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CONTRATANTE (UASG)
DISTRITO SANITARIO ESPECIAL INDIGENA ALTAMIRA (UASG 257042)

OBJETO

Contratacdo de empresa especializada na prestacao de servicos de manipulacao,
preparo, fornecimento e distribuicdo de refeicbes aos pacientes indigenas e
respectivos acompanhantes na Casa de Apoio a Saude Indigena de Altamira,
pertencente ao Distrito Sanitario Especial Indigena Altamira (DSEI/ATM)

VALOR TOTAL DA CONTRATACAO
R$ 4.218.480,00 (quatro milhdes, duzentos e dezoito mil quatrocentos e
oitenta reais), para um periodo de 12 (doze) meses.

DATA DA SESSAO PUBLICA
Dia 07/03/2024 as 09h (horério de Brasilia)

CRITERIO DE JULGAMENTO:
Menor preco por grupo

MODO DE DISPUTA: E "E
Aberto
PREFERENCIA ME/EPP/EQUIPARADAS
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Baixe o APP Compras.gov.br
e apresente sua proposta!
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EDITAL

MINISTERIO DA SAUDE
SECRETARIA DE SAUDE INDIGENA
DISTRITO SANITARIO ESPECIAL INDIGENA ALTAMIRA

PREGAO ELETRONICO N° 90004/2024

(Processo Administrativo n°® 25053.000539/2023-79)

Torna-se publico que o Distrito Sanitario Especial Indigena Altamira, por meio do Servi¢co de
Contratacdo de Recursos Logisticos, sediado na Avenida Jodo Rodrigues, n° 1183 Bairro-
Premem, Altamira/ PA - CEP 68.372-572, realizara licitacdo, na modalidade PREGAO, na forma
ELETRONICA, nos termos da Lei n® 14.133, de 1° de abril de 2021, do Decreto n° 11.462, de 31 de marco de
2023, e demais legislacado aplicavel e, ainda, de acordo com as condigdes estabelecidas neste Edital.

1. DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitacdo € a prestacdo do servico de manipulagao, preparo, fornecimento
e distribuicdo de refeicdes aos pacientes indigenas e respectivos acompanhantes na Casa
de Apoio a Saude Indigena de Altamira, pertencente ao Distrito Sanitario Especial Indigena
Altamira (DSEI/ATM), conforme condi¢des, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital
€ Seus anexos.

1.2. Alicitacdo seréarealizada em grupo Unico, formados por 05 (cinco) itens, conforme tabela constante
no Termo de Referéncia, devendo o licitante oferecer proposta para todos os itens que o
compdem.

3. DA PARTICIPACAO NA LICITACAO

3.1. Poderédo participar deste Pregdo os interessados que estiverem previamente credenciados no
Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF e no Sistema de Compras do
Governo Federal (www.gov.br/compras).

3.1.1. Os interessados deverdo atender as condi¢des exigidas no cadastramento no Sicaf até o
terceiro dia util anterior & data prevista para recebimento das propostas.

3.2. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transacfes efetuadas em seu nome,
assume como firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances, inclusive os atos praticados
diretamente ou por seu representante, excluida a responsabilidade do provedor do sistema ou do

Pagina 3|23
Céamara Nacional de Modelos de Licitacdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Atualizagdo: maio/2023
Edital modelo para Pregéo Eletrénico - Lei n°® 14.133, de 2021.
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagao.
Identidade visual pela Secretaria de Gestéo e Inovagéo



http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm
http://www.gov.br/compras

EDITAL - PREGAO ELETRONICO N° 90004/2024

orgdo ou entidade promotora da licitagdo por eventuais danos decorrentes de uso indevido das
credenciais de acesso, ainda que por terceiros.

3.3. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais nos Sistemas
relacionados no item anterior e manté-los atualizados junto aos 6rgdos responsaveis pela
informacéo, devendo proceder, imediatamente, a correcdo ou a alteracdo dos registros téo logo
identifique incorrecdo ou aqueles se tornem desatualizados.

3.4. A nédo observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificacdo no momento da
habilitacéo.

3.6. Seré concedido tratamento favorecido para as microempresas e empresas de pequeno porte, para
as sociedades cooperativas mencionadas no artigo 16 da Lei n® 14.133, de 2021, para o agricultor

familiar, o produtor rural pessoa fisica e para o microempreendedor individual - MEI, nos limites
previstos da Lei Complementar n°® 123, de 2006 e do Decreto n.° 8.538, de 2015.

3.7. Né&o poderdo disputar esta licitagao:
3.7.1. aquele que ndo atenda as condi¢cbes deste Edital e seu(s) anexo(s);

3.7.2. autor do anteprojeto, do projeto basico ou do projeto executivo, pessoa fisica ou juridica,
guando a licitacao versar sobre servigos ou fornecimento de bens a ele relacionados;

3.7.3. empresa, isoladamente ou em consoércio, responsével pela elaboracéo do projeto basico ou
do projeto executivo, ou empresa da qual o autor do projeto seja dirigente, gerente, controlador, acionista
ou detentor de mais de 5% (cinco por cento) do capital com direito a voto, responsavel técnico ou
subcontratado, quando a licitagdo versar sobre servicos ou fornecimento de bens a ela necessérios;

3.7.4. pessoa fisica ou juridica que se encontre, ao tempo da licitagao, impossibilitada de participar
da licitagdo em decorréncia de san¢éo que Ihe foi imposta;

3.7.5. aguele que mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econdmica, financeira,
trabalhista ou civil com dirigente do 6rgao ou entidade contratante ou com agente publico que desempenhe
funcdo na licitagcdo ou atue na fiscalizagdo ou na gestdo do contrato, ou que deles seja cbnjuge,
companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau;

3.7.6. empresas controladoras, controladas ou coligadas, nos termos da Lei n® 6.404, de 15 de
dezembro de 1976, concorrendo entre si;

3.7.7. pessoa fisica ou juridica que, nos 5 (cinco) anos anteriores a divulgacdo do edital, tenha sido
condenada judicialmente, com transito em julgado, por exploragdo de trabalho infantil, por submissao de
trabalhadores a condig8es analogas as de escravo ou por contratacéo de adolescentes nos casos vedados
pela legislacéo trabalhista;

3.7.8. agente publico do 6rgdo ou entidade licitante;

3.7.9. pessoasjuridicasreunidas-em-conséreio;

3.7.10. Organizag6es da Sociedade Civil de Interesse Publico - OSCIP, atuando nessa condigéo;
3.7.11. N&o poderd patrticipar, direta ou indiretamente, da licitagdo ou da execugao do contrato agente

publico do érgado ou entidade contratante, devendo ser observadas as situacdes que possam configurar
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conflito de interesses no exercicio ou apés o exercicio do cargo ou emprego, nos termos da legislacao que
disciplina a matéria, conforme 8§ 1° do art. 9° da Lei n® 14.133, de 2021.

3.8. O impedimento de que trata o item 3.7.4 ser4 também aplicado ao licitante que atue em
substituicéo a outra pessoa, fisica ou juridica, com o intuito de burlar a efetividade da sangéo a ela
aplicada, inclusive a sua controladora, controlada ou coligada, desde que devidamente
comprovado o ilicito ou a utilizagéo fraudulenta da personalidade juridica do licitante.

3.9. A critério da Administracdo e exclusivamente a seu servico, 0 autor dos projetos e a empresa a
gue se referem os itens 3.7.2 e 3.7.3 poderao participar no apoio das atividades de planejamento
da contratacdo, de execucado da licitacdo ou de gestdo do contrato, desde que sob supervisdo
exclusiva de agentes publicos do 6rgéo ou entidade.

3.10. Equiparam-se aos autores do projeto as empresas integrantes do mesmo grupo econdmico.

3.11. O disposto nos itens 3.7.2 e 3.7.3 ndo impede a licitacdo ou a contratacdo de servigo que
inclua como encargo do contratado a elaboragdo do projeto basico e do projeto executivo, nas
contratacdes integradas, e do projeto executivo, nos demais regimes de execuc¢ao.

3.12. Em licitacdes e contratacdes realizadas no ambito de projetos e programas parcialmente
financiados por agéncia oficial de cooperagdo estrangeira ou por organismo financeiro
internacional com recursos do financiamento ou da contrapartida nacional, ndo podera participar
pessoa fisica ou juridica que integre o rol de pessoas sancionadas por essas entidades ou que
seja declarada inidbnea nos termos da Lei n® 14.133/2021.

3.13. A vedacgdo de que trata o item 3.7.8 estende-se a terceiro que auxilie a conducdo da
contratacdo na qualidade de integrante de equipe de apoio, profissional especializado ou
funcionério ou representante de empresa que preste assessoria técnica.

4. DA APRESENTACAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO

4.1. Na presente licitagdo, a fase de habilitacdo sucederd as fases de apresentac@o de propostas e
lances e de julgamento.

4.2. Os licitantes encaminhardo, exclusivamente por meio do sistema eletrénico, a proposta com o
preco ou o percentual de desconto, conforme o critério de julgamento adotado neste Edital, até a
data e o horario estabelecidos para abertura da sesséo publica.

4.3. Caso afase de habilitacdo anteceda as fases de apresentacéo de propostas e lances, os licitantes
encaminhardo, na forma e no prazo estabelecidos no item anterior, simultaneamente os
documentos de habilitacdo e a proposta com o preco ou o percentual de desconto, observado o
disposto nos itens 8.1.1 e 8.13.1 deste Edital.

4.4. No cadastramento da proposta inicial, o licitante declarara, em campo proprio do sistema, que:

4.4.1. estaciente e concorda com as condi¢ces contidas no edital e seus anexos, bem como de que
a proposta apresentada compreende a integralidade dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas
assegurados na Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convencdes coletivas
de trabalho e nos termos de ajustamento de conduta vigentes na data de sua entrega em definitivo e que
cumpre plenamente os requisitos de habilitacdo definidos no instrumento convocatorio;

4.4.2. ndo emprega menor de 18 anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e ndo emprega
menor de 16 anos, salvo menor, a partir de 14 anos, na condicdo de aprendiz, nos termos do artigo 7°,
XXXIII, da Constitui¢éo;
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4.4.3. nao possui empregados executando trabalho degradante ou forcado, observando o disposto
nos incisos Ill e IV do art. 1° e no inciso Il do art. 5° da Constituicdo Federal;

4.4.4. cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado
da Previdéncia Social, previstas em lei e em outras normas especificas.

4.5. O licitante organizado em cooperativa devera declarar, ainda, em campo préprio do sistema
eletrbnico, que cumpre os requisitos estabelecidos no artigo 16 da Lei n® 14.133, de 2021.

4.6. O fornecedor enquadrado como microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade
cooperativa devera declarar, ainda, em campo proprio do sistema eletrénico, que cumpre os
requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n® 123, de 2006, estando apto a usufruir
do tratamento favorecido estabelecido em seus arts. 42 a 49, observado o disposto nos 88 1° ao
3°do art. 4°, da Lein.° 14.133, de 2021.

4.6.1. no item exclusivo para participacdo de microempresas e empresas de pequeno porte, a
assinalagéo do campo “n&o” impedira o prosseguimento no certame, para aquele item;

4.6.2. nos itens em que a participacdo ndo for exclusiva para microempresas e empresas de
pequeno porte, a assinalagdo do campo “ndo” apenas produzira o efeito de o licitante nao ter direito ao
tratamento favorecido previsto na Lei Complementar n® 123, de 2006, mesmo que microempresa, empresa
de pequeno porte ou sociedade cooperativa.

4.7. Afalsidade da declaracao de que trata os itens 4.4 ou 4.6 sujeitara o licitante as san¢des previstas
na Lei n®14.133, de 2021, e neste Edital.

4.8. Os licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta ou, na hipdtese de a fase de habilitagcao
anteceder as fases de apresentacédo de propostas e lances e de julgamento, os documentos de
habilitacdo anteriormente inseridos no sistema, até a abertura da sesséo publica.

4.9. Nao havera ordem de classificagdo na etapa de apresenta¢do da proposta e dos documentos de
habilitacdo pelo licitante, o que ocorrerd somente apds os procedimentos de abertura da sessao
publica e da fase de envio de lances.

4.10. Serdo disponibilizados para acesso publico os documentos que compdem a proposta dos
licitantes convocados para apresentacéo de propostas, apos a fase de envio de lances.

4.11. Desde que disponibilizada a funcionalidade no sistema, o licitante podera parametrizar o seu
valor final minimo ou o seu percentual de desconto maximo quando do cadastramento da proposta
e obedecera as seguintes regras:

4.11.1. a aplicacao do intervalo minimo de diferen¢a de valores ou de percentuais entre os lances,
gue incidira tanto em relacdo aos lances intermediarios quanto em relacdo ao lance que cobrir a melhor
oferta; e

4.11.2. 0s lances serdo de envio automatico pelo sistema, respeitado o valor final minimo, caso
estabelecido, e o intervalo de que trata o subitem acima.

