas regides
Norte, Centro-Oeste e Nordeste, sdo naturalmente protetores contra a deficiéncia de vitamina A, que é endémica nessas regides,
sendo importantes fontes locais dessa vitamina para a populacdo (BRASIL, 2002b). Mais informagdes disponiveis na publicagdo
do Ministério da Saude Alimentos Regionais Brasileiros, 2015.

4.10.12 O Desjejum devera constar de:
Leite, Café ou Café com Leite ou Leite com chocolate em pé ou ché ou naturais ou polpa de fruta (copo de 300 ml) e;
01 (um) tipo de pao de 50gr (francés ou doce) e;

01 (uma) opg¢do (mingau 300 ml ou tapioca, cuscuz (200g), queijo (15-30g: varia de acordo com o tipo de queijo (minimamente
processado igual ou de qualidade do tipo ricota), ovo de galinha (01 unidade), (tubérculos) ou bolo etc.; e

01 (um) tipo de fruta (banana, abacaxi, laranja, tangerina, melancia, mac¢d, manga, ou outra da estacdo respeitando habito e
costumes alimentares), variando a oferta durante a semana. Para frutas inteiras considerar 01 unidade média para frutas de corte

150g a 200g.

Manteiga (embalagem individual);
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O leite e café deverdo ser servidos em garrafas térmicas distintas. Para os indigenas que ndo tomam leite devera ser servido uma
outra opgao como cha, sucos ou leite com chocolate em p6, ambos na mesma quantidade (300ml).

4.10.13 O lanche de dieta devera constar de:

Suco de fruta natural e/ ou de polpa de frutas industrializadas conforme diluigdo fabricante (copo de 300 ml) e héabito/ costume da
populacdo atendia; ou 01 porgédo (300 ml) cha (variado); e

01 (um) beiju/tapioca; ou 01 (uma) porg¢do (200g) de cuscuz; ou

01 (uma) porcdo de tubérculos por exemplo: batata doce ou mandioca ou banana da terra cozida ou card cozido ou pupunha
cozida ou tucuma (respeitando habitos e costumes alimentares e as especificidades culturais e regionais) ou

01 (uma) porcdo de mingau (aveia ou de arroz ou banana ou de farinha de tapioca 300ml ou outro respeitando as especificidades
culturais e regionais) ou canjica ou mugunzd; e 01 (uma) opcao de fruta (banana, abacaxi, laranja, mexerica/tangerina, melancia,
magd, manga ou outra da estagdo respeitando habitos e costumes alimentares), variando a oferta durante a semana. Para frutas
inteiras considerar 01 unidade média para frutas de corte 150g a 200g.

4.10.14 A Ceia da dieta devera constar de:

Suco de fruta natural e/ ou de polpa de frutas industrializadas conforme diluig¢do fabricante (copo de 300 ml) e habito/ costume da
populacdo atendia; ou 01 porcado (300 ml) cha (variado); e

01 (uma) porcdo de mingau (aveia ou de arroz ou banana ou farinha de tapioca 300 ml ou respeitando as especificagoes culturais
e regionais) ou canjica ou mungunzd; ou

01 (uma) fatia média de bolo caseiro (exemplo: mandioca, leite, milho, fub4, tapioca) ou

01 (uma) opgdo de fruta (banana, abacaxi, laranja, mexerica/tangerina, melancia, macd, manga ou outra da estacao respeitando
habitos e costumes alimentares), variando a oferta durante a semana.

4.10.15 O almoco e o jantar deverdo constar de:

Sera composta por duas opgdes proteicas, alternando uma opgdo de carne branca (frango e peixe) e carne vermelha (bovina),
observando os casos de necessidade servir duas opcdo de carne brancas (frango e peixe), em virtude da especificidade cultural
dos indigenas, priorizando a opg¢do de peixes para alimentagao.

4.10.16 A Contratada devera observar e respeitar as especificidades culturais dos poves suruwaha, de acordo com a
prescricao nutricional, respeitando as quantidades e alimento prescrito, sendo faturada como refeicao completa de acordo
com valor contratual e conforme tipo de refeicdo fornecida.

Carne Bovina 150g sem osso e 250g com 0sso, sendo sempre de 1 qualidade, totalmente isentas de nervuras, gorduras e aparas
(peso considerando a carne preparada e pronta para consumo):

Assados - Carne tipo: Contrafilé ou coxao mole ou cha de dentro ou alcatra;

Grelhados - Carne tipo: Contrafilé;

Cozidos - Carne tipo: Lagarto (lombo paulista) ou alcatra ou chd de dentro ou patinho ou coxdo mole ou cupim;
Bife - Carne tipo: Contrafilé ou Alcatra;

Bife de Panela ou Rolé - Carne tipo: Alcatra ou cha de dentro ou patinho ou coxdo mole;

Cubos ou Iscas - Carne tipo: Alcatra ou patinho ou chéa de dentro;

Carne moida com, no méximo, 10% de gordura - Carne tipo: Alcatra ou cha de dentro ou patinho;

Espeto - Carne tipo: Contrafilé.

Aves (Frango): Frango, coxa e sobrecoxa 350g (peso considerando preparada e pronta para consumo), deverdo ser sempre de
primeira qualidade, conforme relagdo abaixo:

Assados - Tipo: Peito, coxa ou sobrecoxa, sem pele;
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Ensopados - Tipo: Peito, coxa ou sobrecoxa, sem pelo;

Espeto - Tipo: Peito, sem pele;

File grelhado - Tipo: Peito, sem pele;

Iscas Tipo: Peito, sem pele.

Pescados (Peixes): Peixe sem osso (filé= 200g e peixes com osso 350g (peso considerando preparada e pronta para consumo),
deverdo ser sempre frescos, de escamas e de primeira qualidade, (respeitando hébito/costume da populagdo atendida), conforme

relacdo abaixo:

Ensopado (em posta); Empanado (filé); Grelhado; Assado; Cozido, observando o periodo de pesca da regido, tendo como
sugestdo ao cardapio os peixes: Surubim, tambaqui, matrixa, pacu, piau, sardinha, tucunaré, etc.

Visceras: Deverdo ser servidos apenas para coletividade sadia, sempre de primeira qualidade, totalmente, totalmente isento de
nervuras e aparas, conforme relagdo abaixo:

Grelhado - Tipo (bife ou iscas).

02 (duas) guarni¢cdes comuns aos pratos principais (macarrdo, macaxeira, batata cozida ou mandioca/aipim ou banana da terra
cozida ou cara cozido ou ilhame cozido ou pupunha cozida ou tucuma ou milho cozido (respeitando as especificidades culturais e
regionais) e /ou farofa e / ou legumes cozidos (ao molho, sauté, no vapor, etc.) e/ou puré, entre outros (respeitando costumes
/habitos alimentares);

01 (uma) porcdo de arroz- Qualidade: agulhinha tipo 1 e ou polido/ parboilizado;

01 (uma) porcdo de leguminosa/feijdo (respeitando as preferéncias e hébitos culturais e regionais) como feijdo preto, fraldinha,
carioca, “de corda/praia”; e

02 (dois) tipos de saladas diferentes vegetais tipo A (folhosos e ndo folhosos) e tipo B (crus e cozidos) temperados com azeite,
limdo e temperos naturais como ervas; e

01 (uma) opgdo de fruta (banana, abacaxi, laranja, mexerica/tangerina, melancia, macd, manga ou outra da estacdo respeitando
habitos e costumes alimentares), variando a oferta durante a semana.

Caldo de carne com legumes, sopa de feijao, sopa de carne ou canja de galinha (somente no jantar);

Liquidos: Sucos de fruta natural e/ou de polpa de frutas industrializadas, sabores: caju, goiaba, maracuja, cupuacu, manga,
acerola, cajd, abacaxi, graviola, uva, etc. (conforme diluigdo do fabricante, copo 300 ml).

4.10.17 Consideracdo em relacdo as refeicées:

4.10.18 Quanto ao fornecimento de alimentacdo modificada quanto a consisténcia (branda, pastosa, liquida- pastosa), ou com a
supressdo de algum ingrediente como sal e/ ou agticar e/ou gordura sera realizada previamente mediante autorizagcdo da Chefia da
CASALI ou prescri¢do médica ou de nutricionista da CONTRATANTE;

4.10.19 Os cardapios deverdo apresentar preparagOes variadas, equilibradas e de boa aparéncia, proporcionando um aporte
calérico necessario e uma boa aceitagdo por parte dos usuarios da CASAI;

4.10.20 Deverdo ser planejados cardapios diferenciados em datas comemorativas como: Dia do indio, natal, ano novo, dia das
criancas, dias dos pais, dia da mées, festas juninas, dia internacional da mulher e/ou quando solicitado 8 CONTRATADA;

4.10.21 Deverdo ser previstas refeicoes diferenciadas aos indigenas cujo padrdo alimentar tenha influéncia de tabus, habitos
alimentares e socioculturais comuns em determinadas fases da vida. A solicitacdo sera previamente mediante autorizacdo da
Chefia da CASAI ou nutricionista da CONTRATANTE;

4.10.22 A empresa devera fornecer, sempre que solicitada, amostra das preparagdes para degustacdo pela equipe de fiscalizagdo e
controle;

4.10.23 Todos os componentes do prato principal deverdo ser fornecidos por empresa credenciada pelos 6rgdos publicos

competentes, e possuir registro no Servico de Inspecdo Federal (SIF), bem como atender a todas as determinagdes das Portarias e
Resolucdes do Ministério da Agricultura e da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA);
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4.10.24 O recebimento destes géneros podera ser fiscalizado pela equipe de Fiscalizagdo e Controle, e, sempre que se fizer
necessdrio, serdo coletadas amostras para analise;

4.10.25 As carnes padronizadas devem ser entregues embaladas, em sacos plasticos especificados para alimentos, caixas de
papeldo, com data de manipulagdo, data de validade e SIF. N&o serdo aceitas carnes provenientes de instituicdo que ndo sejam
habilitadas, e especificamente, autorizadas para funcionarem como frigorificos.

4.10.26 Os sucos destinados ao consumo dos usudrios deverdo ser impreterivelmente feitos in natura ou natural, sendo a
proporcdo do uso de sucos concentrados em garrafas para polpas congeladas ou frutas in natura, de 1 para 2, e ndo devera repetir-
se o sabor do suco, mais de 03 (trés) vezes na semana. Deverdo ser de procedéncia idonea, de boa qualidade, com embalagens
integras, nao estufadas e ndo violadas, dentro do prazo de validade e com temperatura recomendadas para o recebimento sucos e
produtos industrializados: Polpa d frutas (congeladas) 18*C com tolerancia até 15C; Produtos industrializados Temperatura
registrada na embalagem.