4.12. O valor final minimo ou o percentual de desconto final maximo parametrizado no sistema
podera ser alterado pelo fornecedor durante a fase de disputa, sendo vedado:

4.12.1. valor superior a lance ja registrado pelo fornecedor no sistema, quando adotado o critério de
julgamento por menor preco; e

4.12.2. percentual de desconto inferior a lance ja registrado pelo fornecedor no sistema, quando
adotado o critério de julgamento por maior desconto.

4.13. O valor final minimo ou o percentual de desconto final méximo parametrizado na forma do
item 4.11 possuird carater sigiloso para os demais fornecedores e para 0 6rgdo ou entidade
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promotora da licitacdo, podendo ser disponibilizado estrita e permanentemente aos 6rgdos de
controle externo e interno.

Cabera ao licitante interessado em participar da licitagdo acompanhar as operagées no
sistema eletronico durante o processo licitatorio e se responsabilizar pelo 6nus decorrente da
perda de negécios diante da inobservancia de mensagens emitidas pela Administracéo ou de sua
desconexao.

O licitante devera comunicar imediatamente ao provedor do sistema qualquer acontecimento
gue possa comprometer o sigilo ou a seguranca, para imediato blogueio de acesso.

5. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

5.1. O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletrénico, dos
seguintes campos:
5.1.1. valor unitéario, valor diario, valor mensal e valor anual do item;
5.1.2. Marca;
5.1.3. Fabricante:
5.1.4. Quantidade cotada, devendo respeitar o estipulado no Termo de Referéncia

5.2. Todas as especificagbes do objeto contidas na proposta vinculam o licitante.

5.2.1. O licitante NAO podera oferecer proposta em quantitativo inferior ao méximo previsto para
contratacao.

5.3. Nos valores propostos estardo inclusos todos 0s custos operacionais, encargos previdenciarios,
trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente na
execucdo do objeto.

5.4. Os precos ofertados, tanto na proposta inicial, quanto na etapa de lances, serdo de exclusiva
responsabilidade do licitante, ndo lhe assistindo o direito de pleitear qualquer alteracdo, sob
alegacéo de erro, omissédo ou qualquer outro pretexto.

5.5. Se o regime tributario da empresa implicar o recolhimento de tributos em percentuais variaveis, a
cotacdo adequada sera a que corresponde a média dos efetivos recolhimentos da empresa nos
ultimos doze meses.

5.6. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, no pagamento seréo retidos na

fonte os percentuais estabelecidos na legislac&o vigente.

5.8.

5.9.

ou

Na presente licitacdo, a Microempresa e a Empresa de Pequeno Porte poderédo se beneficiar do
regime de tributacéo pelo Simples Nacional.

A apresentacdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposicdes nelas
contidas, em conformidade com o que dispde o Termo de Referéncia, assumindo o proponente o
compromisso de executar o objeto licitado nos seus termos, bem como de fornecer os materiais,
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equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, em quantidades e qualidades adequadas a
perfeita execucdo contratual, promovendo, quando requerido, sua substitui¢éo.

5.9.1. O prazo de validade da proposta ndo sera inferior a 60 (sessenta) dias, a contar da data de
sua apresentacao.

5.9.2. Os licitantes devem respeitar os precos maximos estabelecidos nas normas de regéncia de
contratacdes publicas federais, quando participarem de licitagcdes publicas;

5.9.3. Caso o critério de julgamento seja o de maior desconto, o preco ja decorrente da aplicacao
do desconto ofertado devera respeitar os precos maximos previstos no item 4.9.

5.10. O descumprimento das regras supramencionadas pela Administracdo por parte dos
contratados pode ensejar a responsabilizacdo pelo Tribunal de Contas da Uniéo e, ap6s o devido
processo legal, gerar as seguintes consequéncias: assinatura de prazo para a adocao das
medidas necessdarias ao exato cumprimento da lei, nos termos do art. 71, inciso IX, da
Constituicdo; ou condenagdo dos agentes publicos responsaveis e da empresa contratada ao
pagamento dos prejuizos ao erario, caso verificada a ocorréncia de superfaturamento por
sobrepre¢o na execucao do contrato.

5.12. Em todo caso, devera ser garantido o pagamento do salario normativo previsto no instrumento
coletivo aplicavel ou do salario-minimo vigente, o que for maior.

6. DA ABERTURA DA SESSAO, CLASSIFICACAO DAS PROPOSTAS E FORMULAGAO DE LANCES

6.1. A abertura da presente licitacdo dar-se-4 automaticamente em sessdo publica, por meio de
sistema eletrénico, na data, horéario e local indicados neste Edital.

6.2. Os licitantes poderao retirar ou substituir a proposta ou os documentos de habilitacdo, quando for
0 caso, anteriormente inseridos no sistema, até a abertura da sesséo publica.

6.3. O sistema disponibilizara campo proprio para troca de mensagens entre o Pregoeiro e os licitantes.

6.4. Iniciada a etapa competitiva, os licitantes deverdo encaminhar lances exclusivamente por meio de
sistema eletrénico, sendo imediatamente informados do seu recebimento e do valor consignado
no registro.

6.5. O lance devera ser ofertado pelo valor unitario do item/grupo

6.6. Os licitantes poderdo oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para abertura da
sessdo e as regras estabelecidas no Edital.

6.7. O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior ao Ultimo por ele ofertado e registrado
pelo sistema.

6.8. O intervalo minimo de diferenga de valores ou percentuais entre os lances, que incidira tanto em
relagdo aos lances intermediarios quanto em relacao a proposta que cobrir a melhor oferta devera
ser de R$ 0,01(um centavo).

6.9. O licitante podera, uma Unica vez, excluir seu dltimo lance ofertado, no intervalo de quinze
segundos apds o registro no sistema, na hipétese de lance inconsistente ou inexequivel.

6.10. O procedimento seguira de acordo com o modo de disputa adotado.
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6.11. Caso seja adotado para o envio de lances no pregéo eletrdnico o modo de disputa “aberto”,
os licitantes apresentardo lances publicos e sucessivos, com prorrogagoes.

6.11.1. A etapa de lances da sessédo publica tera duragdo de dez minutos e, apds isso, sera
prorrogada automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos ultimos dois minutos do
periodo de duragdo da sessao publica.

6.11.2. A prorrogacao automatica da etapa de lances, de que trata o subitem anterior, sera de dois
minutos e ocorrera sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de prorrogacao,
inclusive no caso de lances intermediarios.

6.11.3. N&o havendo novos lances na forma estabelecida nos itens anteriores, a sesséo publica
encerrar-se-a automaticamente, e o sistema ordenara e divulgara os lances conforme a ordem final de
classificacao.

6.11.4. Definida a melhor proposta, se a diferenca em relacéo a proposta classificada em segundo
lugar for de pelo menos 5% (cinco por cento), o pregoeiro, auxiliado pela equipe de apoio, podera admitir
o reinicio da disputa aberta, para a definicdo das demais colocacdes.

6.11.5. Ap6és o reinicio previsto no item supra, os licitantes serdo convocados para apresentar lances
intermediarios.

6.12. Caso seja adotado para o envio de lances no pregéao eletrénico o modo de disputa “aberto e
fechado”, os licitantes apresentarao lances publicos e sucessivos, com lance final e fechado.

6.12.1. A etapa de lances da sesséo publica tera duracéo inicial de quinze minutos. Apds esse prazo,
o sistema encaminhara aviso de fechamento iminente dos lances, apés o que transcorrera o periodo de
até dez minutos, aleatoriamente determinado, findo o qual sera automaticamente encerrada a recepgao
de lances.

6.12.2. Encerrado o prazo previsto no subitem anterior, o sistema abrira oportunidade para que o
autor da oferta de valor mais baixo e os das ofertas com precos até 10% (dez por cento) superiores aquela
possam ofertar um lance final e fechado em até cinco minutos, o qual seréa sigiloso até o encerramento
deste prazo.

6.12.3. No procedimento de que trata o subitem supra, o licitante podera optar por manter o seu
ultimo lance da etapa aberta, ou por ofertar melhor lance.

6.12.4. N&o havendo pelo menos trés ofertas nas condi¢des definidas neste item, poderdo os autores
dos melhores lances subsequentes, na ordem de classificacdo, até o0 maximo de trés, oferecer um lance
final e fechado em até cinco minutos, o qual sera sigiloso até o encerramento deste prazo.

6.12.5. Apés o término dos prazos estabelecidos nos itens anteriores, o sistema ordenara e divulgara
os lances segundo a ordem crescente de valores.

6.13. Caso seja adotado para o envio de lances no pregao eletrénico o modo de disputa “fechado
e aberto”, poderao participar da etapa aberta somente os licitantes que apresentarem a proposta
de menor preco/ maior percentual de desconto e os das propostas até 10% (dez por cento)
superiores/inferiores aquela, em que os licitantes apresentardo lances publicos e sucessivos, até
0 encerramento da sesséo e eventuais prorrogacoes.

6.13.1. N&o havendo pelo menos 3 (trés) propostas nas condi¢des definidas no item 6.13, poderéo
os licitantes que apresentaram as trés melhores propostas, consideradas as empatadas, oferecer novos
lances sucessivos.

6.13.2. A etapa de lances da sessdo publica tera duracdo de dez minutos e, apds isso, sera
prorrogada automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos Ultimos dois minutos do
periodo de duracdo da sesséao publica.
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6.13.3. A prorrogacdo automatica da etapa de lances, de que trata o subitem anterior, sera de dois
minutos e ocorrera sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de prorrogacao,
inclusive no caso de lances intermediarios.

6.13.4. Nao havendo novos lances na forma estabelecida nos itens anteriores, a sessdo publica
encerrar-se-4 automaticamente, e o sistema ordenara e divulgara os lances conforme a ordem final de
classificagéo.

6.13.5. Definida a melhor proposta, se a diferenca em relacdo a proposta classificada em segundo
lugar for de pelo menos 5% (cinco por cento), o pregoeiro, auxiliado pela equipe de apoio, podera admitir
o reinicio da disputa aberta, para a definicdo das demais colocacdes.

6.13.6. Apbs o reinicio previsto no subitem supra, os licitantes serdo convocados para apresentar
lances intermediérios.

6.14. Apés o término dos prazos estabelecidos nos subitens anteriores, o sistema ordenara e
divulgara os lances segundo a ordem crescente de valores.

6.15. N&o serdo aceitos dois ou mais lances de mesmo valor, prevalecendo aquele que for recebido
e registrado em primeiro lugar.

6.16. Durante o transcurso da sessdo publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do
valor do menor lance registrado, vedada a identificacdo do licitante.

6.17. No caso de desconexdo com o Pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do Pregao, o
sistema eletrdnico podera permanecer acessivel aos licitantes para a recepg¢édo dos lances.

6.18. Quando a desconexdao do sistema eletrénico para o pregoeiro persistir por tempo superior a
dez minutos, a sessédo publica sera suspensa e reiniciada somente apés decorridas vinte e quatro
horas da comunicacéo do fato pelo Pregoeiro aos participantes, no sitio eletrénico utilizado para

divulgagéo.
6.19. Caso o licitante ndo apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta.
6.20. Em relacdo a itens ndo exclusivos para participacdo de microempresas e empresas de

pequeno porte, uma vez encerrada a etapa de lances, sera efetivada a verificagdo automética,
junto a Receita Federal, do porte da entidade empresarial. O sistema identificara em coluna prépria
as microempresas e empresas de pequeno porte participantes, procedendo a comparagao com
os valores da primeira colocada, se esta for empresa de maior porte, assim como das demais
classificadas, para o fim de aplicar-se o disposto nos arts. 44 e 45 da Lei Complementar n® 123,
de 2006, regulamentada pelo Decreto n°® 8.538, de 2015.

6.20.1. Nessas condicdes, as propostas de microempresas e empresas de pequeno porte que se
encontrarem na faixa de até 5% (cinco por cento) acima da melhor proposta ou melhor lance serédo
consideradas empatadas com a primeira colocada.

6.20.2. A melhor classificada nos termos do subitem anterior ter4 o direito de encaminhar uma dltima
oferta para desempate, obrigatoriamente em valor inferior ao da primeira colocada, no prazo de 5 (cinco)
minutos controlados pelo sistema, contados ap6s a comunicagao automatica para tanto.

6.20.3. Caso a microempresa ou a empresa de pequeno porte melhor classificada desista ou ndo se
manifeste no prazo estabelecido, serdo convocadas as demais licitantes microempresa e empresa de
pequeno porte que se encontrem naquele intervalo de 5% (cinco por cento), na ordem de classificacéo,
para o exercicio do mesmo direito, no prazo estabelecido no subitem anterior.

6.20.4. No caso de equivaléncia dos valores apresentados pelas microempresas e empresas de
pequeno porte que se encontrem nos intervalos estabelecidos nos subitens anteriores, sera realizado
sorteio entre elas para que se identifique aquela que primeiro podera apresentar melhor oferta.
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6.21. S6 podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre lances
finais da fase fechada do modo de disputa aberto e fechado.

6.21.1. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, o critério de desempate sera aquele
previsto no art. 60 da Lei n® 14.133, de 2021, nesta ordem:

6.21.1.1. disputa final, hipdtese em que os licitantes empatados poderéo apresentar nova proposta em
ato continuo a classificagéo;

6.21.1.2. avaliacdo do desempenho contratual prévio dos licitantes, para a qual deverdo
preferencialmente ser utilizados registros cadastrais para efeito de atesto de cumprimento de
obrigacdes previstos nesta Lei;

6.21.1.3. desenvolvimento pelo licitante de acdes de equidade entre homens e mulheres no ambiente
de trabalho, conforme regulamento;

6.21.1.4. desenvolvimento pelo licitante de programa de integridade, conforme orientag8es dos 6rgéos
de controle.

6.21.2. Persistindo o empate, sera assegurada preferéncia, sucessivamente, aos bens e servi¢cos
produzidos ou prestados por:

6.21.2.1. empresas estabelecidas no territério do Estado ou do Distrito Federal do 6rgéo ou entidade
da Administracao Publica estadual ou distrital licitante ou, no caso de licitacao realizada por 6rgéo ou
entidade de Municipio, no territério do Estado em que este se localize;

6.21.2.2. empresas brasileiras;
6.21.2.3. empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia no Pais;

6.21.2.4. empresas que comprovem a pratica de mitigagdo, nos termos da Lei n® 12.187, de 29 de
dezembro de 2009.

6.22. Encerrada a etapa de envio de lances da sessdo publica, na hipétese da proposta do primeiro
colocado permanecer acima do pregco maximo ou inferior ao desconto definido para a contratacgao,
0 pregoeiro podera negociar condices mais vantajosas, apds definido o resultado do julgamento.

6.22.1. Tratando-se de licitagdo em grupo, a contratacdo posterior de item especifico do grupo exigira
prévia pesquisa de mercado e demonstracdo de sua vantagem para 0 6rgdo ou a entidade e seréo
observados os seguintes pre¢os unitarios maximos como critério de aceitabilidade:

Unidade |Quant| Quant | Quant Valor Valor Valor Total
- de diaria | mensal | Anual s Mensal [Estimado (RS)
Item Descri¢ao . Unitario .
medida (RS) Estimado
(RS)

Refeicdo tipo 01 (café
da manhad), UND 270 8.100 | 97.200 34.992,00 | 419.904,00

! conforme Termo de 4,32
referéncia.
Refeicao  tipo 02
) (almogo), UND 270 8.100 | 97.200 15,05 121.905,00 1.462.860,00

conforme Termo de
referéncia.
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Refeicdo  tipo 03

3 |(lanche),conforme Tel  UND 270 | 8.100 | 97.200 | 4,11 33.29,00 | 399.492,00

rmo de referéncia.

Refeicdo tipo 04

(jantar), UND 270 | 8.100 | 97.200 122.148,00 |1.465.776,00

15,08

conforme Termo de

referéncia.

Refeicdo tipo 05 (ceia),

5 |conforme Termo de, UND 270 | 8.100 | 97.200 | 4,84 | 39.204,00 | 470.448,00
referéncia.

VALOR TOTAL ESTIMADO (RS) 4.218.480,00

6.22.2. A negociacéo podera ser feita com os demais licitantes, segundo a ordem de classificacéo
inicialmente estabelecida, quando o primeiro colocado, mesmo apds a negociacao, for desclassificado em
razao de sua proposta permanecer acima do preco maximo definido pela Administracao.

6.22.3. A negociacao sera realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais
licitantes.
6.22.4. O resultado da negociacédo sera divulgado a todos os licitantes e anexado aos autos do

processo licitatorio.

6.22.5. O pregoeiro solicitara ao licitante mais bem classificado que, no prazo de 2 (duas) horas,
envie a proposta adequada ao ultimo lance ofertado apds a negociacao realizada, acompanhada, se for o
caso, dos documentos complementares, quando necessarios a confirmacéo daqueles exigidos neste Edital
e ja apresentados.

6.22.6. E facultado ao pregoeiro prorrogar o prazo estabelecido, a partir de solicitacdo fundamentada
feita no chat pelo licitante, antes de findo o prazo.

6.23. ApOs a negociacdo do preco, o Pregoeiro iniciara a fase de aceitacdo e julgamento da
proposta.

7. DA FASE DE JULGAMENTO

7.1. Encerrada a etapa de negociacéo, o pregoeiro verificara se o licitante provisoriamente classificado
em primeiro lugar atende as condi¢des de participacdo no certame, conforme previsto no art. 14
da Lei n°® 14.133/2021, legislagcdo correlata e no item 3.7 do edital, especialmente quanto a
existéncia de sancdo que impeca a participacdo no certame ou a futura contratacdo, mediante a
consulta aos seguintes cadastros:

7.1.1. SICAF,

7.1.2. Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas - CEIS, mantido pela Controladoria-
Geral da Unido (https://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/ceis); e
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7.1.3. Cadastro Nacional de Empresas Punidas — CNEP, mantido pela Controladoria-Geral da Unido
(https://www.portaltransparencia.gov.br/sancoes/cnep).

7.2. A consulta aos cadastros sera realizada em nome da empresa licitante e também de seu socio
majoritario, por forga da vedacédo de que trata o artigo 12 da Lei n°® 8.429, de 1992.

7.3. Caso conste na Consulta de Situacdo do licitante a existéncia de Ocorréncias Impeditivas
Indiretas, o Pregoeiro diligenciara para verificar se houve fraude por parte das empresas
apontadas no Relatdrio de Ocorréncias Impeditivas Indiretas. (IN n°® 3/2018, art. 29, caput)

7.3.1. A tentativa de burla sera verificada por meio dos vinculos societérios, linhas de fornecimento
similares, dentre outros. (IN n°® 3/2018, art. 29, §1°).

7.3.2. O licitante sera convocado para manifestacéo previamente a uma eventual desclassificacéo.
(IN_n° 3/2018, art. 29, §2°).

7.3.3. Constatada a existéncia de sangéo, o licitante sera reputado inabilitado, por falta de condigéo
de participacao.

7.5. Caso o licitante provisoriamente classificado em primeiro lugar tenha se utilizado de algum
tratamento favorecido as ME/EPPs, o pregoeiro verificara se faz jus ao beneficio, em conformidade
com os itens 3.5.1 e 4.6 deste edital.

7.6. Verificadas as condi¢des de participacdo e de utilizagdo do tratamento favorecido, o pregoeiro
examinard a proposta classificada em primeiro lugar quanto a adequacdo ao objeto e a
compatibilidade do preco em relacdo ao maximo estipulado para contratacdo neste Edital e em
seus anexos, observado o disposto no artigo 29 a 35 da IN SEGES n° 73, de 30 de setembro de
2022.

7.8. Seréa desclassificada a proposta vencedora que:

7.8.1. contiver vicios insanaveis;

7.8.2. nao obedecer as especificacdes técnicas contidas no Termo de Referéncia,

7.8.3. apresentar precos inexequiveis ou permanecerem acima do preco maximo definido para a
contratacao;

7.8.4. ndo tiverem sua exequibilidade demonstrada, quando exigido pela Administracao;

7.8.5. apresentar desconformidade com quaisquer outras exigéncias deste Edital ou seus anexos,

desde que insanavel.

7.9. No caso de bens e servigos em geral, € indicio de inexequibilidade das propostas valores inferiores
a 50% (cinquenta por cento) do valor orcado pela Administracéo.
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7.9.1. A inexequibilidade, na hip6tese de que trata o caput, s6 sera considerada apoés diligéncia do
pregoeiro, que comprove:

7.9.1.1. que o custo do licitante ultrapassa o valor da proposta; e
7.9.1.2. inexistirem custos de oportunidade capazes de justificar o vulto da oferta.

7.10.

7.11. Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de pre¢o, ou em caso da necessidade de
esclarecimentos complementares, poderdo ser efetuadas diligéncias, para que a empresa
comprove a exequibilidade da proposta.

7.12. Caso o custo global estimado do objeto licitado tenha sido decomposto em seus respectivos
custos unitarios por meio de Planilha de Custos e Formacdo de Precos elaborada pela
Administracao, o licitante classificado em primeiro lugar sera convocado para apresentar Planilha
por ele elaborada, com os respectivos valores adequados ao valor final da sua proposta, sob pena
de ndo aceitacao da proposta.
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7.13. Erros no preenchimento da planilha ndo constituem motivo para a desclassificagdo da
proposta. A planilha podera ser ajustada pelo fornecedor, no prazo indicado pelo sistema, desde
gue nao haja majoracao do preco e que se comprove que este é o bastante para arcar com todos
o0s custos da contratacéo;

7.13.1. O ajuste de que trata este dispositivo se limita a sanar erros ou falhas que ndo alterem a
substancia das propostas;

7.13.2. Considera-se erro no preenchimento da planilha passivel de correcdo a indicacdo de
recolhimento de impostos e contribuicdes na forma do Simples Nacional, quando nao cabivel esse regime.

7.14. Para fins de andlise da proposta quanto ao cumprimento das especificacdes do objeto, podera
ser colhida a manifestagéo escrita do setor requisitante do servico ou da area especializada no
objeto.

8. DA FASE DE HABILITACAO

8.1. Os documentos previstos no Termo de Referéncia, necessarios e suficientes para demonstrar a
capacidade do licitante de realizar o objeto da licitacéo, serdo exigidos para fins de habilitacdo,
nos termos dos arts. 62 a 70 da Lei n® 14.133, de 2021.

8.1.1. A documentacdo exigida para fins de habilitagdo juridica, fiscal, social e trabalhista e
econdmico-financeira, podera ser substituida pelo registro cadastral no SICAF.

8.2. Quando permitida a participacdo de empresas estrangeiras que nao funcionem no Pais, as
exigéncias de habilitacdo serdo atendidas mediante documentos equivalentes, inicialmente
apresentados em traducéo livre.

8.3. Na hipotese de o licitante vencedor ser empresa estrangeira que ndo funcione no Pais, para fins
de assinatura do contrato ou da ata de registro de precos, os documentos exigidos para a
habilitacdo serdo traduzidos por tradutor juramentado no Pais e apostilados nos termos do
disposto no Decreto n° 8.660, de 29 de janeiro de 2016, ou de outro que venha a substitui-lo, ou
consularizados pelos respectivos consulados ou embaixadas.

Pagina 15|23
Céamara Nacional de Modelos de Licitacdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Atualizagdo: maio/2023
Edital modelo para Pregéo Eletrénico - Lei n°® 14.133, de 2021.
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagao.
Identidade visual pela Secretaria de Gestéo e Inovagéo


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art62
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2016/decreto/d8660.htm

EDITAL - PREGAO ELETRONICO N° 90004/2024

8.4. Quando permitida a participacéo de consércio de empresas, a habilitacao técnica, quando exigida,
sera feita por meio do somatério dos quantitativos de cada consorciado e, para efeito de habilitacao
econdmico-financeira, quando exigida, serd observado o somatoério dos valores de cada
consorciado.

8.4.1. Se o consorcio ndo for formado integralmente por microempresas ou empresas de pequeno
porte e o termo de referéncia exigir requisitos de habilitagdo econdmico-financeira, havera um acréscimo
de [INSERIR UM PERCENTUAL 10% A 30 %, SALVO SE HOUVER JUSTIFICATIVA NOS AUTOS PARA
SUPRIMIR ESSE ACRESCIMO] para o consércio em relagéo ao valor exigido para os licitantes individuais.

8.5. Os documentos exigidos para fins de habilitacdo poderdo ser apresentados em original, por copia
ou por meio digital.

8.6. Os documentos exigidos para fins de habilitacdo poderdo ser substituidos por registro cadastral
emitido por érgdo ou entidade publica, desde que o registro tenha sido feito em obediéncia ao
disposto na Lei n°® 14.133/2021.

8.7. Seré verificado se o licitante apresentou declaracdo de que atende aos requisitos de habilitagéo,
e o declarante responderd pela veracidade das informac¢des prestadas, na forma da lei (art. 63, |,
da Lein®14.133/2021).

8.8. Serd verificado se o licitante apresentou no sistema, sob pena de inabilitagéo, a declaracéo de que
cumpre as exigéncias de reserva de cargos para pessoa com deficiéncia e para reabilitado da
Previdéncia Social, previstas em lei e em outras normas especificas.