4.10.27 Ao servir peixes, levar em consideracdo que algumas etnias ndo tém o costume de ingerir peixes de couro, outras
situagOes também os leva a ndo consumir esse tipo de peixe como, por exemplo, a mulher quando gestante e seu esposo. Os
cardapios deverdo considerar impreterivelmente os habitos alimentares das diversas etnias indigenas que ocupardo as CASAI’s,
atendendo para tanto em qualquer ocasido a orientacdo dos nutricionistas da CONTRATANTE para a confec¢do dos cardapios.
Os tipos de peixes servidos deverdo ter variacao dentro da semana;

4.10.28 As preparagdes do prato proteico e das guarnicdes ndo deverdo ser repetidas durante a semana, salvo quando resguardado
hébitos alimentares Indigenas;

4.10.29 Todos os alimentos para consumo in natura (frutas, hortalicas, legumes e outros) deverdo ser higienizados conforme
exigéncias da Vigilancia Sanitaria, para serem fornecidas aos comensais, assim como todos os outros insumos utilizados deverao
também seguir padrdes de higienizacdo especificos para os seus devidos fins;

4.10.30 O individuo com problema de satiide e que necessita de dieta especial, devera recebé-la mediante autorizagdo da Chefia
da CASAI ou prescricdo médica ou de nutricionista ou do profissional médico ou nutricionista da parte Contratante;

4.10.31 As carnes utilizadas no cardapio poderdo ser de boi, aves e peixes, devendo, porém, obedecer a um padrdo conforme
caracteristicas étnicas, a ser atendidos neste Projeto de Fornecimento de Alimentacéo e Nutri¢ao;

4.10.32 A empresa contratada devera usar géneros alimenticios de primeira qualidade para compor o cardapio;

4.10.33 O recebimento destes géneros podera ser fiscalizado pela equipe de Fiscalizagdo e Controle, e, sempre que se fizer
necessario serdo coletadas amostras para analise;

4.10.34 Os produtos (carnes, polpas de frutas, produtos lacteos, etc.) a serem utilizados devem estar devidamente inspecionados e
aprovados pelos 6rgaos de fiscalizagdo sanitaria;

4.10.35 Os sucos destinados ao consumo dos usudrios, deverdo ser impreterivelmente, feitos de fruta in natura ou natural, sendo a
proporcdo do uso de sucos concentrados em garrafa para polpas congeladas ou frutas in natura, de 1 para 2, e ndo devera repetirse
o0 sabor do suco, mais de 03 (trés) vezes na mesma semana;

4.10.36 A Empresa contratada devera manter estoque minimo dos produtos, devendo efetuar a substituicdo de produtos de
marcas duvidosas, sempre que necessario, mediante justificativa técnica da Contratante, devendo disponibilizar outro produto,
com um prazo de 24 h para produtos existentes no mercado local e 48 h para produtos advindos de outros estados;

4.10.37 Os técnicos de fiscalizagdo deverdo ter acesso ao estabelecimento dos fornecedores da contratada, sendo acompanhados
pelo responsavel técnico da Contratante, mesmo sem prévio aviso;

4.10.38 A empresa devera atestar a potabilidade da dgua (utilizada na preparacdo dos sucos) através de laudos laboratoriais onde
sejam analisados os coliformes totais e fecais, e apresentar relatério dos resultados a Contratante.

4.11 Indigena com dieta especial
4.11.1 O indigena com dieta especial devera receber refeicoes com as seguintes caracteristicas:

4.11.2 A dieta especial devera seguir as especificacdes, obedecendo as caracteristicas de consisténcia, frequéncia e quantidade
adequada a patologia do indigena;

4.11.3 Seré fornecida sob prescri¢do médica ou nutricional, mediante solicitacdo da Chefia da CASAI, ou do profissional médico
ou nutricionista da parte Contratante;
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4.11.4 As dietas especiais sdo direcionadas a cada individuo e/ou paciente e sdo divididas de acordo com a consisténcia ou
alteragdo de ou exclusdo de nutrientes especificos dependendo da enfermidade ou dificuldade apresentada pelo paciente;

4.11.5 Indigena com necessidade suplementacdo hidrica devera receber sucos ou chids em garrafas térmicas nos horarios e
quantidades solicitados pelo profissional da Contratante, sendo os mesmos computados como complementacdo da dieta, ndao
devendo ser faturados separadamente. Os recipientes térmicos para este fim serdo de responsabilidade da contratada;

4.11.6 A dispensacgdo de férmula lactea sera computada como uma unidade quando o volume for a partir de 200 ml, os de
volumes inferiores deverdo ser somadas. Quando oferecida 4gua de coco, substituindo a refeicdo, serdo computadas para cada
cinco destes, o custo de uma unidade para fins de faturamento;

4.11.7 Os indigenas pediétricos receberdo lanche diferenciado (leite, mingau, papa de frutas ou vitaminas de frutas) dos indigenas
adultos; O indigena com necessidade de ingerir leite juntamente com o medicamento, devera recebé-lo nos horérios solicitados e
este, bem como a suplementacdo hidrica, ndo devera ser faturado separadamente por fazer parte da dieta do indigena;

4.11.8 As indigenas gestantes e nutrizes deverdo, também, receber lanches e desjejum (frutas) diferenciados dos demais
indigenas;

4.11.9 As suplementacdes energéticas — proteicas (hipercaléricos e hiperproteicos) estas ndo serdo computadas como dieta enteral;

4.11.10 A dietoterapia usa a dieta como recurso terapéutico, possuindo a dieta normal como padrdo. O tratamento dietoterapico
tem como finalidade bésica ofertar, ao organismo debilitado, nutrientes adequados ao tipo de enfermidade, condigdes fisicas,
nutricionais e psicoldgicas do paciente, mantendo e/ou recuperando o seu estado nutricional, além de atender as recomendagoes
nutricionais individuais por meio da prescricao de dietas especiais;

4.11.11 O paciente que apresentar necessidade de dieta especial e/ou esquema alimentar devera recebé-la imediatamente ap6s
apresentacdo de prescricdo nutricional;

4.11.12 A dieta especial deverd seguir as especificagdes, obedecendo as caracteristicas de consisténcia, frequéncia, costumes
alimentares das etnias e quantidade adequada a patologia do indigena; As dietas especiais seguirdo o padrdo bésico do cardapio
para a dieta normal/livre, porém, deverdo seguir rigorosamente as especificacdes e referéncias para os padrdes de dietas especiais;

4.11.13 No mesmo contexto das dietas especiais teremos 0s esquemas alimentares individualizados prescritos pelo nutricionista
da contratante, esses esquemas serdo confeccionados baseando-se na condigéo fisica e clinica do paciente em questdo e ocorrerao
de forma esporadica podendo conter alimentos diferenciados que fugirdo dos padrdes da dieta livre/normal (Ex: iogurtes,
produtos de panificacdo modificados, preparacdes de pratos principais diferenciados, frutas diferenciadas, vitaminas, e outros),
no entanto seguirdo tamanhos de por¢des normais;

4.11.14 Os esquemas alimentares serdo cotados como dietas especiais, logo terdo valores iguais para fins de faturamento e
deverdo ser atendidos pela contratada em sua integralidade conforme especificacdes constantes da prescri¢do nutricional do
nutricionista da contratante. Ndo podera ser faturado a parte qualquer alimento inserido no esquema alimentar;

4.11.15 Os esquemas alimentares serdo prescritos pelo nutricionista da contratante quando os cardapios das dietas especiais nao
estiverem atendendo as necessidades individuais de determinados pacientes em condi¢des extremamente especiais;

4.11.16 As dietas sdo modificadas a partir da dieta livre/normal de maneira quantitativa e qualitativamente prdpria ao paciente,
devendo se respeitar os critérios de sabor, cor, consisténcia, temperatura, volume, fracionamento, contetido de residuos e outros;

4.11.17 As dietas especiais serdo quando o paciente tiver prescricdo médica ou nutricional, conforme especificacdes para cada
patologia preparo para exames complementares ou necessidades dos pacientes e acompanhantes indigenas. Qualquer patologia
apresentada pelo paciente que vier a ser internado na CASAI’s e que ndo estiver exemplificada aqui neste termo de referéncia
devera ser fornecido pela contratada, além do cardapio para dieta especial da mesma forma mediante apresentacdo de cardapio
especifico confeccionado pela nutricionista da CONTRATANTE.

4.12 Formulas infantis:

4.12.1 Sao refeicdes destinadas a pacientes pediatricos, devendo ser composta por leites e/ou férmulas dietéticas, de acordo com
a necessidade apresentada pelo paciente e prescricdo dietética; Cada paciente pediatrico deve receber 8 mamadas por dia no
intervalo estimado de 3 horas, salvo orientacdo nutricional em contrério, sendo computada uma mamada quando o volume for a

partir de 200ml as de volume inferior deverdo ser somadas até atingir este volume e de volumes superiores, convertidas tendo
como parametros 200ml. Serd denominado como Leite Pediatrico Especial para fins desta dispensa de licitagao.

4.12.2 Por se tratar de um servico de baixa ou média complexidade, as féormulas lacteas se restringirdo a:
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4.12.3 Férmula infantil de partida (0 a 6 meses), favorecendo as defesas imunoldégicas nos primeiros meses de vida. Carboidratos:
100% lactose.

4.12.4 Férmula infantil de seguimento (a partir de 6 meses), favorecendo as defesas imunoldgicas no momento da introducdo da
alimentacdo complementar. Carboidratos: 100% lactose.

4.12.5 Suplemento Nutricional hipercaldrico e hiperproteico para adultos e idosos.

4.12.6 Férmula infantil a base de proteina isolada de soja, Isenta de sacarose, lactose e proteinas lacteas. Indicado para lactentes
desde o nascimento até os 06 meses com intolerancia a lactose ou em situagdes nas quais for indicado retirar o leite de vaca da
dieta.

4.12.7 Nutricdo completa e balanceada desenvolvida para atender as necessidades de criancas de 01 a 10 anos. Contribui para
recuperagdo nutricional de criancas debilitadas.

4.12.8 Os Leites e Suplementos Nutricionais: A contratada devera fornecer, sempre que solicitado pela nutricionista da
Contratante, formulas lacteas infantis e suplementos nutricionais, especificamente criancas de até 10 anos de idade, bem como,
pacientes que se encontram debilitados por patologias e em situacdo de vulnerabilidade nutricional, detectadas pela equipe de
Nutricdo das CASATI’s;

4.12.9 A amamentagdo é considerada uma situacdo prazerosa, geradora de relacionamentos afetivos e comunicativos, mas acima
de tudo é o motivo da sobrevivéncia e da satide da espécie humana. O aleitamento materno é um modo insubstituivel de fornecer
o alimento ideal para o crescimento e desenvolvimento saudaveis de recém-nascidos e, além disso, tem importante influéncia
biolégica e emocional na satide tanto de mde quanto de criangas. A alimentagdo deficiente no primeiro ano de vida é o fator mais
influente no comprometimento do desenvolvimento fisico da crianga. A organizacdo Mundial de Saide (OMS) recomenda que o
aleitamento materno exclusivo, isto é, somente leite humano, seja mantido até seis meses e complementado com outros alimentos
até no minimo dois anos de idade. Para atingir esse objetivo, todas as gestantes devem ser informadas sobre os beneficios e o
correto manejo do aleitamento materno. Quando algum problema atinge esse ato da amamentacao, ocorre um desequilibrio dos
fatores acima citados. A privacdo do relacionamento entre mde e bebé, do prazer em sentir o alimento na boca e qualquer forma
de alimentacao inadequada pode aumentar as chances de a crianga apresentar baixo peso, anemia entre outros problemas;

4.12.10 O aleitamento materno entre os povos indigenas é sempre preconizado e incentivado pelas equipes multidisciplinares de
saude, mas nem sempre ele é possivel, assim o profissional ao identificar uma nutriz com infeccédo viral ativa ou outra doenga
infecciosa, pode suspender temporariamente ou definitivamente o aleitamento materno;