8.9. O licitante devera apresentar, sob pena de desclassificacédo, declaragdo de que suas propostas
econdmicas compreendem a integralidade dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas
assegurados na Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas
convencgdes coletivas de trabalho e nos termos de ajustamento de conduta vigentes na data de
entrega das propostas.

8.10. Considerando que na presente contratacdo a avaliacdo prévia do local de execucgdo €
imprescindivel para o conhecimento pleno das condicbes e peculiaridades do objeto a ser
contratado, o licitante deve atestar, sob pena de inabilitacdo, que conhece o local e as condi¢des
de realizagdo do servigo, assegurado a ele o direito de realizagdo de vistoria prévia.

8.10.1. O licitante que optar por realizar vistoria prévia tera disponibilizado pela Administracéo data e
horario exclusivos, a ser agendado, pelo email selogatm.sesai@saude.gov.br de modo que seu
agendamento ndo coincida com o agendamento de outros licitantes.

8.10.2. Caso o licitante opte por nado realizar vistoria, poderd substituir a declaracdo exigida no
presente item por declaracdo formal assinada pelo seu responsavel técnico acerca do conhecimento pleno
das condicdes e peculiaridades da contratacao.

8.11. A habilitacéo sera verificada por meio do Sicaf, nos documentos por ele abrangidos.

8.11.1. Somente havera a necessidade de comprovacao do preenchimento de requisitos mediante
apresentacdo dos documentos originais ndo-digitais quando houver ddvida em relagédo a integridade do
documento digital ou quando a lei expressamente o exigir. (IN n° 3/2018, art. 4°, 81°, e art. 6°, §4°).

8.12. E de responsabilidade do licitante conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais no Sicaf e
manté-los atualizados junto aos 6rgdos responsaveis pela informagdo, devendo proceder,
imediatamente, a corre¢do ou a alteragao dos registros tao logo identifique incorrecao ou aqueles
se tornem desatualizados. (IN n°® 3/2018, art. 7°, caput).

8.12.1. A ndo observancia do disposto no item anterior podera ensejar desclassificagdo no momento
da habilitacdo. (IN n°® 3/2018, art. 7°, paragrafo Unico).
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8.13. A verificacao pelo pregoeiro, em sitios eletrdnicos oficiais de 6rgaos e entidades emissores
de certiddes constitui meio legal de prova, para fins de habilitacdo.

8.13.1. Os documentos exigidos para habilitacdo que ndo estejam contemplados no Sicaf serdo
enviados por meio do sistema, em formato digital, no prazo de DUAS HORAS, prorrogavel por igual
periodo, contado da solicitagéo do pregoeiro.

8.13.2. Na hipotese de a fase de habilitagdo anteceder a fase de apresentagdo de propostas e lances,
os licitantes encaminhardo, por meio do sistema, simultaneamente os documentos de habilitacdo e a
proposta com o preco ou o percentual de desconto, observado o disposto no § 1° do art. 36 e no § 1° do
art. 39 da Instrucdo Normativa SEGES n° 73, de 30 de setembro de 2022.

8.14. A verificacdo no Sicaf ou a exigéncia dos documentos nele ndo contidos somente sera feita
em relacdo ao licitante vencedor.

8.14.1. Os documentos relativos a regularidade fiscal que constem do Termo de Referéncia somente
serdo exigidos, em qualquer caso, em momento posterior ao julgamento das propostas, e apenas do
licitante mais bem classificado.

8.14.2. Respeitada a excec¢do do subitem anterior, relativa a regularidade fiscal, quando a fase de
habilitacdo anteceder as fases de apresentagéo de propostas e lances e de julgamento, a verificacdo ou
exigéncia do presente subitem ocorrera em relagédo a todos os licitantes.

8.15. Apos a entrega dos documentos para habilitagdo, ndo sera permitida a substituicdo ou a
apresentagéo de novos documentos, salvo em sede de diligéncia, para (Lei 14.133/21, art. 64, e
IN 73/2022, art. 39, §4°):

8.15.1. complementacéo de informagbes acerca dos documentos ja apresentados pelos licitantes e
desde que necessaria para apurar fatos existentes a época da abertura do certame; e
8.15.2. atualizacdo de documentos cuja validade tenha expirado ap6s a data de recebimento das
propostas;

8.16. Na andlise dos documentos de habilitacdo, a comisséo de contratacdo podera sanar erros ou

falhas, que néo alterem a substancia dos documentos e sua validade juridica, mediante deciséo
fundamentada, registrada em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes eficacia para fins de
habilitacéo e classificacao.

8.17. Na hipétese de o licitante ndo atender as exigéncias para habilitacdo, o pregoeiro examinara
a proposta subsequente e assim sucessivamente, na ordem de classificacdo, até a apuragao de
uma proposta que atenda ao presente edital, observado o prazo disposto no subitem 8.13.1.

8.18. Somente serdo disponibilizados para acesso publico os documentos de habilitacdo do licitante
cuja proposta atenda ao edital de licitacdo, apés concluidos os procedimentos de que trata o
subitem anterior.

8.19. A comprovacdo de regularidade fiscal e trabalhista das microempresas e das empresas de
pequeno porte somente sera exigida para efeito de contratacdo, e ndo como condicdo para
participacéo na licitagdo (art. 4° do Decreto n°® 8.538/2015).

8.20. Quando a fase de habilitagdo anteceder a de julgamento e ja tiver sido encerrada, ndo cabera
excluséo de licitante por motivo relacionado a habilitacdo, salvo em razdo de fatos supervenientes
ou s6 conhecidos apés o julgamento.
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9. DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

10. DA FORMAGAO DO CADASTRO DE RESERVA

10.1. Apos a homologacéo da licitacéo, seréa incluido na ata, na forma de anexo, o registro:.

10.1.1. dos licitantes que aceitarem cotar o objeto com preco igual ao do adjudicatério,
observada a classificacdo na licitacéo; e

10.1.2. dos licitantes que mantiverem sua proposta original

10.2. Sera respeitada, nas contratagbes, a ordem de classificacdo dos licitantes ou
fornecedores registrados na ata.

10.2.1. A apresentacdo de novas propostas na forma deste item néo prejudicara o resultado
do certame em relacao ao licitante mais bem classificado.

10.2.2. Para fins da ordem de classificacdo, os licitantes ou fornecedores que aceitarem cotar
0 objeto com preco igual ao do adjudicatario antecederdo aqueles que mantiverem sua
proposta original.

10.3. A habilitacdo dos licitantes que comporédo o cadastro de reserva sera efetuada quando
houver necessidade de contratacao dos licitantes remanescentes, nas seguintes hipéteses:

10.3.1. guando o licitante vencedor ndo assinar a ata de registro de precos no prazo e nas condi¢ées
estabelecidos no edital; ou
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10.3.2. quando houver o cancelamento do registro do fornecedor ou do registro de precos, nas
hipdteses previstas nos art. 28 e art. 29 do Decreto n°® 11.462/23.

10.4. Na hipétese de nenhum dos licitantes que aceitaram cotar o objeto com prego igual ao do
adjudicatario concordar com a contratagdo nos termos em igual prazo e nas condigfes propostas
pelo primeiro classificado, a Administragcdo, observados o valor estimado e a sua eventual
atualizacao na forma prevista no edital, podera:

10.4.1. convocar os licitantes que mantiveram sua proposta original para negociacdo, na ordem de
classificacé@o, com vistas a obtencao de preco melhor, mesmo que acima do preco do adjudicatario; ou

10.4.2. adjudicar e firmar o contrato nas condicbes ofertadas pelos licitantes remanescentes,
observada a ordem de classificacdo, quando frustrada a negociacédo de melhor condicéo.

11. DOS RECURSOS

11.1. A interposicdo de recurso referente ao julgamento das propostas, a habilitagdo ou inabilitacéo
de licitantes, a anulac@o ou revogacédo da licitacdo, observara o disposto no art. 165 da Lei n®
14.133, de 2021.

11.2. O prazo recursal é de 3 (trés) dias Uteis, contados da data de intimagéo ou de lavratura da
ata.
11.3. Quando o recurso apresentado impugnar o julgamento das propostas ou o ato de habilitacdo
ou inabilitacdo do licitante:
11.3.1. a intencdo de recorrer devera ser manifestada imediatamente, sob pena de precluséo;
11.3.2. 0 prazo para a manifestagéo da intencdo de recorrer ndo sera inferior a 10 (dez) minutos.
11.3.3. 0 prazo para apresentacdo das razdes recursais sera iniciado na data de intimacdo ou de

lavratura da ata de habilitagdo ou inabilitagao;

11.3.4. na hipétese de adoc¢éo da inversdo de fases prevista no § 1° do art. 17 da Lei n°® 14.133, de
2021, o prazo para apresentacdo das razbes recursais sera iniciado na data de intimacédo da ata de
julgamento.

11.4. Os recursos deverao ser encaminhados em campo préprio do sistema.

11.5. O recurso sera dirigido a autoridade que tiver editado o ato ou proferido a decisao recorrida,
a qual podera reconsiderar sua decisao no prazo de 3 (trés) dias Uteis, ou, nesse mesmo prazo,
encaminhar recurso para a autoridade superior, a qual deveré proferir sua decisdo no prazo de 10
(dez) dias uteis, contado do recebimento dos autos.

11.6. Os recursos interpostos fora do prazo ndo serdo conhecidos.

11.7. O prazo para apresentacdo de contrarrazdes ao recurso pelos demais licitantes sera de 3
(trés) dias uteis, contados da data da intimacao pessoal ou da divulgacdo da interposicdo do
recurso, assegurada a vista imediata dos elementos indispensaveis a defesa de seus interesses.

11.8. O recurso e o pedido de reconsideracdo terdo efeito suspensivo do ato ou da decisdo
recorrida até que sobrevenha decisao final da autoridade competente.

11.9. O acolhimento do recurso invalida tdo somente 0s atos insuscetiveis de aproveitamento.

11.10. Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados solicitados por
pelo email selogatm.sesai@saude.gov.br.
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12. DAS INFRACOES ADMINISTRATIVAS E SANGCOES

12.1. Comete infracdo administrativa, nos termos da lei, o licitante que, com dolo ou culpa:

12.1.1. deixar de entregar a documentacdo exigida para o certame ou ndo entregar qualquer
documento que tenha sido solicitado pelo/a pregoeiro/a durante o certame;

12.1.2. Salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente justificado, ndo mantiver a proposta
em especial quando:

12.1.2.1. nado enviar a proposta adequada ao Ultimo lance ofertado ou ap6s a negociagéao;
12.1.2.2. recusar-se a enviar o detalhamento da proposta quando exigivel,

12.1.2.3. pedir para ser desclassificado quando encerrada a etapa competitiva; ou
12.1.2.4. deixar de apresentar amostra;

12.1.2.5. apresentar proposta ou amostra em desacordo com as especificagdes do edital;

12.1.3. nao celebrar o contrato ou ndo entregar a documentacéo exigida para a contratacdo, quando
convocado dentro do prazo de validade de sua proposta;

12.1.3.1. recusar-se, sem justificativa, a assinar o contrato ou a ata de registro de preco, ou a aceitar
ou retirar o instrumento equivalente no prazo estabelecido pela Administracéo;

12.1.4. apresentar declaragcdo ou documentacéo falsa exigida para o certame ou prestar declaracdo
falsa durante a licitac&do

12.1.5. fraudar a licitagéo

12.1.6. comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza, em especial
guando:

12.1.6.1. agir em conluio ou em desconformidade com a lei;
12.1.6.2. induzir deliberadamente a erro no julgamento;

12.1.6.3. apresentar amostra falsificada ou deteriorada;

12.1.7. praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da licitacdo
12.1.8. praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n.° 12.846, de 2013.
12.2. Com fulcro na Lei n°® 14.133, de 2021, a Administracao podera, garantida a prévia defesa,

aplicar aos licitantes e/ou adjudicatarios as seguintes san¢bes, sem prejuizo das
responsabilidades civil e criminal:

12.2.1. adverténcia,;

12.2.2. multa;

12.2.3. impedimento de licitar e contratar e

12.2.4. declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar, enquanto perdurarem 0s motivos

determinantes da punicdo ou até que seja promovida sua reabilitagdo perante a propria autoridade que
aplicou a penalidade.

12.3. Na aplicacéo das san¢Bes serdo considerados:
12.3.1. a natureza e a gravidade da infracdo cometida.
12.3.2. as peculiaridades do caso concreto
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12.3.3. as circunstancias agravantes ou atenuantes
12.3.4. os danos que dela provierem para a Administracao Publica
12.3.5. a implantagcdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e

orientagdes dos 6rgdos de controle.

12.4. A multa sera recolhida em percentual de 0,5% a 30% incidente sobre o valor do contrato
licitado, recolhida no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, a contar da comunicacao oficial.

12.4.1. Para as infrac6es previstas nos itens 12.1.1, 12.1.2 e 12.1.3, a multa sera de 0,5% a 15% do
valor do contrato licitado.

12.4.2. Para as infracdes previstas nos itens 12.1.4, 12.1.5, 12.1.6, 12.1.7 e 12.1.8, a multa sera de
15% a 30% do valor do contrato licitado.

12.5. As sanc¢des de adverténcia, impedimento de licitar e contratar e declaracédo de inidoneidade
para licitar ou contratar poderdo ser aplicadas, cumulativamente ou ndo, & penalidade de multa.

12.6. Na aplicacdo da sancdo de multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15
(quinze) dias uteis, contado da data de sua intimacgéao.

12.7. A sancéo de impedimento de licitar e contratar seré aplicada ao responsavel em decorréncia
das infragBes administrativas relacionadas nos itens 12.1.1, 12.1.2 e 12.1.3, quando ndo se
justificar a imposicéo de penalidade mais grave, e impedira o responsavel de licitar e contratar no
ambito da Administracdo Publica direta e indireta do ente federativo a qual pertencer o 6rgéo ou
entidade, pelo prazo maximo de 3 (trés) anos.

12.8. Podera ser aplicada ao responséavel a sancdo de declaragdo de inidoneidade para licitar ou
contratar, em decorréncia da préatica das infrages dispostas nos itens 12.1.4, 12.1.5, 12.1.6,
12.1.7 e 12.1.8, bem como pelas infragdes administrativas previstas nos itens 12.1.1, 12.1.2 e
12.1.3 que justifiguem a imposi¢do de penalidade mais grave que a sancdo de impedimento de
licitar e contratar, cuja duracdo observara o prazo previsto no art. 156, 85°, da Lei n.° 14.133/2021.

12.9. A recusa injustificada do adjudicatario em assinar o contrato ou a ata de registro de preco, ou
em aceitar ou retirar o instrumento equivalente no prazo estabelecido pela Administracdo, descrita
no item 12.1.3, caracterizara o descumprimento total da obrigacao assumida e o sujeitara as
penalidades e a imediata perda da garantia de proposta em favor do 6rgao ou entidade promotora
da licitag&@o, nos termos do art. 45, §4° da IN SEGES/ME n.° 73, de 2022.

12.10. A apuracdo de responsabilidade relacionadas as san¢bes de impedimento de licitar e
contratar e de declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar demandara a instauragédo de
processo de responsabilizagdo a ser conduzido por comissdo composta por 2 (dois) ou mais
servidores estaveis, que avaliara fatos e circunstancias conhecidos e intimara o licitante ou o
adjudicatério para, no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de sua intimacéo,
apresentar defesa escrita e especificar as provas que pretenda produzir.

12.11. Cabera recurso no prazo de 15 (quinze) dias Uteis da aplicacdo das sancfes de adverténcia,
multa e impedimento de licitar e contratar, contado da data da intimacao, o qual sera dirigido a
autoridade que tiver proferido a deciséo recorrida, que, se ndo a reconsiderar no prazo de 5 (cinco)
dias Uteis, encaminhara o recurso com sua motivagdo a autoridade superior, que devera proferir
sua decisdo no prazo maximo de 20 (vinte) dias (teis, contado do recebimento dos autos.

12.12. Cabera a apresentacgdo de pedido de reconsideracao da aplicacéo da sancéo de declaragao
de inidoneidade para licitar ou contratar no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data da
intimacéo, e decidido no prazo méaximo de 20 (vinte) dias Uteis, contado do seu recebimento.
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12.13. O recurso e o pedido de reconsideracao terdo efeito suspensivo do ato ou da decisao
recorrida até que sobrevenha deciséo final da autoridade competente.

12.14. A aplicacéo das sangdes previstas neste edital ndo exclui, em hip6tese alguma, a obrigagao
de reparacéo integral dos danos causados.

13. DA IMPUGNACAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

13.1. Qualquer pessoa é parte legitima para impugnar este Edital por irregularidade na aplicacao
da Lei n°® 14.133, de 2021, devendo protocolar o pedido até 3 (trés) dias Uteis antes da data da
abertura do certame.

13.2. A resposta a impugnacéo ou ao pedido de esclarecimento sera divulgado em sitio eletrénico
oficial no prazo de até 3 (trés) dias Uteis, limitado ao Ultimo dia Gtil anterior & data da abertura do
certame.

13.3. Aimpugnacéo e o pedido de esclarecimento poderéo ser realizados por forma eletrénica, pelo
email: selogatm.sesai@saude.gov.br.

13.4. As impugnacfes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem o0s prazos previstos no
certame.

13.4.1. A concessao de efeito suspensivo a impugnacao € medida excepcional e devera ser motivada

pelo agente de contratacdo, nos autos do processo de licitagao.

13.5. Acolhida a impugnacao, sera definida e publicada nova data para a realiza¢do do certame.

14. DAS DISPOSICOES GERAIS

14.1. Sera divulgada ata da sesséo publica no sistema eletrénico.

14.2. N&o havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a realizacdo
do certame na data marcada, a sessdo sera automaticamente transferida para o primeiro dia util
subsequente, no mesmo horario anteriormente estabelecido, desde que ndo haja comunicagao
em contrario, pelo Pregoeiro.

14.3. Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sessdo publica observarao o
horério de Brasilia - DF.

14.4. A homologacao do resultado desta licitagdo ndo implicara direito a contratagéo.

14.5. As normas disciplinadoras da licitagdo serdo sempre interpretadas em favor da ampliacdo da

disputa entre os interessados, desde que ndo comprometam o interesse da Administracdo, o
principio da isonomia, a finalidade e a seguranca da contratacéo.

14.6. Os licitantes assumem todos 0s custos de preparacdo e apresentacdo de suas propostas e a
Administracdo ndo sera, em nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da
conducéo ou do resultado do processo licitatério.

14.7. Na contagem dos prazos estabelecidos neste Edital e seus Anexos, excluir-se-a o dia do
inicio e incluir-se-4 o do vencimento. S6 se iniciam e vencem os prazos em dias de expediente na
Administracéo.

14.8. O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais ndo importara o afastamento do
licitante, desde que seja possivel o aproveitamento do ato, observados os principios da isonomia
e do interesse publico.
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14.9. Em caso de divergéncia entre disposicfes deste Edital e de seus anexos ou demais pecas
gue compdem o processo, prevalecera as deste Edital.

14.10. O Edital e seus anexos estdo disponiveis, na integra, no Portal Nacional de Contratacdes
Publicas (PNCP) e endereco eletrbnico  https://www.gov.br/saude/pt-br/acesso-a-
informacao/licitacoes-e-contratos/licitacoes/pregoes.

14.11. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, 0s seguintes anexos:
14.11.1. ANEXO | - Termo de Referéncia
14.11.1.1. Apéndice do Anexo | — Estudo Técnico Preliminar

14.11.2. ANEXO Il — Minuta de Termo de Contrato

14.11.3. ANEXO-Hl—Minuta-de-Ata-de-Registro-de Precos
14.11.4. ANEXO IV - (....)

Altamira-Para, 20 de fevereiro de 2024.

BEPPRY XIKRIN DA SILVA
Coordenador Distrital de Salde Indigena

Distrito Sanitario Especial Indigena Altamira
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UASG 257042

Termo de Referéncia 19/2023

Informacoées Basicas

Numero do UASG

artefato

19/2023 257042-DISTRITO SANIT. ESP.INDIGENA -
ALTAMIRA

Status

CONCLUIDO

Outras informacoes

Categoria

V - prestacdo de servigos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servico

continuado sem dedicacdo exclusiva de mao de obra

1. Definicao do objeto

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

Termo de Referéncia 19/2023

Editado por Atualizado em
ALZIRIO LINO 16/02/2024 08:42 (v
COUTO 6.0)
Numero da Processo
Contratacdo Administrativo
25053.000539
/2023-79

1.1. Contratagdo de servigcos manipulagdo, preparo, fornecimento e distribuicdo de alimentacdo destinada aos pacientes e
acompanhantes indigenas da Casa de Saude Indigena Altamira (CASAI/ATM), para atender a demanda do Distrito Sanitario

Especial Indigena Altamira, nos termos da tabela abaixo, conforme condigdes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

ITEM DESCRICADO CATSERV

Refeicdo tipo 01
(café da manhad),

1 conforme Termo 15210
de referéncia.
Refeigéo tipo 02
(almogo), conforme

s Termo de 15210
referéncia.
Refeigdo tipo 03
(lanche), conforme

3 Termo de 15210
referéncia.
Refeigdo tipo 04
(jantar), conforme

4 Termo de 15210
referéncia.

Refeigdo tipo 05

(ceia),
5 conforme Termo 15210

de referéncia.

UNID
MEDIDA

UNID

UNID

UNID

UNID

UNID

Qro.
DIA

270

270

270

270

270

QTo.

MENSAL

8.100

8.100

8.100

8.100

8.100

QTD ANUAL

97.200

97.200

97.200

a97.200

a97.200

1.2. O(s) servigo(s) objeto desta contratagdo sdo caracterizados como comum(ns), conforme justificativa constante do Estudo

Técnico Preliminar.

1.3. O prazo de vigéncia da contratacdo é de 12 (doze) meses, contados do(a) a partir da assinatura, prorrogavel por até 10 anos,

na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n® 14.133, de 2021.
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1.4. O servico é enquadrado como continuado tendo em vista que é uma necessidade, sendo a vigéncia plurianual mais vantajosa
considerando o Estudo Técnico Preliminar;

1.5. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relacdo a vigéncia da contratacdo.

1.6. Pelo menos pelo menos 30% (trinta por cento) dos insumos, produtos e géneros alimenticios utilizados para a
preparacdao das refeicoes contratadas deverdao ser adquiridos de agricultores familiares e suas organizacdes,
empreendedores familiares rurais e demais beneficiario que se enquadrem na Lei n° 11.326 nde 24 de julho de 2006,
e que tenham a Declaracdo de Aptiddo ao Pronaf - DAP ou Cadastro Nacional de Agricultura Familiar - CAF, conforme
disposto no Decreto n° 1.476/ de 6 de abril de 2023 e na resolucao 3, de 14 de junho de 2022.

1.6. DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

A contratagdo do novo processo n° 25053.000539.2023/79 visa a substituicdo do Contrato 102/2021 vigente ate 11/11
/2023, considerando que o objeto deste pregdo, justifica-se em virtude da demanda verificada no consumo do DSEI/ALTAMIRA,
possibilidade de prorrogagdo por mais 180 dias e tornando-se necesséria a contratagao

A Casa de Saude Indigena de Altamira — CASAI/ATM é uma referéncia para o acolhimento dos indigenas e acompanhantes
quando referenciados para tratamento de média e alta complexidade em Altamira.

Considerando que a CASAI/ATM é o estabelecimento responsavel pelo apoio e assisténcia aos indigenas referenciados a
Rede de Servicos do SUS, para a realizacdo de agdoes complementares de atengdo bdasica e de atencdo especializada, sendo
destinada também aos seus acompanhantes, e considerando ainda, que a Casa de Saude Indigena recebem, alojam e alimentam
indigenas e seus acompanhantes, encaminhados das aldeias, prestando ainda assisténcia de enfermagem 24 (vinte quatro) horas
por dia; na marcacdo de consultas, exames complementares ou internagdo hospitalar, até sua total recuperacdo e retorno as
comunidades de origem. Pelo exposto, os servigcos prestados ocorrem de forma permanente e continua, ja que a sua interrupgao
pode comprometer o tratamento e recuperacdo dos pacientes indigenas e seus respectivos acompanhantes. Trata-se
de prestacdo de servigos continuados, sem dedicacdo exclusiva de mao de obra, visto que ndo ha alocagdo continua de empregado
nas dependéncias da CASAI/ATM, podendo haver rotatividade dos mesmos, sem que haja dedicagdo exclusiva. O quantitativo
preparado de cada refeicdo dependera da quantidade de pacientes referenciados e acompanhantes na CASAI/ATM sendo que o
programo sera feito de acordo com a quantidade de refei¢des executadas.

De acordo com Regimento Interno da SESAI, a CASAI deve promover o acolhimento interno do paciente indigena e de
seus acompanhantes e fomentar a humanizacdo do cuidado a satide, promover a recepcdo, o alojamento e a alimentagdo aos
pacientes indigenas e seus acompanhantes, respeitando a especificidades culturais.