4.12.11 A distribuicdo dos insumos serd realizada para criangas que por razdes clinicas ndo puderem ser amamentadas ou receber
leite materno de 0 a 12 meses, criancas em baixo peso de 1 a 10 anos, idosos ou adultos em estado de caréncia nutricional devido
a fatores diversos, recém-nascidos pré-termo, criancas com necessidade especiais com ganho de peso insuficiente e com baixo
peso;

4.12.12 Criangas indigenas exige um modelo complementar e diferenciado de servigo, voltado para protecdo, promocgdao da satde,
sua efetivacdo se d4 através da suplementacdo alimentar ofertados nas comunidades indigenas com a principal finalidade
combater de forma emergencial a desnutri¢cdo e a caréncia nutricional;

4.12.13 A suplementacdo Alimentar funciona como um apoio emergencial as criangas que venham a sofrer de desnutrigdo,
abandono ou possuem algum tipo de sindrome;

4.12.14 Criangas que ndo podem ser amamentadas ao peito (por indicacdo médica ou do enfermeiro ou nutricionista da CASAI)
deverdo receber formula infantil ou férmula infantil especial até os 4 meses de idade no volume e na frequéncia estimada a seguir:

Volume e frequéncia das mamadas (apenas formula lactea ou formula especial) por faixa etaria no primeiro ano de vida)
IDADE VOLUME/REFEICAO NUMERO DE REFEICOES/AO DIA
Do nascimento até 30 dias de idade 60-120 ml 6a8
30 - 60 dias 120-150 ml 6a8
2 a 3 meses 150-180 ml 5a6
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3 a 4 meses 180-200 ml 4ab

>4 meses 180-200 ml 2a3

Obs.: Criancas com intolerancias alimentares deverao receber formulas infantis especiais para a patologia apresentada
com indicacao médica e/ou nutricionista.

4.13 PESSOAL DA CONTRATADA, DIMENSIONAMENTO, CONDUTA DE PESSOAL E TREINAMENTO

4.13.1 Para a execucdo dos servicos, a CONTRATADA devera disponibilizar responsavel técnico nutricionista, mio de obra
especializada, operacional e administrativa em quantidade suficiente para satisfacdo do objeto, levando em consideragdo os
horérios predeterminados das refei¢cdes para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes de
vigilancia sanitaria e outros preceitos legais.

4.13.2 Manter profissional nutricionista, devidamente registrado no Conselho Regional de Nutri¢do, responséavel técnico pelos
servicos e garantir a efetiva e imediata substitui¢ao do profissional, por outro do mesmo nivel, ato continuo a eventuais
impedimentos, conforme previsto na Resolucdo CFN n° 378/05.

4.13.3 Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus nutricionistas e técnicos envolvidos na prestacdo dos
servicos junto ao Conselho Regional de Nutri¢do.

4.13.4 A CONTRATADA devera fornecer treinamento TRIMESTRAL a todos os seus funciondrios. Estes treinamentos deverdo
ser especificos para a area de atuacdo de cada membro da empresa. Deverdo ser apresentados a CONTRATANTE o cronograma
de treinamento, contendo os temas, contetido e objetivos a serem abordados. A CONTRATADA deverd encaminhar a CASAI, 15
(quinze) dias antes dos treinamentos, o cronograma contendo os pontos acima relatados e posteriormente, a lista de presenga
assinada pelos participantes. Os treinamentos deveréo ser ministrados por nutricionistas da CONTRATADA. E necesséario que a
CONTRATADA também tenha um cadastro reserva de profissionais capacitados, caso seja necessaria uma substituicdo, que
devera ser imediata.

4.13.5 A CONTRATADA devera prover material para higienizacdo pessoal de seus funciondrios.

4.13.6 A CONTRATADA devera manter seus empregados devidamente uniformizados com modelos preconizados na legislacdo,
com apresentacao correta quanto a higiene no trajar.

4.13.7 E de responsabilidade da CONTRATADA o provimento de funciondrios para o servico de preparo e distribuicdo das
refei¢cdes junto a CASAI. Todos os funciondrios deverdo utilizar, na area de manipulagdo dos alimentos, Equipamentos de
Protecdo Individual (EPI) como: capa para camara frigorifica, botas de cano longo, sapatos fechados e antiderrapantes, diferentes
tipos de luvas, méscaras descartveis, gorros, entre outros.

4.13.8 Todos os funcionarios deverao ter cabelos aparados, ndo utilizar barba nem bigodes, ter unhas cortadas e sem esmaltes e
ndo usar qualquer tipo de adornos (relégio, anéis, pulseiras, brincos, alianca, etc.). Os cabelos deverao estar sempre presos e
protegidos com gorros ou redes.

4.13.9 Ter em seu quadro, funciondrios nos finais de semana e feriados que possam atender a confecgédo de todas as preparacdes
previstas no cardapio, sem interrupcdo do servigo, bem como manter o atendimento do disposto neste instrumento para fins de
higienizacao e limpeza.

4.13.10 A CONTRATADA devera manter seus empregados dentro dos padrdes de higiene e de satide, submetendo-os, as suas
expensas, a exames médicos e laboratoriais, no inicio do contrato e em periodos determinados pela legislacdo vigente, dando
ciéncia ao CONTRATANTE.

4.13.11 Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser afastados da atividade de preparacdo de alimentos enquanto persistirem essas
condigdes de satde.

4.13.12 Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes compativeis a atividade, conservados e
limpos. Os uniformes devem ser trocados, no minimo, diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas do
estabelecimento. As roupas e os objetos pessoais devem ser guardados em local especifico e reservado para esse fim.

4.13.13 Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes e apés manipular alimentos, ap6s
qualquer interrupgdo do servico, apds tocar materiais contaminados, apds usar 0s sanitarios e sempre que se fizer necessario.
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Devem ser afixados cartazes de orientacdao aos manipuladores sobre a correta lavagem e antissepsia das maos e demais habitos de
higiene, em locais de facil visualizagdo, inclusive nas instalacdes sanitarias e lavatorios.

4.13.14 Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de satide estabelecidos para os manipuladores. A
CONTRATADA devera disponibilizar toucas descartéveis para visitantes e outros prestadores de servigos que necessitem
ingressar nas instalacdes exploradas por ela.

4.13.15 As vestes dos funciondrios Calgas e blusas deverao ser de tecidos de algodao e confeccionados sem bolsos, sendo que
deverdo ser confortaveis, de forma a possibilitar os movimentos necessérios dos bracos e das pernas, durante a realizacao das
atividades; os aventais deverdo ser de tecido, para serem usados quando a atividade a ser realizada ndo envolver o uso de agua,
ou de borracha, para serem utilizados nas ocasides de se trabalhar com dgua; os Sapatos deverdo ser fechados e botas, de
borracha branca; a Rede ou touca sdo acessoérios que irdo compor o uniforme e tém a fun¢do de manter os cabelos dos
manipuladores presos, para evitar que caiam sobre os alimentos. Quando se optar pelo uso de tocas, elas deverdo ser do mesmo
tecido e cor das calgas e blusas.

4.13.16 A CONTRATADA devera manter Nutricionistas disponivel diariamente, incluindo finais de semana e feriados, durante o
periodo de producéo e todo o periodo de distribuicdo das diversas refei¢oes a fim de acompanhar e fiscalizar o bom andamento
dos servigos.

4.13.17 A Nutricionista da area de Planejamento devera ser responsavel pelo recebimento de todos os produtos/ géneros
alimenticios dos fornecedores da CONTRATADA, zelando pela qualidade e em nenhum momento receber géneros impréprios
para o consumo.

4.13.18 A Nutricionista da area de Producao sera responsavel pela conferéncia de todos os géneros alimenticios necessarios a
confeccdo dos cardapios do dia, além de verificar o pré-preparo, preparo, cocc¢ao, confeccdo, distribuicdo, apresentagdo e
palatabilidade destas preparagdes.

4.13.18 A CONTRATANTE poderéa a qualquer momento solicitar a substituicdo dos que ndo atenderem satisfatoriamente as
exigéncias previstas neste instrumento.

4.14 MANEJO DOS RESIDUOS

4.14.1 O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil higienizagdo e transporte, em nimero e
capacidade suficientes para conter os residuos.

4.14.2 Os coletores utilizados para deposicdo dos residuos das areas de preparacdo e armazenamento de alimentos devem ser
dotados de tampas acionadas sem contato manual.

4.14.3 Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local fechado e isolado da area de preparagdo e
armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de contaminacao e atracdo de vetores e pragas urbanas.

4.14.4 0O lixo deve ser manuseado de tal modo a evitar a contaminagdo de alimentos e 4gua potavel. Cuidados devem ser tomados
para evitar o acesso por pragas e roedores.

4.14.5 O lixo deve sofrer remocdo da rea de manufatura de alimentos e outras areas de trabalho na frequéncia necessaria e pelo
menos diariamente.

4.14.6 Imediatamente apds a sua disposicdo, os recipientes utilizados para a estocagem e qualquer equipamento que tenha
entrado em contato com o lixo devem ser limpos e desinfetados.

4.14.7 A érea de estocagem de lixo, deve também ser limpa e desinfetada regularmente.

4.14.8 As instalagoes para a estocagem de lixo e material ndo comestivel, devem ser planejadas de modo a possibilitar a sua total
remocdo do estabelecimento. Essas instalagdes devem ser desenvolvidas para prevenir o acesso as sobras e ao material ndo
comestivel, por pestes (pragas) e para evitar contaminacao do alimento, 4gua potavel, equipamento, prédios ou estradas no local.

4.14.9 A lixeira devera ficar afastada do fogdo, dos utensilios e da area de alimentos prontos para consumo para evitar a
contaminacgao cruzada.

4.14.10 Trocar, quantas vezes forem necessarias, o saco de lixo antes que fique cheio, para que possa ser bem fechado e
removido para a drea externa.

4.14.11 Os residuos ndo devem sair da cozinha pelo mesmo local por onde entram os géneros alimenticios. Na total

impossibilidade de evitar este cruzamento, o lixo deve ser retirado em horério diferenciado do recebimento dos géneros
alimenticios.
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4.14.12 Acondicionar na camara especifica para este fim, o lixo resultante de suas atividades, o qual ndo devera permanecer no
interior das dependéncias dos refeitérios e cozinhas, nem adjacéncias.

4.14.13 A CONTRATADA devera ser responsavel pela coleta seletiva do lixo reciclavel (pléastico, metais, vidro, papel) na
cozinha e nas copas dos andares de internacao, sendo responsabilidade da CONTRATANTE o recolhimento deste material para
reciclagem.

4.14.14 A CONTRATADA devera dispor contéiner para acondicionamento de residuo organico de acordo com a Legislacdo
vigente RDC 306/04 ANVISA ou outra que a substitua.

4.14.15 Os sacos retirados da area de producdo de alimentos devem ser armazenados em contéineres fechados.

4.14.16 Os contéineres devem ficar em local protegido da chuva e do sol, revestido de material lavavel, isolado da area de
producdo e armazenamento dos alimentos e de facil acesso para a sua remogao por empresa especializada. Onde ndo houver o
abrigo, manter os contéineres guardados em local distante da area de manipulacao.