A ingestdo adequada de nutrientes, satisfazem as necessidades dirias do corpo, aproximando o paciente do estado nutricional
ideal. Esses nutrientes promovem o crescimento e o desenvolvimento, além de manter a satide geral e proteger o corpo contra
doencas e enfermidades (Krause, 2012). Levando em consideracdo essas informacdes, serdo fornecidos ao longo do dia,
05 (cinco) grandes refeicdes (café da manhd, lanche tarde, almogo, jantar e ceia), intercalando com lanches saudaveis de forma
que o individuo ndo fique mais de 03h30m sem se alimentar. A importancia das refeigcdes estd relacionada a capacidade de
regulagdo dos mecanismos fisiol6gicos que controlam o apetite, além de propiciar a distribui¢do equilibrada das calorias ao longo
do dia, evitando que se concentrem apenas nas principais refeicoes (café da manhg, lanche da tarde, almoco, jantar e ceia).

Considerando que os homens brasileiros alcancam um balango energético com cerca de 2.400 kcal/dia e as mulheres com
cerca de 1.800 a 2.200 kcal/dia, as por¢oes recomendadas para grupos e pessoas com exigéncias expressivamente diferentes de
2.000 kcal/dia devem ser calculadas individualmente por um nutricionista.

Quanto a ingestdo caldrica para criangas, recomenda-se oferta conforme prescri¢do dietética de nutricionista responséavel pela
CASAL

Quanto a ingestdo caldrica para gestantes, recomenda-se o adicional didrio de energia determinada pela ingestdo diaria
recomendada (IDR) de 300 kcal para o 2° e 3° trimestres de gestacdo, as nutrizes deverdo receber uma ingestdo energética
adicional de 500 Kcal por dia, conforme prescri¢do dietética de nutricionista responsavel pela CASAI.

A alimentacdo ndo é atividade fim, mas atividade meio do poder publico, ja que o foco estratégico est4 direcionado a saude.
Nesse sentido, a SESAI vem apresentando um conjunto de mudancas, implementando novas diretrizes e aprimorando e
realinhando seus projetos alimentares no ambito das Casas de Satide Indigena, abrangendo o redirecionamento na elaboragao,
preparo e distribuicdo dessa alimentagdo.

A gestdo da alimentacdo envolve, além do viés nutricional, o atendimento a legislacdo e normas do Ministério da Satide de
formalismo nutricional, operacional, higiénico-sanitario, assim como o viés sdcio cultural, a cidadania a autoestima, contribuindo
para melhoria dos indicadores de satide, em especial a Portaria n® 1274/2016.
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Considerando solicitacdo da prorrogacdo do Terceiro Termo Aditivo e acréscimo, feito a Andlise Técnica n°® 1206/2023-
COEA/CGCSI/DAPSI/SESAI/MS (0036194956), que constatou na documenta¢do uma restricdo onde nao poderé ser prorrogado
devido os impedimentos que constam no SICAF e Certiddo do TCU (0036035692), motivo estes, levou o Distrito
providenciar um contrato emergencial até que se conclua um novo processo. Diante disso, o contrato n° 102/2021
(0036195121 ); (0036195198); vigente tera seu término de no dia 11/11/2023, possibilidade de prorrogacao.

Uma vez que, a falta do referido contrato em questdo causaria um grande transtorno para as partes envolvidas. Para que ndo
haja descontinuidade é fundamental garantir a continuidade das atividades e dos servigcos prestados, a situacdo atual e as
circunstancias que demandam uma solugdo rapida e eficiente. A interrup¢do abrupta do contrato acarretaria em diversos impactos
negativos, tais como:

Interrupcdo dos servigos resultaria na suspensdo imediata dos servicos prestados, o que poderia afetar diretamente a operacéao
e o funcionamento da CASAI de Altamira. Isso poderia levar a atrasos, perda de produtividade e até mesmo prejuizos na satide
do indigena.

Necessidade de um novo fornecedor, o DSEI terd que iniciar um novo processo de selecdo e contratacdo de um nova
empresa. Esse processo demandaria tempo, recursos e esforcos significativos, além de ndo garantir a mesma qualidade e
eficiéncia dos servicos ja prestados pelo atual contratado.

Diante do exposto, considerando a necessidade do servico de forma continuada cuja sua interrup¢do pode gerar transtornos a
este DSEI/ATM e descontinuidade da prestagdo de atendimento basico em saide indigena para populacdes indigenas aldeadas,

faz-se necessaria a contratacdo de forma emergencial, com fundamentacdo no Inciso VIII do art. 75 da Lei 14.133/21, para que
ndo aja descontinuidade do servigo.

2. Fundamentacao da contratacao

2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

2.1. A Fundamentagdo da Contratacdo e de seus quantitativos encontra-se pormenorizada em Tépico especifico dos Estudos
Técnicos Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

2.2. O objeto da contratagdo esta previsto no Plano de Contratages Anual 2023, conforme detalhamento a seguir:
I) ID PCA no PNCP: 00394544000185-0-000059/2023
IT) Data de publicacdo no PNCP: 20/05/2023
I1T) Id do item no PCA: 1
IV) Classe/Grupo: 632 - SERVICOS DE FORNECIMENTO DE COMIDA

V) Identificador da Futura Contratagao: 257042-22/2022

3. Descricao da solucdo

3. DESCRI(;AO DA SOLUCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA DO OBJETO
3.1. Servigo continuado;
3.2. Critérios e praticas de sustentabilidade;

3.3. E responsabilidade da CONTRATADA, no ato da apresentacdo de servicos, realizar no minimo as acdes de sustentabilidade
ambiental prevista neste Projeto Basico e na Instru¢do Normativa SLTI n° 01 de 19 de janeiro de 2010,0 artigo 7°, XI, da Lei n°.
12.305/10, que estabelece a Politica Nacional de Residuos Sélidos, é imperioso que os bens e servigos envolvidos nesta
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contratacdo considerem critérios compativeis com padrdes de consumo social e ambientalmente sustentaveis. Assim, a
CONTRATADA devera buscar que sua rede credenciada adote, cada vez mais, a pratica de sustentabilidade ambiental.

3.4.Considerando solicitacdo da prorrogacdo do Terceiro Termo Aditivo e acréscimo, foi feito a Analise Técnica n° 1206/2023-
COEA/CGCSI/DAPSI/SESAI/MS (0036194956), que constatou na documentacdo uma restri¢do onde ndo poderé ser prorrogado
devido os impedimentos que constam no SICAF e Certidio do TCU (0036035692), motivo estes, levou o Distrito
providenciar um contrato emergencial n° 25053.000.544/2023-81 até que se conclua um novo processo podendo ser rescindido
antes do término de sua vigéncia, por ato unilateral da Administracdo. Diante disso, o contrato n°® 102/2021 vigente,
(0036195121 ); (0036195198); terd seu término no dia 11/11/2023, sem possibilidade de prorrogacao .

3.4. O contrato tera vigéncia pelo periodo méximo de 12 (doze) meses podendo ser rescindido antes do término de sua vigéncia,
por ato unilateral da Administragdo por forca da celebracdo de um novo contrato emergencial em andamento ate que se conclua
este processo em tela.

3.5. A empresa devera demonstrar comprovacao de regularidade dos seguintes documentos:
3.5.1. Declaragdo do Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF;
3.5.2. Certidao Negativa de Débitos Trabalhistas;
3.5.3. Certidao Negativa de Improbidade Administrativa e Inelegibilidade do Conselho Nacional de Justi¢a - CNJ;
3.5.4. Certidao de Regularidade do FGTS;
3.5.5. Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas;
3.5.6. Certidao Negativa de Licitantes Inidéneos do Tribunal de Contas da Unido;

3.5.7. Atestado de Capacidade Técnica, fornecido por pessoa Juridica de direito publico ou privado, comprovando que a
mesma executou ou estd executando atividade pertinente e compativel em caracteristicas e quantidades com o objeto da
presente licitacdo, e que cumpriu as obrigacdes fielmente.

3.5.8. Declaragdo de que tem pleno conhecimento das condigdes necessarios para a prestacdo do servigo.

3.6. O procedimento de aquisicdo seré mediante PREGAO ELETRONICO, ao atender o disposto na legislacdo, objetiva-se a
adjudicar a empresa que oferecer a proposta mais vantajosa a Administragdo Publica, resultando em economia ao erario ptblico,
assim como, promovendo a ampla concorréncia entre as empresas Consultando empresas do ramo via e-mail.

3.7. A descrigdo da solugdo como um todo, conforme minudenciado nos Estudos Preliminares, abrange a prestagdo do servico
de manipulacédo, preparo, fornecimento e distribuicdo de alimentacdo destinada aos pacientes e acompanhantes indigenas
hospedados nas Casas de Satide Indigenas constantes na tabela do item 1.1, com o fornecimento de todos os utensilios e
equipamentos necessarios para o preparo, o fornecimento de todos os insumos necessarios para a producdo da alimentacdo,
inclusive, gas de cozinha, bem como disponibilizar todos os profissionais necessarios para a execucdo do servicos.

3.8. Detalhamento dos servicos a serem prestados

3.8.1. Prestagdo de Servigos continuos de manipulagdo, preparo, fornecimento e distribui¢do de alimentagdo destinada
aos pacientes e acompanhantes indigenas, com o fornecimento de todos os utensilios e equipamentos necessérios para o
preparo, o fornecimento de todos os insumos necessérios para a producdo da alimentacao, inclusive, gas de cozinha, bem
como disponibilizar todos os profissionais necessarios para a execucdo 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 horérios previstos, sem exclusividade de mao de obra.

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

3.8.3. Além das aquisi¢des 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¢des;

3.8.4. A prestacdo do servico envolvera todas as etapas do processo de operacionalizacdo da aquisi¢do, armazenamento e
estocagem, manipulagdo, preparo e distribuicao das refei¢des, conforme o padrdo de higiene sanitaria estabelecidos.

3.9. Dentre as atividades a serem desenvolvidas, necessarias para atingir o objetivo do escopo contratual, destacam-se as
seguintes:
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3.9.1. Elaboracdo de cardapios diarios, previamente apresentados e aprovados pela chefia e nutricionista da
CASALI, devidamente assinados pelo responsavel técnico pela CONTRATADA;

3.9.2. Executar e manter o controle de qualidade em todas as etapas desde aquisicdo até a distribuicdo de refeicdes a
pacientes e acompanhantes através das “Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos”;

3.9.3. Manter, nas areas de manipulacdo e confeccdo das refei¢des, 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;

3.9.4. Elaborar, apresentar, implantar e implementar, dentro de 30 (trinta) dais apés a assinatura do contrato, o Manual de
Boas Praticas 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 refeicdes destinadas aos pacientes e acompanhantes, procedendo periodicamente
(a cada 06 meses), a revisdo e atualizacdo dos mesmos. Caso haja atualizagdo nas normas estabelecidas pelos 6érgaos
responsaveis, devera haver adequacdo, se necessério;

3.9.5. Em hipoétese alguma serd 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;

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

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

3.9.8. Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de consumo;
3.9.9. Aquisicdo, armazenamento, manipulagdo, preparo e distribui¢do das refei¢des e dos utensilios apropriados;

3.10. A prestacdo do servico engloba todas as etapas do processo de servico de alimentacdo desde a aquisicdo de géneros e
insumos, estocagem, armazenamento, preparo, manipulagdo até a distribuigdo das refei¢cdes no local indicado;

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

3.12. As refeicdes cuja preparacdo seja diferenciada (hipossédica/hipolipidica/hipoglicidica/pastosa/ e outras opg¢des quando
couber), deverdo estar identificadas com etiquetas com identificacdo de nome (paciente/acompanhante) e o tipo do preparo,
quando couber;

3.13. Além das aquisi¢des dos insumos necessérios para a produgdo da alimentagdo, a CONTRATADA devera se responsabilizar
pelas despesas com equipamentos, utensilios, descartaveis conforme a necessidade para o fornecimento das refeicdes;

3.14. As refeicdes serdo servidas diariamente, incluindo sdbados, domingos e feriados, conforme sugestdo discriminada abaixo
ou conforme a necessidade da Casai, previamente acordada com a CONTRATADA:

Refeicoes Inicio Término
Café da Manha - Desjejum 07:00 09:00
Almogo 12:00 14:00
Lanche da tarde 15:00 16:00
Jantar 17:00 19:00
Lanche da Noite - Ceia 21:00 22:00
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3.15. Havendo necessidade, as refeicdes poderdo ser servidas antecipadamente ou posteriormente ao horario estipulado, a
depender da necessidade dos usudrios da CASAI, mediante solicitacdo prévia da CASAI

3.16. Aquisi¢do de géneros:
3.16.1. Utilizar géneros de boa qualidade;

3.16.2. 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 habitos alimentares saudaveis, atendendo as
necessidades nutricionais em conformidade com as especificidades culturais das comunidades indigenas;

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

3.16.4. As carnes padronizadas devem ser entregues embaladas, em sacos plasticos especificos para alimentos, caixas de
papeldo, com data de manipulagdo, data e validade e Servigco Inspecdo Federal - SIF. Ndo serdo aceitas carnes
provenientes de instituicdo que ndo sejam habilitadas, e especificamente, autorizadas para funcionarem como frigorificos.