4.14.17 Os residuos devem ser armazenados até a coleta separados por tipo: lixo organico (restos de alimentos) e lixo reciclavel
(papel, vidro, pléstico e metal).

4.14.18 Devera o funcionario da CONTRATADA higienizar adequadamente as maos SEMPRE ap6s lidar com o lixo.

4.14.19 Quando houver necessidade de inutilizacdo de géneros alimenticios, em especial nos casos em que a validade estiver
vencida, estes deverdo ser descartados no lixo comum, desde que observadas as seguintes instrugdes:

todas as embalagens deverdo ser abertas e o contetido misturado ao lixo;

ndo é necessdrio inutilizar os géneros com produtos quimicos;

pecas de carnes deverdo ser fracionadas antes de serem misturadas ao lixo;

produtos de origem animal in natura, deverdo ser descartados no lixo na quantidade maxima de 50kg;

quando a quantidade a ser descartada for superior a 50kg a Unidade devera contatar a Empresa de Coleta Urbana para obter as
orientacdes necessarias.

4.15. 20 E de responsabilidade da CONTRATADA seguir os critérios da Politica Nacional de Residuos Sélidos da Lei n° 12.305
/2010, para fins de coleta seletiva, acondicionamento adequadamente e de forma diferenciada os residuos sélidos reutilizaveis e
reciclaveis.

4.15.21 Considerar o tratamento diferenciado que se deve dar a coleta de residuos de servigos de sauide, que deve observar
normas da Associagdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) NBR 12.810, NBR 12.807 e a Resolugdo 358/205, do Conselho
Nacional do Meio Ambiente (CONAMA).

4.15.22 E de responsabilidade da CONTRATADA que se realize a separacio dos residuos reciclaveis descartados pelos 6rgaos e
entidades da Administragdo Publica Federal direta, autarquica e fundacional, na fonte geradora, e a sua destinagdo as associagdes
e cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis, que sera precedida pela coleta seletiva do papel para reciclagem, quando
couber, nos termos da IN MARE n° 6, de 3 de novembro de 1995 e do Decreto n° 5.940, de 25 de outubro de 2006.

4.15.23 E de responsabilidade da CONTRATADA a reciclagem e destinacio adequada dos residuos gerados.
4.15.24 Realizar a limpeza e higiene das dependéncias internas e adjacentes aos refeitérios, dando énfase a limpeza quinzenal de
caixas de gordura, ou sempre que solicitado pela Fiscalizacdo Contratual, arcando com todos os dnus decorrentes dessa atividade,

bem como outros reparos necessarios (entupimentos, etc.).

4.15.25 Nao poderdo ser despejados ou escoados em esgoto publico ou quaisquer outras areas ndo preparadas para esse objetivo
6leos vegetais, animais ou minerais. Nao havendo infraestrutura prépria, deverdo os mesmos ser armazenados em recipientes
fechados e retirados por empresa qualificada, sem 6nus para a CONTRATANTE.

4.15.26 A Contratada devera dispor contéiner para acondicionamento de residuo organico de acordo com a Legislacdo vigente
RDC 306/04 ANVISA.

4.15.17 A Contratada devera cumprir as normas de sustentabilidade ambiental previstas na IN SLTI N° 01/2010.

4.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS
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4.16.1 Implementar, no local de manipulagdo e armazenamentos dos alimentos, os procedimentos de prevengao e erradicagdo de
insetos, roedores e pragas urbanas, devendo para este fim, fazer TRIMESTRALMENTE desinsetizacdo e desratizacdo através de
firma capacitada e registrada no Orgo Estadual de Protecio ao Meio Ambiente, e apresentar este comprovante ao Gestor do
Contrato, independente de solicitagdo, apés a realizagdo de cada servigo. Em caso de ineficiéncia ou deficiéncia apontada pela
fiscalizacdo do Contrato, ficara a CONTRATADA obrigada a refazer os servigos supracitados, sem 6nus para a
CONTRATANTE.

4.16.2 A Contratada devera implementar os procedimentos de prevencao e erradicacdo de insetos, roedores e pragas urbanas,
devendo para este fim, fazer trimestralmente desinsetizacdo e desratizacio através de firma capacitada e registrada no Orgéo
Estadual de Protecdo ao Meio Ambiente, e apresentar este comprovante ao Fiscal do Contrato, independente de solicitagdo, apos
a realizagdo de cada servico. Em caso de ineficiéncia ou deficiéncia apontada pela fiscalizagdo do Contrato, ficara a Contratada
obrigada a refazer os servicos supracitados, sem 6nus para a Contratante.

4.16.3 As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da area de preparagdo e armazenamento de
alimentos devem ser dotadas de fechamento automatico. As aberturas externas das areas de armazenamento e preparacao de
alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, devem ser providas de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas
urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a limpeza periddica.

4.16.4 A edificacao, as instalacGes, os equipamentos, os méveis e os utensilios devem ser livres de vetores e pragas urbanas.
Deve existir um conjunto de acdes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a
atragao, o abrigo, o acesso e ou proliferagdo dos mesmos.

4.16.5 Quando as medidas de prevenc¢do adotadas ndo forem eficazes, o controle quimico deve ser empregado e executado por
empresa especializada, conforme legislacdo especifica, com produtos desinfestantes regularizados pelo Ministério da Saude.

4.16.6 Quando da aplicacdo do controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer procedimentos pré e p6s-tratamento a
fim de evitar a contaminacdo dos alimentos, equipamentos e utensilios.

4.16.6 Quando aplicavel, os equipamentos e os utensilios, antes de serem reutilizados, devem ser higienizados para a remogdo
dos residuos de produtos desinfetantes.

4.16.7 Realizar desinsetizagdo e desratizagdo mensal e sempre que houver necessidade, nas 4reas internas e externas, por empresa
comprovadamente especializada no ramo e ap6s a realizacdo devera ser fixado, em local visivel, o certificado com todas as
informacdes pertinentes a desinsetizagdo e desratizagao (tipo de inseticida utilizado, classificac¢édo, prazo de validade da operacéo,
etc.). Os produtos utilizados deverdo apresentar registro no Ministério da Satide e ser de boa qualidade, apresentando um
cronograma referente a programacgao dos referidos servicos.

4.17 DO FATURAMENTO PADRAO

4.17.1 O faturamento deverd ocorrer de acordo com os quantitativos de cada tipo de refei¢des fornecidas mensalmente.
4.18 DO FATURAMENTO DIFERENCIADO

4.18.1 Para fins de faturamento:

Criancas de 0 (zero) a 4 (quatro anos e 11 meses: as refei¢des (desjejum, lanche da tarde e ceia) deverao ser fornecidas em
quantidade equivalente a 50 % (cinquenta por cento) da refeicdo prevista para um adulto;

Criancgas acima de 5 (cinco) anos: as refei¢des (desjejum, lanche da tarde e ceia) deverao ser fornecidas em quantidade
equivalente a 100 % (cem por cento) da refeicdo prevista para um adulto;

Criancas menores de 9 (nove) anos: as grandes refei¢des (almoco e jantar) deverdo ser fornecidas em quantidade equivalente a
50% (cinquenta por cento) da refeicdo prevista para um adulto.

4.19 DISPOSICOES GERAIS

4.19.1 Assegurar abastecimento com os géneros alimenticios necessarios ao cumprimento do cardapio, observando suas
especifica¢Oes, qualidade, quantidade e prazos de validade.

4.19.2 Assumir o 6nus decorrente de todas as despesas, tributos, contribuices, fretes, seguros e demais encargos inerentes ao
fornecimento do servico contratado.

4.19.3 A empresa devera disponibilizar canais (n° de telefone, e-mail) para contato imediato da CASAI com o responsavel
técnico pela empresa a fim de que possam ser dirimidos, no momento em que acontecam eventuais problemas quanto a
qualidade, quantidade e cumprimento do cardapio estabelecido. A empresa licitada devera sanar, de forma imediata, os
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problemas que venham a ocorrer em fungdo de falhas nos procedimentos acima descritos, independente do dia da semana ou
horério, para que néo haja prejuizo no fornecimento das refeicdes.

4.19.4 As despesas decorrentes de frete e transporte dos insumos, equipamentos ou utensilios adquiridos para execugéo do objeto,
e quaisquer outras despesas adicionais que incidam direta e indiretamente sobre a perfeita e integral execucdo do objeto a ser
contratado, correrdo por conta e risco exclusivo da empresa vencedora, sem a inclusdo posterior de qualquer custo adicional,
além daqueles apresentados na proposta de precos.

4.19.5 Os alimentos deverao ser preparados na cozinha da empresa contratada, utilizando-se matéria prima e insumos de primeira
qualidade; admite-se a utilizagdo de alguns alimentos semi-elaborados considerados essenciais ao processo.

4.19.6 Executar e manter o controle de qualidade em todas as etapas de processamento dos alimentos fornecidos através das
“Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos”.

4.19.7 Fornecimento de géneros e produtos alimenticios conforme recomendado pelo Guia Alimentar da Populagdo Brasileira,
2014 de consumo em geral: (https: //portalarquivos2.saude.gov.br/images/pdf/2014/novembro/05/Guia-Alimentar-para-a-pop-
brasiliera-Miolo-PDF-Internet.pdf);

4.19.8 Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de consumo.

4.19.9 Os servicos de alimentacdo devem dispor de Manual de Boas Préticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados -
POP. Esses documentos devem estar acessiveis aos funciondrios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando
requerido.

4.19.10 Os POPs devem conter as instru¢des sequenciais das operagdes e a frequéncia de execugao, especificando o nome, o
cargo e ou a funcdo dos responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo responséavel do
estabelecimento.

4.19.11 Os registros devem ser mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias contados a partir da data de preparacdo dos
alimentos e deverao ser digitalizados e disponibilizados a CONTRATANTE.

4.19.12 Os servigos de alimentacdo devem implementar Procedimentos Operacionais Padronizados relacionados aos seguintes
itens:

Higienizagdo de instalagdes, equipamentos e mdveis;
Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
Higienizacdo do reservatério; e

Higiene e satide dos manipuladores.

4.19.13 Os POPs referentes as operacoes de higienizacao de instalagoes, equipamentos e méveis devem conter as seguintes
informacdes: natureza da superficie a ser higienizada, método de higienizacdo, principio alvo selecionado e sua concentracdo,
tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operacdo de higienizacdo, temperatura e outras informacdes que
se fizerem necessarias. Quando aplicavel, os POPs devem contemplar a operagdo de desmonte dos equipamentos.

4.19.14 Os POPs relacionados ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devem contemplar as medidas preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou a proliferagdo de vetores e pragas urbanas. No caso da adogado
de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar comprovante de execucdo de servico fornecido pela empresa
especializada contratada, contendo as informacdes estabelecidas em legislacdo sanitaria especifica.

4.19.15 Os POPs relacionados a higiene e saide dos manipuladores devem contemplar as etapas, a frequéncia e os principios
ativos usados na lavagem e antissepsia das maos dos manipuladores, assim como as medidas adotadas nos casos em que os
manipuladores apresentem lesdo nas maos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de satide que possa comprometer a
qualidade higiénico sanitaria dos alimentos. Deve-se especificar os exames aos quais os manipuladores de alimentos sdo
submetidos, bem como a periodicidade de sua execucdo. O programa de capacitacdo dos manipuladores em higiene deve ser
descrito, sendo determinada a carga horaria, o contetido programatico e a frequéncia de sua realizagdo, mantendo-se em arquivo
os registros da participacdo nominal dos funcionérios.