3.16.5.Pelo menos pelo menos 30% (trinta por cento) dos insumes, produtos e géneros alimenticios utilizados
para a preparacao das refeicdes contratadas deverdao ser adquiridos de agricultores familiares e suas
organizacées, empreendedores familiares rurais e demais beneficiario que se enquadrem na Lei n° 11.326 nde 24
de julho de 2006, e que tenham a Declaracdo de Aptidao ao Pronaf - DAP ou Cadastro Nacional de Agricultura
Familiar - CAF, conforme disposto no Decreto n° 1.476/ de 6 de abril de 2023 e na resolucdo 3, de 14 de junho de
2022.

3.17. Recebimento, armazenamento e conservacao

3.17.1. A CONTRATADA devera responsabilizar-se pelas despesas relativas ao fornecimento de géneros alimenticios,
produtos descartdveis, de limpeza, conservacao, higiene pessoal entre outros insumos necessarios para a prestagdo do
Servico;

3.17.2. Na recep¢do dos géneros, alimentos e insumos, no local onde serdo manipulados, deve ser realizada uma
inspecdo de acordo com as instrucdes e os planos estabelecidos, escritos e documentados (recebimento, amostragem,
andlise e descarga).

3.17.3. Encarregar-se pelo adequado armazenamento/estocagem dos géneros alimenticios, em observancia com tempo
hébil ao cumprimento do objeto consignado neste Termo de Referéncia;

3.17.4. No recebimento dos géneros alimenticios devera ser observada a data da utilizagcdo de acordo com o cardépio,
para que seja verificada a sua real condi¢do de uso;

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

3.17.6. Os géneros alimenticios devem ser estocados em locais apropriados sendo que os pereciveis deverdo ser
armazenados em camaras frigorificas e refrigeradores, com observancia das condi¢Bes exigidas pela legislagdo
especifica para conservagdo, estocagem e inspecdo de alimentos;

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

3.17.8. Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros, de primeira qualidade, em bom estado de
conservacdo e livres de contaminagao;

3.17.9. Redlizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo com o critério
estabel ecido pela Resolugéo ne. 216, 15/09/04 (ANVISA);

3.17.10. Estabelecer controles de qualidade e quantidade de materiais descartaveis e produtos de limpeza a fim de
evitar faltas ou ocasionar transtornos ao servico;

3.17.11. Os fornecedores da CONTRATADA devero cumprir todas as normas de boas préticas de manipulagdo e
fabricacdo previstas pela ANVISA.
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3.17.12. O estoque minimo de géneros devera ser compativel com as quantidades necessérias para o cumprimento do
cardapio proposto, devendo estar previsto inclusive um estoque emergencia de produtos pereciveis e ndo pereciveis
destinados a substituicdo, em eventuais falhas no fornecimento regular de géneros.

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

3.17.14. As areas de armazenagens devem ser mantidas limpas, livres de residuos e sujeiras para evitar a presenca e
aninhamento de insetos e roedores,

3.17.15. As areas de armazenagens devem permanecer livres de ratos, morcegos e passaros e devem ser
periodicamente higienizadas e desinfetadas com produtos apropriados.

3.17.16. Osralos internos devem ser evitados. Se necessérios, devem ser sifonados e tampados para ndo permitir a
entrada de pragas e para evitar maus odores.

3.17.17.  As instrucdes para a armazenagem, 0 prazo ou data de validade e a temperatura de conservagéo, quando
estabelecidas pelo fabricante e constantes dos rétulos, devem ser rigorosamente respeitadas e produtos em desacordo
com 0s mesmos ndo devem ser utilizados ou comercializados.

3.17.18. Paraosaimentos que ndo necessitam de condic¢des especiais de temperatura para a armazenagem, devem ser
observadas as especificagbes do produto e recomendagdes dos fabricantes.

3.17.19. Adotar o sistema PVPS (Primeiro que Vence, Primeiro que Sai) para matéria-prima, produto ou embal agem.
3.17.20. Naimpossibilidade do rétulo original do produto as informagdes devem ser transcritas em etiquetas.

3.1.21. Alimentos que necessitem serem transferidos de suas embal agens originais devem ser acondicionados de forma
que se mantenham protegidos, em contentores descartaveis ou outro adequado para guarda de alimentos, devidamente
higienizados.

3.17.22. Caixas de papeldo ndo devem permanecer nos locais de armazenamento sob refrigeragdo ou congelamento, a
menos que haja um local exclusivo para produtos contidos nestas embalagens (exemplo: freezer exclusivo ou cdmara
exclusiva) afim de se evitar contaminagéo cruzada.

3.17.23. E proibido a entrada de caixas de madeira dentro da &rea de armazenamento e manipul agzo.

3.17.24. Os géneros alimenticios devem ser estocados em locais apropriados sendo que os pereciveis deverdo ser
armazenados em camaras frigorificas e refrigeradores, com observancia das condigdes exigidas pela legislacéo
especifica para conservagdo, estocagem e inspegdo de alimentos;

3.17.7. Nos locais de conservagdo e estocagem ndo deverdo existir géneros com data de validade estipulada pelo
fabricante vencida;

3.17.8. Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros, de primeira qualidade, em bom estado de
conservacao e livres de contaminagao;

3.17.9. Redlizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo com o critério
estabel ecido pela Resolugéo ne. 216, 15/09/04 (ANVISA);

3.17.10. Estabelecer controles de qualidade e quantidade de materiais descartaveis e produtos de limpeza a fim de
evitar faltas ou ocasionar transtornos ao Servico;

3.17.11. Os fornecedores da CONTRATADA deverdo cumprir todas as normas de boas préticas de manipulagdo e
fabricacdo previstas pela ANVISA.

3.17.12. O estoque minimo de géneros devera ser compativel com as quantidades necessérias para 0 cumprimento do
cardapio proposto, devendo estar previsto inclusive um estoque emergencial de produtos pereciveis e ndo pereciveis
destinados a substitui¢do, em eventuais falhas no fornecimento regular de géneros.

3.17.13. Produtos acabados e matérias-primas devem ser armazenados segundo as boas praticas respectivas, de modo
a impedir a contaminagéo e/ou a proliferagdo de microrganismos e proteger contra a alteragdo ou danos ao recipiente
ou embalagem.
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3.17.14. As areas de armazenagens devem ser mantidas limpas, livres de residuos e sujeiras para evitar a presenca e
aninhamento de insetos e roedores;

3.17.15. As éreas de armazenagens devem permanecer livres de ratos, morcegos e passaros e devem ser
periodicamente higienizadas e desinfetadas com produtos apropriados.

3.17.16. Os raos internos devem ser evitados. Se necessdrios, devem ser sifonados e tampados para ndo permitir a
entrada de pragas e para evitar maus odores.

3.17.17. Asinstrucfes para a armazenagem, o prazo ou data de validade e a temperatura de conservacdo, quando
estabel ecidas pelo fabricante e constantes dos rétulos, devem ser rigorosamente respeitadas e produtos em desacordo
com 0s mesmos ndo devem ser utilizados ou comercializados.

3.17.18. Paraos aimentos que ndo necessitam de condicBes especiais de temperatura para a armazenagem, devem ser
observadas as especificacdes do produto e recomendacdes dos fabricantes.

3.17.19. Adotar o sistema PVPS (Primeiro que Vence, Primeiro que Sai) para matéria-prima, produto ou embalagem.
3.17.20. Naimpossibilidade do rétulo original do produto as informagdes devem ser transcritas em etiquetas.

3.17.21. Alimentos que necessitem serem transferidos de suas embalagens originais devem ser acondicionados de
forma que se mantenham protegidos, em contentores descartaveis ou outro adequado para guarda de alimentos,
devidamente higienizados.

3.17.22. Caixas de papeld ndo devem permanecer nos locais de armazenamento sob refrigeraco ou congelamento, a
menos que haja um local exclusivo para produtos contidos nestas embalagens (exemplo: freezer exclusivo ou cAmara
exclusiva) afim de se evitar contaminagdo cruzada.

3.17.23. E proibido a entrada de caixas de madeira dentro da &rea de armazenamento e manipul aczo.

3.17.24. Os aimentos devem ser porcionados com utensilios apropriados exclusivos e ap6s sua utilizagdo, as
embalagens devem ser fechadas e identificadas adequadamente.

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

3.17.26. Alimentos ou recipientes com alimentos ndo devem estar em contato com o piso e Sim apoiados sobre estrados
ou prateleiras das estantes. Jamai's deposité-los diretamente sobre o piso.

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

3.17.28. Evitar 0 uso de madeira (incluindo paletes) considerando a dificuldade para adequada limpeza e sanificagdo da
madeira aps contato com a &gua.

3.17.29. Todo o material suspeito deve ser inspecionado e examinado antes da liberacdo. Caso se constate
anormalidade que ndo possa ser contornada com reprocesso, todo o0 material deve ser destruido e descartado
independentemente da quantidade.

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

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

3.17.32. N&o armazenar alimentos junto a produtos quimicos, de higiene, de limpeza e perfumaria, para evitar
contaminagdo ou impregnacdo com odores estranhos.

3.17.33. O local deve conter tela milimétrica nas janelas, protetor no rodapé da porta, piso lavavel e resistente, boa
iluminag8o e ventilagdo adequada e estar sempre limpo e organizado.

3.17.34. 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,

3.17.35. Detergentes, substancias sanitizantes ou solventes de uso local devem ser identificados e guardados em lugar
especifico, fora da area de armazenamento.
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3.17.36. O local de armazenagem resfriados e congelados deve ser dotado de equipamentos adequados para a
manutengdo constante das condic¢des de temperatura e umidade do ar necessérias a adequada conservagdo do alimento.

3.17.37. O loca de armazenagem para alimentos resfriados e congelados deve ser dotado de instrumentos que
permitam controle (e preferencialmente registro) das condi¢des de temperatura e umidade do ar;

3.17.38. Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maximade 10 cm ou em pegas de até 02 kg;

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

3.17.40. Os refrigeradores devem ser dotados de prateleiras em aco inox para armazenamento separado dos géneros
(hortifrutis, ovos, recipientes com produtos abertos, por exemplo, molho de tomate). Os freezers devem estar com a
borracha vedante em bom estado para que néo fique nenhuma fresta.

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

3.17.42. Os produtos devem ser empilhados de modo a ndo impedir acirculagdo de ar.

3.17.43. Nas camaras frias deve-se estabelecer um programa de descongelamento limpeza e manutengdo de modo a
evitar o acumulo de gelo e obstrucdo dos difusores de ar.

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

3.17.45. 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.

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

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

3.18. Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em uma mesma unidade refrigerada, respeitar a
seguinte disposi ¢éo:

| - 1° Alimentos prontos para 0 consumo nas pratel eiras superiores,
Il - 2° Os semi-prontos e/ou pré-preparados nas pratel eiras do meio;
I11 - 3° Produtos crus e outros nas pratel eiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos.

3.18.1. Tipos diferentes de alimentos poderdo ser armazenados ho mesmo equipamento para congelamento, desde que
devidamente embal ados e separados;

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

3.18.3. Programar o uso das carnes congeladas. apds o seu descongelamento estas somente poderdo ser armazenadas
sob refrigeracéo até 4 °C até 72 horas para bovinos e aves e por até 24 horas para os pescados,

3.18.4. Os descartéveis deverao ser armazenados a temperatura ambiente, em locais adequados;
3.18.5. Armazenar separadamente dos alimentos, os materiais de limpeza, embalagens e descartaveis.
3.19. InstalagBes, equipamentos, méveis e utensilios

3.19.1. Fica sob responsabilidade da CONTRATADA a manutencdo de todos os equi pamentos da cozinha e refeitorios,
ficando sob suas custas 0s reparos necessarios para assegurar esse funcionamento, inclusive a manutencado relacionada
as Cémaras frigorificas e sistema de exaustdo. Para tanto a CONTRATADA deverd contar com profissionais
qualificados para manutencdo, reparos, adequagdes e adaptacdes necessarias para ndo haver interrupgdes e prejuizos
dos servicos;
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3.19.2. Asinstalagdes hidraulicas, elétricas, de vapor e de gas cedidas devem ser mantidas em perfeitas condigdes de
uso e higiene.