4.19.16 Em hipétese alguma sera permitido reutilizar as sobras de alimentos e preparacdes que estiveram em exposi¢ao ao
consumo (passthrough, balcdo térmico e carros térmicos), sob pena de multa e demais penalidades cabiveis.
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4.19.17 O cardapio devera ser elaborado MENSALMENTE, e ser enviado a CONTRATANTE até o 5° (quinto) dia util do més
que antecede o inicio a execucdo do cardapio, para a necessaria aprovagdo, e ap6s a mesma, manter afixado no refeitério, com as
respectivas datas, para visualizacdo dos comensais devendo ser trocado semanalmente.

4.19.18 Os cardépios deverao ser elaborados e programados de forma que as preparagoes (almogo e jantar) ndo se repitam dentro
de um periodo de 10 dias ou em conformidade com uma forma alternativa, mediante aprovagdo do DSEI Médio Rio Purus.

4.19.19 Os cardéapios deverao apresentar preparac¢oes variadas, equilibradas e de boa aparéncia, proporcionando um aporte
calérico adequado e uma boa aceitagdo por parte usudrios da CASAI

4.19.20 Assegurar abastecimento com os géneros alimenticios necesséarios ao cumprimento do cardéapio, observando suas
especificacdes, qualidade, quantidade e prazos de validade.

4.19.21 As instalacOes sanitdrias da Contratada devem possuir lavatérios e estar supridas de produtos destinados a higiene
pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico e
toalhas de papel nao reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das mdos. Os coletores dos residuos devem ser
dotados de tampa e acionados sem contato manual.

4.19.22 Diariamente deve ser colhida amostras de alimentos que devem ser coletadas ap6s uma hora do tempo do periodo de
distribuicao ou imediatamente antes do consumo, utilizando-se os mesmos utensilios empregados na distribuicao.

4.19.23 Devem ser guardadas amostras de pratos prontos elaborados pela CONTRATADA, sendo que as amostras desses
alimentos devem ser colhidas na segunda hora do tempo de distribuicdo, as amostras devem ter no minimo 100 gramas e serem
coletadas na area de consumacao.

4.19.24 As amostras devem ser armazenadas identificadas com nome da preparacdo, data e horario em que foram servidas, e
enviadas para analise microbioldgica em situagdes de suspeita de caso ou surto de doenga veiculada por alimentos ou
periodicamente, para que se possa detectar possiveis falhas no processamento. As amostras devem ser armazenadas protegidas do
contato com outros alimentos e de outras possiveis fontes de contaminagao.

4.19.25 A CONTRATADA deve manter a disposicdo da autoridade sanitaria os procedimentos adotados para determinacéo da
data de validade.

4.19.26 A coleta de amostra deve ser feita em cada tipo de produto por lote produzido no lactario. A amostra deve ser
identificada, recolhido no minimo 100ml (ou 100g) e deve ficar armazenada por 72 horas ap6s o consumo sob refrigeragdo a 4°C.
E recomendado que periodicamente seja realizado o controle microbiolégico. Ocorrendo infecgio/intoxicacdo alimentar causada
ao comensal, as mesmas deverdo ser enviadas para analise laboratorial microbiol6gica, sendo os custos pagos pela
CONTRATADA. Se comprovada a culpa da CONTRATADA, sera considerada falta grave, para efeito de

penalidades contratuais.

4.19.27 A CASAI poderé determinar imediata suspensdo do fornecimento de alimentos suspeitos de contaminagdo ou que seja
inadequado ao consumo humano, bem como poderé solicitar o envio de alimentos suspeitos de contaminagdo para anélise
microbiolégica, as expensas da CONTRATADA.

4.19.28 Ndo sera permitido o aproveitamento de qualquer componente da refei¢do preparada e ndo servida, para utilizagdo das
refei¢des subsequentes.

4.19.29 Os sucos naturais ou de polpa de frutas, deverdo ser preparados sem doce, com acompanhamento de agticar e ou
adocantes para avaliacdo do profissional responsavel.

4.19.30 Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das maos na area de manipulagdo, em posigdes estratégicas em relagdo
ao fluxo de preparo dos alimentos e em niimero suficiente de modo a atender toda a area de preparagdo. Os lavatérios devem
possuir sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado
ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor de papel, acionado sem contato manual.

4.19.31 A CONTRATADA devera ser elaborar cardapios diferenciados em datas comemorativas como: Dia do indio, natal, ano
novo, dia das criangas, dias dos pais, dia das maes, festas juninas, dia internacional da mulher e/ou quando solicitado pela
CONTRATANTE.

4.19.32 A CONTRATANTE podera a qualquer momento solicitar refei¢des diferenciadas aos indigenas cujo padrdo alimentar

tenha influéncia de tabus, habitos alimentares e socioculturais comuns em determinadas fases do curso da vida. Essa solicitagdo
sera realizada previamente mediante autorizacdo da Chefia da CASAI ou nutricionista a CONTRATADA.
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4.19.33 Todos os componentes do prato principal deverdo ser fornecidos por empresa credenciada pelos 6rgaos publicos
competentes, e possuir registro no Servigo de Inspecdo Federal (SIF), bem como atender a todas as determinagdes das Portarias e
Resolucdes do Ministério da Agricultura e da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

4.19.34 Os sucos destinados ao consumo dos usudrios deverdo ser obrigatoriamente natural, sendo a proporgdo do uso de sucos
concentrados em garrafa para polpas congeladas ou frutas in natura, de 1 para 2, e ndo devera repetir o sabor do suco no cardépio,
mais de 03 (trés) vezes na mesma semana, salvo com autorizacdo previa da CONTRATANTE. Deverédo ser de procedéncia
idonea, de boa qualidade, com embalagens integras, ndo estufadas e ndo violadas, dentro do prazo de validade e com
temperaturas recomendadas para o recebimento sucos e produtos industrializados: Polpa de frutas (congeladas) - 18 °C com
tolerancia até -15 °C; Produtos industrializados com a temperatura registrada na embalagem.

4.19.35 A empresa CONTRATADA devera manter estoque minimo dos produtos, devendo efetuar a substituicdo de produtos de
marcas duvidosas, sempre que necessario, mediante justificativa técnica da CONTRATANTE, devendo disponibilizar outro
produto, com um prazo de 24 (vinte e quatro) horas para produtos existentes no mercado local e 48 horas para produtos advindos
de outros estados.

4.19.36 Os técnicos de fiscalizagdo deverdo ter acesso ao estabelecimento dos fornecedores da CONTRATADA, sendo
acompanhados pelo responsavel técnico da CONTRATANTE, mesmo sem prévio aviso.

4.19.37 Assumir as despesas das refei¢oes fornecidas sem a devida autorizacdo do CONTRATANTE.

4.19.38 Em hipétese alguma serd permitido que a CONTRATADA reutilize qualquer componente das preparagdes processadas e
nao servidas.

4.19.39 Responsabilizar-se por todas as obrigacdes assumidas para a perfeita execucado dos servigos contratados perante terceiros,
ndo cabendo ao CONTRATANTE qualquer 6nus financeiro ou juridico.

4.19.40 Responsabilizar-se pelos danos causados ao CONTRATANTE ou a terceiros por seus funciondrios ou prepostos, ainda
que involuntariamente, ou em decorréncia dos servigos que se prestar.

4.19.41 Responsabilizar-se pela guarda dos géneros alimenticios, ndo cabendo ao CONTRATANTE nenhum 6nus decorrente de
eventuais furtos, deterioragdo ou estrago.

4.19.42 A CONTRATADA tera que repor os utensilios sempre que necessario ou a critério da CONTRATANTE. Ndo sera
permitido o uso de utensilios danificados ou desgastados pelo préprio uso.

4.19.43 Nao poderdo ser despejados ou escoados em esgoto publico ou quaisquer outras areas ndo preparadas para esse objetivo
6leos vegetais, animais ou minerais. Nao havendo infraestrutura prépria, deverdo os mesmos ser armazenados em recipientes
fechados e retirados por empresa qualificada, sem 6nus para a Contratante.

4.19.44 O dep6sito e a retirada do lixo far-se-do de acordo com as normas fixadas por 6rgdo competente.

4.19.45 A CONTRATADA devera fazer rotineiramente a troca das velas de todos os filtros utilizados na execugdo dos servigos
prestados, registrando em formulario proprio e afixando em local visivel.

4.19.46 Realizar a limpeza e higiene das dependéncias internas e adjacentes aos refeitérios, dando énfase a limpeza quinzenal de
caixas de gordura, arcando com todos os 6nus decorrentes dessa atividade, bem como outros reparos necessarios (entupimentos,
etc.).

4.49.47 Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagdes emergenciais, tais
como: falta de 4gua, energia elétrica/gés, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a continuidade dos
servigos estabelecidos no presente estudo.

4.19. 48 Elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus empregados para reducdo de consumo de energia elétrica
e de agua, observadas as normas ambientais vigentes.

4.19.49 A CONTRATADA devera adotar medidas para se evitar o desperdicio de 4gua tratada, e implementar o uso racional da
agua.

4.19.50 A CONTRATADA devera implementar politicas internas para a otimizac¢do na utilizagdo de recursos e na reducéo de
desperdicios e de poluicdo, notadamente quanto ao uso de substancias t6xicas ou poluentes e ao consumo de energia elétrica e

agua.

4.19.51 E expressamente proibido o fornecimento de bebidas alcoélicas de qualquer natureza, de cigarros ou congéneres.
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4.20 Local da prestacao dos servigos

4.20.1 Os servicos deverdo ser executados nas Casas de Saude Indigena - CASATI's, localizadas nos seguintes enderecos:
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CIDADES ENDERECO
Labrea/AM Estrada do Aeroporto, Km 1,5 — Perimetro Urbano — Labrea/AM
Tapaud/AM Avenida Presidente Costa e Silva n° 1858, Bairro Acai — Tapaud /AM

4.21 Materiais a serem disponibilizados

4.21.1 Para a perfeita execucdo dos servicos, a Contratada devera disponibilizar os materiais, equipamentos, ferramentas e
utensilios necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua substituicdo quando

necessario:

Item Descricdo do Material Permanente | Unidade Estimativa

Geladeira Frost T Free Duplex 340L :
1 Porta CRM 39 ABANA unidade 02
2 Batedeira para bolos unidade 02
3 Palette de Plastico e 100cm por 120cm|  unidade 10
4 Rampa térmicaindustrial unidade 02

Mesa de Refeitério com tampo

retangular em férmica com borda em
5 PVC e Banco fixo com encosto em- unidade 02

formica, 8 lugares e 2 bancos Mesa:

L 240 X P75 X A77cm; Banco:L 240

x P30 x Ad47cm

6 Churrasgueira unidade 02
7 Forno industrial unidade 02
8 Liquidificador domestico unidade 02
9 Liquidificador industrial unidade 02
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10 Freezer Horizontal; 2 portas 534L ou unidade 03
superior.
11 FOGAO industrial 06 bocas unidade 02
Mesa de aco inox industrial, .
12 190x70x90 com prateleira duplo unidede 02
13 coifas unidade 02
Estante lisa de ago, com 5 .
15 prateleiras, de 25 kg unidede 08
SEMI PERMANENTE
Descricéo Unidade Quantidade
Pedra de afiar, (amolador de Unidade 06
faca)
Assadeirade aluminio
32x46cm por 7cm altura, uso Unidade 06
domestico
Bacia pléasticaredonda de
polipropileno rigido para .
alimentos, capacidade 20 Unidade 06
litros
Cabrita grande para legumes,
Iargur.a, 12 cm, atura 38cm, Unidade 06
comprimento 17cm, facas em
aco inox 10mm
Canecéo de 3 litros caneca de
metal, material aluminio,
espessurade 3 mmab mm, .
capacidade aproximada de 5 Unidade 06
litros, uso copa e cozinha,
cabo de baquelite
Chaleira, material aluminio,
capaci d_ade 7, mater,la! cabo Unidade 06
madeira, caracteristicas
adicionais com tampa
Colher, material corpo e cabo
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de aco inoxidavel, tamanho
grande, tipo arroz. Unidade 10
Caracteristicas adicionais
medindo 30 cm de didmetro e 9
cm parte cobncava
Colher de mesa aco inox Unidade 200
Colher em polipropileno, 17
cm (resistente, atoxico)
Concha, material corpo e cabo
de aco inoxidavel, espessura
corpo 2, comprimento cabo
30cm, capacidade 100ml

Escorredor, material
aluminio, didmetro 35cm,
aplicacdo macarréo, Unidade 06
caracteristicas adicionais al¢ca
e pés
Escumadeira, material corpo
aco inoxidavel, comprimento Unidade 10
cabo 30 cm, didmetro 9cm

Faca de corte, profissional,
tamanho grande, corte largo,
[&minaem aco inox de 10
polegadas, cabo em altileno
branco aplicacdo corte de
carnes,

Unidade 200

Unidade 20

Unidade 20

Faca de corte, profissional,
tamanho grande, corte largo,
l&mina em ago inox de 8 Unidade 30
polegadas, cabo em altileno
preto, aplicacdo cortar legumes

Garrafatérmica, material
plastico, capacidade 12L,
formato cilindrico,
caracteristicas adicionais com
tampa roscavel e ampolaem
vidro

Unidade 06

Caneca com alca em material
polipropileno 100% virgem,
liso nas paredes internas e
externas, sem reentrancias,
atdxico, indeforméavel,
inquebravel, resistente a alta
temperatura, com formato
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arredondado, na cor laranja, Unidade 400
resistente a temperatura de
100"c por no minimo 20
minutos. Dimensdes:. atura
minima 8 cm; didmetro minimo
7,5cm; Espessura minima 3,5
mm, capacidade minima 300 ml

Garrafatérmica, material
plastico, capacidade 5L,
caracteristicas adicionais sem
torneira com tampa rosqueavel

Unidade 06

Jarra, material pléastico,
capacidade 5L, modelo com
tampa, cor incolor, aplicacéo
agua

Unidade 10

Lixeira, material plastico,
capacidade 100L, tipo tampae
pedal, caracteristicas adicionais Unidade 10

Tubular, aplicacdo coleta de
lixo

Panela de presséo capacidade 7
litros, em aluminio polido de
alta qualidade, tampa com
fechamento externo, valvula de Unidade 04
seguranca e indicador de
pressao, selo de aprovagdo do
INMETRO

Panela de presséo capacidade
4.5 litros, em aluminio polido
de alta qualidade, tampa com
fechamento externo, valvula de Unidade 04
seguranca e indicador de
presséo, selo de aprovagdo
INMETRO

Coador, didmetro 20 cm, tipo

: . . Unidade 12
peneira, aplicacdo café
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Frigideira, material aluminio,
tipo funda, didmetro 30 cm, Unidade 06
material cabo baquelite

Caixa pléstica, material
polietileno, comprimento 38
cm, largura 32 cm, altura 14

cm, aplicacéo,
acondicionamento de Unidade 12
alimentos,saladas,etc., cor
branca, caracteristicas
adicionals com tampa, fechada,
capacidade 12

Tabua para corte em
polietileno, Dimensdes
50x50x1,5cm, branca,
aplicaco cortar carne

Unidade 08

Tabua para corte em
polietileno, Dimensdes
50x50x1,5cm, verde, aplicacéo
cortar legumes

Unidade 08

Prato materia polipropileno,

vermel ho, formado redondo Unidade 200

Prato devidro liso Unidade 200

Bandeja em aco retangular inox Unidade 150

35de 49



UASG 257028

Guardanapos papel

Pacote com 50 folhas
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100

SEMI PERMANENTE

Descricéo

Unidade

Quantidade

Pedra de afiar,
(amolador de
faca)

Unidade

06

Assadeirade aluminio
32x46¢cm por 7cm
altura, uso
domestico

Unidade

06

Bacia plasticaredonda
de
polipropileno rigido
para
alimentos, capacidade
20
litros

Unidade

06

Cabrita grande para
legumes, largura, 12
cm, atura 38cm,
comprimento 17cm,
facas em aco inox
10mm

Unidade

06

Canecdo de 3 litros

canecade

metal, material
aluminio,

espessurade 3mm ab
mm,
capacidade
aproximada de 5

Unidade

06
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litros, uso copa e
cozinha,
cabo de baquelite
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Chaleira, materia
aluminio, capacidade
7, material cabo
madeira,
caracteristicas
adicionais com tampa

Unidade

06

Colher, materia corpo
e cabo de aco
inoxidavel, tamanho
grande, tipo arroz.
Caracteristicas
adicionais medindo 30
cm de didmetroe 9 cm
parte cOncava

Unidade

10

Colher de mesa ago
iNoX

Unidade

200

Colher em
polipropileno, 17 cm
(resistente, atoxico)

Unidade

200

Concha, material
corpo e cabo de aco
inoxidavel, espessura
COrpo 2, comprimento
cabo 30cm,
capacidade 100ml

Unidade

20

Escorredor, material
auminio, didmetro
35cm,
aplicacdo macarréo,
caracteristicas
adicionais algca
e pés

Unidade

06

Escumadeira, material

corpo ago inoxidavel,

comprimento cabo 30
cm, diametro 9cm

Unidade

10

37 de 49



UASG 257028

Estudo Técnico Preliminar 7/2023

Faca de corte,
profissional, tamanho
grande, corte largo,
[&mina em ago inox de
10 polegadas, cabo em
altileno branco
aplicacdo corte de
carnes,

Unidade

20

Faca de corte,
profissional, tamanho
grande, corte largo,
l[&mina em ago inox de
8
polegadas, cabo em
altileno preto,
aplicacdo cortar
legumes

Unidade

30

Garrafatérmica,
material pléstico,
capacidade 12L,
formato cilindrico,
caracteristicas
adicionais com tampa
roscavel e ampolaem
vidro

Unidade

06

Caneca com alcaem
material polipropileno
100% virgem, liso nas

paredes internas e
externas, sem
reentrancias, atoxico,
indeformavel,
inquebravel, resistente
aatatemperatura,
com formato
arredondado, na cor
laranja, resistente a
temperaturade 100°c
por no minimo 20
minutos. Dimensdes:
alturaminima 8 cm;

didmetro minimo 7,5

Unidade

400
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cm; Espessura minima
3,5mm, capacidade
minima 300 ml
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Garrafatérmica,
material pléstico,
capacidade 5L,
caracteristicas
adicionais sem
torneira com tampa
rosgueavel

Unidade

06

Jarra, material
plastico, capacidade
5L, modelo com
tampa, cor incolor,

aplicacdo agua

Unidade

10

Lixeira, material
plastico, capacidade
100L, tipo tampa e
pedal, caracteristicas
adicionais Tubular,
aplicacdo coleta de
lixo

Unidade

10

Panela de presséo
capacidade 7 litros,
em aluminio polido de
alta qualidade, tampa
com fechamento
externo, vavulade
seguranca e indicador
de presséo, selo de
aprovacao do
INMETRO

Unidade

Panela de presséo
capacidade 4,5 litros,
em aluminio polido de
alta qualidade, tampa
com fechamento
externo, vdvulade
seguranca e indicador
de presséo, selo de
aprovacdo INMETRO

Unidade
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Coador, diametro 20
cm, tipo peneira, Unidade 12
aplicagdo café

Frigideira, material
aluminio, tipo funda,
didmetro 30 cm,
material cabo baguelite

Unidade 06

Caixaplastica,
material polietileno,
comprimento 38 cm,
largura 32 cm, atura

14 cm, aplicagdo,
acondicionamento de
alimentos,saladas,etc.,
cor branca,
caracteristicas
adicionals com tampa,
fechada, capacidade
121

Unidade 12

Tabua para corte em
polietileno,
Dimensdes 50x50x1, Unidade 08
5cm, branca,
aplicacdo cortar carne

Tabua para corte em
polietileno,
Dimensdes 50x50x1, Unidade 08
5cm, verde, aplicagéo
cortar legumes

Prato material
polipropileno,
vermelho, formado
redondo

Unidade 200

Prato de vidro liso Unidade 200
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Bandeja.em ao Unidade 150
retangular inox
Guardanapos papel | Pacote com 50 folhas 100

e quaisquer outros que julgar pertinente para a execugao contratual.
4.22 Informacéoes relevantes para o dimensionamento da proposta
4.22.1 A demanda do 6rgdo tem como base as seguintes caracteristicas:

4.22.2 Os profissionais da CONTRATADA que adentrarem nas instalacdes das CASAI de Labrea/AM e Tapaud/AM deverdo
estarem vacinados contra o Coronavirus (COVID-19), e apresentarem o Cartdo de Vacinacéo para fins de comprovacéo, de forma
a oferecer seguranca a populagdo indigena atendida por este 6rgao.

4.22.2 A execugdo dos servicos serd iniciado a partir da data de assinatura do contrato, na forma que segue:

4.22.3 A empresa interessada em participar do processo de contratagdo devera esta ciente de que os quantitativos de refeicoes nao
sdo fixos e tampouco o valor mensal a ser pago, tendo em vista que trata-se de prestacdo de servico sob demanda.

4.22.4 Na proposta comercial deverd estar inclusos todos os custos com saldrios, impostos, fretes, custos indiretos, lucros e
quaisquer outros que incidam ou venham incidir sobre o objeto).

4.22.5 A empresa que vier a ser contratada devera submeter-se a fiscalizagdo dos servidores responsaveis quanto a prestacdo do
servico em comento.

4.22.6 O prazo de garantia contratual dos servicos é de aquele estabelecido na Lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990 (Cédigo
de Defesa do Consumidor).

5. Levantamento de Mercado

5.1 A alimentacdo é o conjunto de habitos e substancias essenciais a existéncia humana, seus beneficios, ndo sé se vinculam as
suas fungoes vitais, mas também como um elemento de cultura e melhorar a sua saude.

5.2 A ciéncia tem relacionado cada vez mais os aspectos da boa saide e do aumento da expectativa de vida a uma dieta
equilibrada, a alimentacdo adequada é essencial para acesso pleno a saude, sendo estd fundamental para recuperagdo da satde,
vejamos:

5.3 Segundo a Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricao (PNAN):

[...] alimentagdo adequada e saudavel é componente fundamental nos processos de recuperagdo da sadde e prevencao de novos
agravos nos individuos hospitalizados. (PNAN/MS, 2013).
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5.4 Nesta perspectiva é nitido a importancia de alimentacdo adequada, principalmente a pacientes em tratamentos, neste sentido
destacamos os pacientes albergados nas CASAIS Labrea E Tapaud, aos quais necessitam de uma alimentacdo especial e
diferenciada a qual respeite a cultura etnica dos custumes e tradicionais indigenas, sem deixar de promover a assisténcia
nutricional adequada para as necessidades dos pacientes que ali se encontra.

5.5 Desta forma foi realizada pesquisa de mercado, para avaliagdo das atividades que mercado oferece no setor de alimentacdo e
realizada analise técnica levando em consideracdo, custos, fiscalizacdo e maior retorno a Administracdo, conforme demonstra
quadro abaixo:

MODALIDADE| DEFINICAO VANTAGENS [DESVANTEGENS ANALISE
Geralmente
concedidos em
tickets ou ~
N A solucao de
cartdes falta de "
. C mercado ndo atende
magnéticos, fiscalizacdo faz
correspondem a com que o Servico as demandas das
u i .
P nd 9 | CASATS, visto que
valores muitas vezes acabe .
. .o . o0s pacientes e
oferecidos a sendo ineficaz, ja
. .1 acompanhantes
- titulo de que os créditos .
Vale-refeicao e L. - . necessitam de
. - beneficio Praticidade cedidos podem ser . ~
alimentagdo , . alimentacdo
monetario, gastos em qualquer
. . . adequada, conforme
disponibilizados tipo de .
. . necessidades.
exclusivamente estabelecimento o .
. Utilizar tal servigo
para a compra credenciado e com .
- . poderia comprometer
de refeicdes ou qualquer tipo de . . ,
. ainda mais a saude
alimentos em produto
dos mesmos.
restaurantes e
supermercados
credenciados.
Nesse tipo de
servico de -
. § N A solucao de
alimentagdo, as ~
o ~ mercado ndo atende
refeicbes  sdo
feitas elo as demandas das
i .
P ) CASAIS, visto que
fornecedor e também pode ser .
. 0s pacientes e
entregues  em complicado: os
iy acompanhantes
- embalagens de cardapios podem .
Refeicdes . .. N necessitam de
aluminio (os Praticidade nao estar . -
prontas . . alimentagdo
conhecidos adequados as
. . adequada, conforme
marmitex). necessidades de . .
. necessidades. Utilizar
Assim, 0s todos . .
tal servigo poderia
empregados

podem usufruir
do beneficio
concedido pela
empresa.

comprometer ainda

mais a sadide dos
mesmos.

Nessa solucdo, a
prépria
companhia
oferece
restaurante
dentro de seu
espaco
sendo ele

fisico,

Tal estratégia
requer amplo
planejamento,
grande estrutura e
altos custos com
manutengao,

A solucao de

mercado ndo atende

as demandas das

CASAIS, visto que
requer maior custos e

profissionais,
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Restaurante com
autogestdo

autogerido
desde a escolha
dos alimentos
até a contratacdo
d e
colaboradores
para prepara-los.

Maior Gestdo de
Controle

aumento de custos

com mdo de obrae
insumos,

equipamentos etc.
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comprometendo a
satde e a
Administracao.

As refeicGes sdo
de
responsabilidade

inteira

garantia de
qualidade e
seguranca — toda a

A solucgdo de

de uma empresa administracio da mercado que melhor
contratada . N ¢ . ATENDE as
. alimentagado fica por
especialmente conta de terceiros demandas das
Contratacdo de [[para 0 . - CASALIS, bem como
. especializados  na Nao foram . -
Empresa fornecimento de|, . da Administracdo,
o . - area, garantindo a encontrados .
especializada no [[alimentagao . - em virtude da
. satisfacdo dos| desvantagens para
servico de para 0s . - empresa contratada
. funcionarios com o a solucdo .
fornecimento de (|colaboradores .. . seguir o Termo de
. - beneficio ao mesmo pretendida . .
alimentagdo |[— basta apenas N Referéncia e demais
tempo que questdes .
que 0 instrumentos, aos
e problemas podem A
contratante . quais irdo orientar a
ser solucionados
conte sobre suas . Contratada na
com agilidade e

preferéncias e
aprove
cardapio.

presteza preferéncias

0 -
e aprove o cardapio.

execugdo do servico.

6. Descricao da solucao como um todo

A descrigdo da solugdo como todo, tem objetivo de expor a solu¢do mais vidvel ao 6rgao em comparagdo as solucoes encontradas
durante pesquisa e andlise.

Desta forma, alinhado aos objetivos da contratacdo, custo e eficiéncia das solu¢des encontradas, o resultado obtido restou na
escolha de Contratagdo de empresa especializada em servigos de preparo e manipulagdo de refei¢des, sem dedicagdo exclusiva de
mao de obra, a serem destinadas para pacientes indigenas e seus respectivos acompanhantes albergados nas Casai's de Labrea
/AM e Tapaud/AM de abrangéncia do DSEI Médio Rio Purus, conforme Termo de referéncia e demais documentos que compde
o0 processo administrativo de contratagao.

Além do cumprimento das clausulas descritas no tépico 6 deste estudo Descricdo da Solugcdo como um Todo, a prestacdo do
servico devera:

A prestacdo do servico envolvera todas as etapas do processo de operacionalizacao e distribuicdo das refei¢oes, conforme o
padrdo de alimentacdo estabelecido. Dentre as atividades a serem desenvolvidas necessarias para atingir o objetivo do escopo
contratual destacam-se as seguintes:

As refeices serdo balanceadas e em condigdes higiénicos-sanitarias adequadas, conforme normas da Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA.

Além das aquisi¢des dos insumos necessarios para a produgdo da alimentacdo, a CONTRATADA deveré se responsabilizar pelas
despesas com o fornecimento dos equipamentos, utensilios, descartdveis conforme a necessidade, gas de cozinha e materiais de
limpeza necessérios ao cumprimento do objeto, exceto o fornecimento de adgua e energia elétrica, locagdo do espaco fisico e
IPTU que serdo de responsabilidade da CASAI;

Programacdo das atividades de nutri¢do e alimentacdo;

Executar e manter o controle de qualidade em todas as etapas de processamento dos alimentos fornecidos a pacientes e
acompanhantes através das “Boas Praticas de Fabricagdo de Alimentos” (BPF).
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Fornecimento de equipamentos e utensilios necessarios para o bom funcionamento da cozinha;

Higienizacdo e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos, dos utensilios utilizados na execugdo dos
Servigos.

As refeicoes deverdo apresentar condicdes higiénico sanitarias adequadas ao consumo e em atendimento as exigéncias da
Vigilancia Sanitéria;

Para a execucdo dos servicos, a CONTRATADA disponibilizara de responsavel técnico nutricionista, mdo de obra especializada,
operacional e administrativa em quantidade suficiente para satisfacdo do objeto, levando em consideracdo os horarios
prédeterminados das refei¢oes para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes de vigilancia
sanitdria e outros preceitos legais;

Os principais grupos fornecedores de calorias sdo os macronutrientes: carboidratos, proteinas e gorduras, devendo ser ingeridos
diariamente para assegurar uma alimentacdo saudavel. Os carboidratos e as proteinas, quando totalmente metabolizados no
organismo, geram 4 kcal de energia por grama, enquanto as gorduras, 9 kcal.

A técnica dietética de preparo ficara a critério da CONTRATADA, condicionada a aprovacdo da CONTRATANTE e mediante
apresentacdo das fichas técnicas de preparagdo contendo: dados quantitativos dos ingredientes utilizados, modo de preparo,
rendimento e composi¢do quimico nutricional de macronutrientes e micronutrientes, do calculo de macro e micronutrientes do
cardapio, observado o cardépio previamente aprovado pelo CONTRATANTE.

As refei¢Oes serdo servidas conforme cardéapio elaborado por nutricionista da CONTRATADA previamente aprovado pela
nutricionista da CASAI;

As refeicdes deverdo ser programadas de forma que o modo de preparo nao se repita dentro de um periodo de 07 dias ou em
conformidade com uma forma alternativa, em comum acordo entre as partes;

Diariamente deve ser colhida amostras de alimentos que devem ser coletadas ap6s uma hora do tempo do periodo de distribuicao
ou imediatamente antes do consumo, utilizando-se os mesmos utensilios empregados na distribuicao;

As amostras deverdo ser armazenadas e devidamente identificadas por 72 (setenta e duas) horas. Ocorrendo infecgdo/intoxicacao
alimentar causada ao comensal, as mesmas deverdo ser enviadas para analise laboratorial microbiolégica, sendo os custos pagos
pela CONTRATADA. Se comprovada a culpa da CONTRATADA, sera considerada falta grave, para efeito de penalidades
contratuais;

As refeicdes deverdo ser processadas de acordo com os regulamentos da Vigilancia Sanitaria, com utilizacdo de equipamentos
higiénicos adequados, tais como uniforme, Equipamento De Protec¢do Individual - EPI, e os demais necessarios de acordo com a
pertinéncia do objeto;

A distribuicdo das refei¢cdes deve sera feita por funcionario da CONTRATADA, que terd o controle nominal do quantitativo de
refeicoes;

O controle nominal do quantitativo de refei¢des devera ser apresentado semanalmente ao fiscal do contrato e nutricionista da
CASALJ;

Todas as refeicdes deverdo ser servidas em temperatura adequada, conforme preconizado pelas normas de Vigilancia Sanitaria;

Os sucos naturais ou de polpa de frutas, deverdo ser preparados sem doce, com acompanhamento de agticar e ou adocantes para
avaliacdo do profissional responséavel.

As dietas especiais seguirdo o padrédo basico do cardapio para a dieta normal/livre, porém, deverdo seguir rigorosamente as
especificacOes e referéncias para os padrdes de dietas especiais;

Os géneros e materiais necessarios a execucao dos servigos devem ser estocados em armérios fechados;
Manter o abastecimento de gas para o preparo das refeicoes

Fornecer material de limpeza e sanitizagdo para a higienizacdo dos ambientes, pessoal e dos utensilios e equipamentos;
Fornece material descartavel necessdrio a prestacdo de servigos -toucas, méscaras, luvas, entre outros;

Nao manter caixas de madeira ou papeldo na area do estoque ou em qualquer outra area da Casai;
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Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;

Apoiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados ou em prateleiras, ndo permitindo o contato direto com o piso. Os
géneros alimenticios deverdo ficar afastados a uma distancia minima de 30 cm do piso e da parede e de 10 cm entre si, para
garantir a circulagdo de ar;

Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados, farindceos, graos, garrafas, descartéveis etc.;

Dispor os produtos obedecendo a data de fabricacédo, sendo que os produtos com data de fabricacdo mais antiga deverdo ser
posicionados a serem consumidos em primeiro lugar.

Os produtos de prateleira deverao ser mantidos distantes do forro no minimo 60 cm;
Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por ocasido do recebimento;

Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que ndo prejudique as caracteristicas do produto e com amarragao em
forma de cruz, para proporcionar uma boa ventilagao;

Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

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

Ndo manter caixas de papeldo em areas de armazenamento sob o ar frio, pois estas embalagens sdo porosas, isolantes térmicas e
favorecem a contaminagdo externa;

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

Respeitar rigorosamente as recomendacdes do fornecedor para o adequado armazenamento dos alimentos;
Atentar que, ap6s a abertura das embalagens originais, perder-se-a imediatamente o prazo da validade do fabricante;
Sera proibido descongelar mais de um tipo de produto no mesmo recipiente e/ou permitir a troca de liquidos entre eles;

Cada processo de descongelamento devera ter data e hora de inicio registradas em planilhas especificas;
Sera proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados anteriormente para serem manipulados;

Respeitas os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos alimentos, de acordo com a legislagdo vigente;

Produtos e materiais de limpeza deverdo ser armazenados na temperatura recomendada pelo fabricante, em locais adequados,
separados dos produtos alimenticios, em locais diferentes, para evitar contaminagdo ou impregnacdo com odores estranhos;

As matérias primas, os ingredientes, as embalagens e outros produtos devem ser armazenados em local limpo, organizado,
ventilado, sem receber luz solar direta, livre de entulho ou material toxico, e de acordo com as caracteristicas intrinsecas do
alimento e as recomendagdes do produtor;

A contratada devera se responsabilizar pelas despesas com o fornecimento dos equipamentos necesséarios ao cumprimento do
objeto;

Devem ser realizadas manutencgdo programadas e periddicas dos equipamentos e utensilios e calibracdo dos instrumentos ou
equipamentos de medicdo, mantendo registro da realizagdo dessas operagoes;

As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios utilizados na preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte,
distribuicdo e exposicdo & venda dos alimentos devem ser lisas, impermeéveis, lavaveis e estar isentas de rugosidade, frestas e

outras imperfeicdo que possam comprometer higienizacdo dos mesmos e serem fontes de contaminagdo dos alimentos;

A manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos serd de inteira responsabilidade da CONTRATADA e devera ser
realizada sem prejuizo da perfeita execucdo dos servigos e sem a seguranga;

A CONTRATADA devera providenciar utensilios para preparo de distribui¢do compativel com o numero de servigos da CASAL,;
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CONTRATADA deveréa dispor de um quadro suficiente de funcionérios capacitados e treinados para a execucdo correta das
respectivas atividades, de acordo com orientacgio da CONTRATAGAO. E necessario que a CONTRATADA também tenha
reserva de profissionais capacitados, caso seja necessaria a substituicdo, que deverd ser imediata;

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

A higiene pessoal dos funciondrios e dos seus uniformes deverd ser supervisionada diariamente pela CONTRATADA, devendo
haver um estoque de aventais, redes para cabelo, toucas e gorros descartaveis para atender a necessidade de seus funcionarios ou
outros que adentrem as dependéncias do servigo.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

7.1 Considerando que a instrugdo para nova contratacdo no fornecimento de alimentacdo deu-se em funcdo de descumprimento
das clausulas compactuadas da atual contratada , utilizou-se como pardmetro os quantitativos do contrato atual. Desta
forma metodologia utilizada para estimativa das quantidades de refei¢des teve como base o atual contrato vigente tendo, pois,
sido mantido os mesmos quantitativos mensais e multiplicado por 12 meses para estimar os quantitativos anuais das duas
CASAIS:

GRUPO 01
. Quantidade Estimada |(Quantidade Estimada Anual
- I Unidade de [
Item|Catser| Descricao/Especificacao . Mensal (Casai Labrea e
Fornecimento ; R -
Tapaua) (Casai Labrea e Tapaua)
01 | 3697 | Refeicdo tipo 1 (Café da Unidade/Refeicio 1.352 16.224
Manha)

02 || 3697 Refeigdo tipo 2 (Almogo) Unidade/Refeicao 1.307 15.687
03 || 3697 Refeigdo tipo 3 (Lanche) Unidade/Refeicao 1.207 14.487
04 || 3697 Refeicdo tipo 4 (Jantar) Unidade/Refeicdo 1.299 15.591
05 || 3697 Refeigdo tipo 5 (Ceia) Unidade/Refeicéo 1.168 14.026
06 | 3607 || Refeisdo tipo 6 (Formulas 1y ;oo 40 de 200 ml 95 1.143

Nutricionais)

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 1.543.455,93

A estimativa do valor da contratacdo fora obtido através de pesquisas realizadas em conforme prevé a Instru¢cdo Normativa
SEGES/ME n° 65, de 7 de Julho de 2021, que Dispde sobre o procedimento administrativo para a realizacdo de pesquisa de
precos para a aquisicdo de bens e contratagdo de servigos em geral, no ambito da administracdo ptiblica federal direta, autarquica
e fundacional.
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9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1 A contratacio do objeto almejado serd realizada na modalidade de PREGAO ELETRONICO, o critério de julgamento
adotado serd o MENOR PRECO POR GRUPO. O menor preco corresponde ao somatério dos valores globais dos itens;

9.2 O critério adotado para a escolha serd adjudicacdo por grupo, que foi definido, de forma técnica, considerando o local e a
similaridade na execucdo do objeto, qual seja, fornecimento de refeicdes (desjejum, almoco, lanches, jantar, ceia e féormulas
nutricionais).

9.3 Salienta-se o parcelamento do objeto ndo é medida viavel, pois o preparo dessa alimentacado (café da manha, almogo, lanche
da tarde, jantar, ceia e férmulas nutricionais), preferencialmente, sera realizado nas dependéncias da prépria CASAI Esse espaco
fisico disponibilizado pela Contratante, conforme apresentado nesse ETP, ndo suporta mais que uma empresa por vez para
executar o cardapio proposto, ou seja, adogdo por item se mostra tecnicamente inviavel, portanto, fragmentar o seu objeto é
comprometer o escopo da contratacdo em questdo;

9.4 A adogdo do critério por grupo ndo ofende o conjunto da obra;

9.4.1 Nesse sentido, o Professor Jorge Ulisses Jacoby Fernandes, que no Parecer n° 2086/00, elaborado no Processo n° 194/2000
do TCDF, manifestou da seguinte forma: "Desse modo a regra do parcelamento deve ser coordenada com o requisito que a
propria lei definiu: s6 se pode falar em parcelamento quando hd viabilidade técnica para sua adogdo. Néo se imagina, quando o
objeto é fisicamente tinico, como um automovel, que o administrador esteja vinculado a parcelar o objeto. Nesse sentido, um
exame atento dos tipos de objeto licitados pela Administragdo Ptblica evidencia que embora sejam divisiveis, hd interesse
técnico na manutengdo da unicidade, da licitacdo ou do item da mesma. Ndao é, pois, a simples divisibilidade, mas a viabilidade
técnica que dirige o processo decisério. Observa-se que, na aplicacdo dessa norma, até pela disposicdo dos requisitos, fisicamente
dispostos no seu contetido, a avaliacio sob o aspecto técnico precede a avaliagio sob o aspecto econdmico. E a visdo juridica que
se harmoniza com a légica. Se um objeto, divisivel, sob o aspecto econdémico for mais vantajoso, mas houver inviabilidade
técnica em que seja licitado em separado, de nada valerd a avaliagcdo econémica."

9.5 Considerando que Administragdo Publica, diferentemente da iniciativa privada, tem o dever de zelar pela escolha da melhor
proposta, pois tem o compromisso de administrar bem o dinheiro publico, oferecendo servigos de qualidade aos usuérios

assistidos, o agrupamento de itens nesta situacdo avaliou que a organizacdo da contratacdo em um Unico grupo € técnica e
economicamente viavel e ndo representa perda de economia de escala.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

10.1 O objeto da pretensa contratacdo ndo necessita de contratagdes Correlatas e/ou Interdependentes.

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

11.1 O objeto pretendido encontra-se previsto no Planejamento Anual de Contratagdes — PGC do DSEI Médio Rio Purus, para o
exercicio de 2023

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1 Prestacdo de servicos continuos de manipulacdo, preparo, fornecimento e distribuicdo de alimentagcdo destinada aos
pacientes e acompanhantes indigenas das Casas de Saude Indigena (CASAI) em consonancia com a Resolucdo RDC n° 216, de
15 de Setembro de 2004, que dispde sobre Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao.

12.2 Prestacao servico adequado e de qualidade garantindo alimentacdo adequada aos pacientes indigenas e seus acompanhantes
albergados nas CASAIS.
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13. Providencias a serem Adotadas

13.1 Apés a assinatura do contrato, recomenda-se que o DSEI realize reunido inicial para apresentacdo do plano de fiscalizacéo,
que contera informagdes acerca das obrigacdes contratuais dentre outros dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias para
execucdo do objeto, do plano complementar de execugdo da contratada, quando houver, do método de aferi¢do dos resultados e
das sangdes aplicaveis, dentre outros.

13.2 Importante destacar que assuntos tratados na reunido inicial devem ser registrados em ata e, preferencialmente, estarem
presentes o gestor e/ou o fiscal ou equipe responsavel pela fiscalizacdo do contrato, o preposto da empresa e, se for o caso, o
servidor que tenha conhecimento das particularidades da execucdo do objeto no Distrito, contribuindo desta forma, na
minimizacao de ocorréncias ocorridas em contratagGes anteriores.

13.3 Na mesma, seara, recomenda-se essas reunides sejam periddicas com o preposto, de modo a garantir a qualidade da
execucdo e os resultados previstos para a prestacao dos servigos.

14. Possiveis Impactos Ambientais

O objeto por si s6 ndo possui reflexos ambientais diferentes da preocupagdo com o Manejo dos residuos trazidos no item 4 deste
instrumento.

15. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.

15.1. Justificativa da Viabilidade

Declaramos que a contratacdo pretendida é viavel, uma vez que a mesma é indispensavel para o atendimento aos povos
indigenas, que preconiza o Ministério da Satide e a Secretaria Especial de Satide Indigena. O presente processo licitatério,

contribuira significativamente para a operacionalizacdo das a¢Ges e consequentemente o alcance da Missdo Institucional, visando
garantir a boa execugdo dos servigos junto a CASAI no fornecimento de Nutricdo e Alimentagdo.

16. Responsaveis

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

AROLDO MOREIRA DA COSTA
Equipe de apoio

1Y
tf Assinou eletronicamente em 31/05/2023 as 17:35:29.

ZENILTON DOS SANTOS DIAS
Equipe de apoio

1Y
t“? Assinou eletronicamente em 31/05/2023 as 17:34:38.
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JOAO BATISTA SILVA DE SA
Equipe de apoio

1Y
tf Assinou eletronicamente em 31/05/2023 as 17:33:03.

MARIA DO SOCORRO CASTRO DE LIMA
Equipe de apoio

1Y
tf Assinou eletronicamente em 31/05/2023 as 17:34:01.

Estudo Técnico Preliminar 7/2023

49 de 49



	Estudo Técnico Preliminar 7/2023
	1. Informações Básicas
	2. Descrição da necessidade
	3. Área requisitante
	4. Descrição dos Requisitos da Contratação
	5. Levantamento de Mercado
	6. Descrição da solução como um todo
	7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas
	8. Estimativa do Valor da Contratação
	9. Justificativa para o Parcelamento ou não da Solução
	10. Contratações Correlatas e/ou Interdependentes
	11. Alinhamento entre a Contratação e o Planejamento
	12. Benefícios a serem alcançados com a contratação
	13. Providências a serem Adotadas
	14. Possíveis Impactos Ambientais
	15. Declaração de Viabilidade
	15.1. Justificativa da Viabilidade

	16. Responsáveis