3.19.3. A CONTRATADA devera fornecer todos o equipamentos, ferramentas, utensilios e materiais de consumo em
geral (fogdo, batedeira industrial, liquidificador industrial, descartéveis, materiais de limpeza, higiene entre outros) em
quantidade, qualidade e tecnologia adegquadas, com observéancia das recomendagdes aceitas pela boa técnica, normas e
legislacdo especifica, instalando-os e em quantidade compativel para boa execugéo dos servicos;

3.19.4. A CONTRATADA devera readlizar manutencdo (preventiva e corretiva) e conservagdo de todos os
equipamentos, moéveis e utensilios de copa, refeitdrios, cozinha, lactério, colocados a sua disposicao, apds expirar o
prazo de garantia;

3.19.5. A CONTRATADA ¢é a responsavel pela higienizacdo dos equipamentos, utensilios e das instalagbes da
cozinha, refeitdrios e area de recebimento;

3.19.6. A higienizacdo dos eguipamentos e utensilios envolvidos na prestagéo do servigo serd de responsabilidade da
CONTRATADA;

3.19.7. Para a perfeita execucdo dos servigos, a contratada devera disponibilizar os materiais (expediente, limpeza, e
outros necessarios a plena execugdo do servigo), equipamentos, ferramentas, descartaveis e utensilios necessarios, nas
quantidades estimadas e qualidades a seguir estabel ecidas, promovendo sua substitui¢do quando necessério;

3.19.8. A CONTRATADA devera fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral necessarios a execugao
dos servicos;

3.19.9. O exame microbiolégico dos alimentos, equipamentos, agua, utensilios, superficie e das maos dos
mani puladores devera ser realizado TRIMESTRALMENTE e sempre que for solicitado;

3.19.10. A CONTRATADA € a Unica responsavel pela guarda dos géneros alimenticios, equipamentos, bens méveis e
utensilios;

3.19.11. A CONTRATADA deverd higienizar ao término da utilizagdo todos os equipamentos e utensilios da cozinha,
copas e refeitdrios. N&o seré permitido, em hipotese alguma, o uso de sabdo
em barra;

3.19.12. Quaisquer danos causados as instalagfes, pela execugdo inadequada dos servigos por parte de seus
funciondrios, deverdo ser devidamente indenizados ou reparados imediatamente;

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

3.19.14. Manter em perfeito estado de asseio e limpeza as instalagdes, equipamentos e utensilios da unidade de
Alimentac&o e Nutricdo - UAN bem como tudo que a ela disser respeito;

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

3.19.16. Para a perfeita execucdo dos servicos, a contratada devera disponibilizar os materiais (expediente, limpeza, e
outros necessarios a plena execugdo do servigo), equipamentos, ferramentas, descartavels e utensilios necessérios, nas
guantidades estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua substitui¢éio quando necessario:

3.19.17. Os freezers, refrigeradores e outros equipamentos de conservagdo a frio ndo devem ficar muito cheios;

3.19.18. Manter plangjamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situages
emergenciais, tais como: falta de agua, energia elétrica/gés, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros,
assegurando a continuidade dos servigos estabel ecidos no presente Termo de Referéncia.

3.19.19. Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais que ndo
transmitam substancias tdxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislagdo especifica.
Devem ser mantidos em adequado estado de conservagdo e ser resistentes a corrosdo e a repetidas operagdes de
limpeza e desinfeccao.

3.19.20. As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos residuos deve atender ao disposto em
legislacdo especifica
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3.19.21. Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Sadde. A diluicdo, o tempo de
contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes devem obedecer as instrugdes recomendadas pelo fabricante.
Os produtos saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado para finalidade.

3.19.22. Os funcionérios responsaveis pela atividade de higienizagdo das instalagfes sanitarias devem utilizar
uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulagdo de alimentos.

3.19.23. O reservatdrio de dgua deve ser edificado e ou revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade da
agua, conforme legislagdo especifica. Deve estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltractes, descascamentos dentre
outros defeitos e em adequado estado de higiene e conservagdo, devendo estar devidamente tampado. O reservatorio de
agua deve ser higienizado, em um intervalo maximo de seis meses, devendo ser mantidos registros da operacao.

3.19.24. A higienizagdo dos utensilios devera ser em um local separado e isolado da &rea de processamento, é
necessario ter dgua quente e fria, (Aguafria paralavar e dgua quente para esterilizar);

3.19.25. Devera haver espaco suficiente para guardar pegas de equipamentos e utensilios limpos.

3.19.26. No processo de higienizagdo/limpeza de utensilios e materiais, o retorno de utensilios sujos ndo deve oferecer
risco de contaminagdo aos que estdo guardados limpos.

3.19.27. O piso devera permanecer sempre seco, sem acumulos de &gua;

3.19.28. Estabelecer, no prazo méximo de 30 (TRINTA) DIAS contados da assinatura do TERMO DE CONTRATO,
cronograma a ser cumprido pela CONTRATADA para manutencdo preventiva e corretiva dos eguipamentos e
instalacdes das éreas das Unidades de Alimentac&o e Nutrigdo (UAN);

3.19.29. As adaptacBes e/ou complementacdes que se fizerem necessarias nos equipamentos, serdo efetuadas pela
CONTRATADA as suas expensas, com prévia anuéncia da CONTRATANTE, no caso de equipamentos que s3o
patriménio da CASALI;

3.19.30. No término do contrato poderdo ser retirados todos os equipamentos instalados pela CONTRATADA, desde
que ndo danifique as instal acOes ja existentes;

3.19.31. Efetuar os reparos e as adaptagdes que se fagam necessarias nas dependéncias da area de produgdo, inclusive
refeitdrio, nos termos da RDC n°. 216, de 15/09/94 — ANVISA e RDC n.° 63, de 06/07/00 — ANVISA;

3.19.32. Caso a Unidade Hospitalar ndo possua ou necessite de complementaco de egquipamentos e reparos nas
instalacOes das areas das Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo (UAN), os mesmos ficaréo a cargo da CONTRATADA,;

3.19.33. Responsabilizar-se pela manutencao predial das dependéncias que envolvem a operacionalizagdo e preparo das
refeicdes, tais como forro, azulejos, paredes, janelas, cantoneiras, borrachas de protecdo, pisos, instalagdes hidraulicas
e elétricas (exemplo: troca de lampadas, entre outros) vinculadas ao servigo, realizando reparos imediatos, as suas
expensas,

3.19.34. Redlizar manutencdo preventiva, corretiva e operacional dos equipamentos de propriedade da
CONTRATANTE e/ou da CONTRATADA, substituindo-os quando necessario, sem quaisquer 6nus para a
CONTRATANTE;

3.19.35. Garantir que as dependéncias vinculadas a execugdo dos servicos, bem como as instalagfes e equipamentos
colocados a disposi¢ao, sejam de uso exclusivo para atender o objeto deste Termo de Referéncig;

3.19.36. Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execucdo dos servicos em perfeitas condicdes de uso
inclusive ao término de contrato, responsabilizando-se por eventuais entupimentos causados nos ralos e cahas
vinculados a prestacéo de servigos nas dependéncias da UAN realizando reparos imediatos,

3.19.37. Responsabilizar-se pelo abastecimento e/ou despesas com consumo de gas utilizado nas areas de producédo
(normal €/ou dietética);

3.19.38. Promover a instalagdo de equipamentos necessarios a prestagdo de servigcos, com a aprovagdo da
CONTRATANTE, os quais poderdo ser retirados no término do contrato, sem qualquer 6nus paraa CONTRATANTE;

3.19.39. Manter em perfeito estado de asseio e limpeza as instal agGes, equipamentos e utensilios da UAN (Unidade de
Alimentagdo e Nutri¢cdo) bem como tudo que a ela disser respeito;
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3.19.40. Apresentar um relatério mensal informando as acGes corretivas e preventivas realizadas em cada equi pamento;

3.19.41. 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;

3.19.42. Comunicar ao Contratante sobre equipamentos com mau funcionamento ou danificados como |ampadas
gueimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de luminérias e mau funcionamento de instal agdes energizadas,

3.18.43. A CONTRATADA fica obrigada a reparar 0 ambiente em caso de estragos no ambiente durante e apés a
instalagdo / retirada dos equipamentos.

3.19.44. A CONTRATADA deverd identificar todos os equipamentos que serdo utilizados para a execugdo dos
servigos. ldentificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma a ndo serem confundidos com similares de
propriedade da CONTRATANTE;

3.20. Manipulagdo dos alimentos e prepar o das r efei¢cdes

3.20.1. A CONTRATADA deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relagio ao pré-preparo e
preparo dos alimentos;

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

3.20.3. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparagdo do alimento devem estar em
condicOes higiossanitario adequadas e em conformidade com a legislagdo especifica.

3.20.4. N&o 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.

3.20.5. A édreade preparacdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem necessérias e imediatamente apos o
término do trabalho. Devem ser tomadas precaugdes para impedir a contaminacdo dos alimentos causada por produtos
saneantes, pela suspensdo de particulas e pela formagdo de aerossdis. Substancias odorizantes e ou desodorantes em
quaisquer das suas formas ndo devem ser utilizadas nas éreas de preparacdo e armazenamento dos alimentos.

3.20.6. O gelo para utilizacdo em alimentos deve ser fabricado a partir de dgua potavel, mantido em condicéo
higiossanitario que evite sua contaminag&o.

3.20.7. O quantitativo de funcionarios, equipamentos, moéveis e ou utensilios disponiveis devem ser compativeis com
volume, diversidade e complexidade das preparacfes alimenticias.

3.20.8. Deve ser utilizada somente dgua potavel para manipulagéo de alimentos. Quando utilizada solugdo alternativa
de abastecimento de &gua, a potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante laudos |aboratoriais, sem prejuizo
de outras exigéncias previstas em legislagéo especifica.

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

3.20.10. Os funcionérios que manipulam alimentos crus devem readlizar a lavagem e a antissepsia das méos antes de
manusear alimentos preparados.

3.20.11. Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de contaminagdo dos alimentos
preparados por meio da antissepsia das méos e pel o uso de utensilios ou luvas descartaveis.

3.20.12. As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis devem ser expostos a
temperatura ambiente somente pelo tempo Minimo necess&rio para a preparacdo do alimento, a fim de ndo
comprometer a qualidade higiossanitério do alimento preparado.

3.20.13. Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua totalidade, devem ser
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informages. designacdo do produto, data
de fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou retirada da embalagem original.

3.20.14. Quando aplicavel, antes de iniciar a preparacdo dos alimentos, deve-se proceder a adequada limpeza das
embal agens primarias das matérias-primas e dos ingredientes, minimizando o risco de contaminaggo.
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3.20.15. 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 combinacGes
de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiossanitério dos alimentos.

3.20.16. 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.

3.20.17. Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder ao descongelamento, a fim de
garantir adequada penetragéo do calor. Excetuam-se 0s casos em que o fabricante do alimento recomenda que 0 mesmo
seja submetido ao tratamento térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as orientagdes constantes da rotulagem.

3.20.18. O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as &reas superficiais dos alimentos se
mantenham em condi¢Bes favoraveis a multiplicagdo microbiana. O descongelamento deve ser efetuado em condigdes
de refrigeracéo a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de micro-ondas quando o aimento for
submetido imediatamente a cocgéo.

3.20.19. Os aimentos submetidos a0 descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracdo se ndo forem
imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongel ados.

3.20.20. Apds serem submetidos a cocgdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em condi¢des de tempo e de
temperatura que ndo favorecam a multiplicacdo microbiana. Para conservag8o a quente, os alimentos devem ser
submetidos a temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas. Para conservagéo
sob refrigeracdo ou congelamento, os alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de resfriamento.

3.20.21. O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a minimizar o risco de
contaminagdo cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que favorecam a multiplicagdo 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, 0 mesmo deve ser conservado sob refrigeragdo a temperaturas inferiores a 5°C (cinco
graus Celsius), ou congelado atemperaturaigual ou inferior a-18°C (dezoito graus Celsius negativos).

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

3.20.23. Caso 0 alimento preparado seja armazenado sob refrigeragdo ou congelamento deve-se por no involucro do
mesmo, no minimo, as seguintes informagOes: designagdo, data de preparo e prazo de validade. A temperatura de
armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrada.

3.20.24. Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de higienizagéo a
fim de reduzir a contaminag@o superficial. Os produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos devem estar
regularizados no érgdo competente do Ministério da Salde e serem aplicados de forma a evitar a presenca de residuos
no alimento preparado.

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

3.20.26. A CONTRATADA deve implementar e manter documentado o controle e garantia da qualidade dos alimentos
preparados.

3.20.27. Os aimentos prontos para serem servidos ndo devem ficar em temperatura ambiente por mais de 2 horas;

3.20.28. E imprescindivel o monitoramento desde a higienizagio pessoal dos funciondrios, ambiental, material,
manipulacdo, preparo, identificaco e até a distribui¢do, bem como o controle de temperatura do ambiente, da
esterilizag8o, do resfriamento da refrigeragdo e do reaguecimento, através de supervisdo técnica, treinamento e
reciclagem continua dos funcionarios;

3.20.29. Proteger os alimentos em preparacdo ou prontos, garantindo que estejam sempre cobertos com tampas, filmes
plésticos ou papéis impermeaveis, sendo que ndo devem ser reutilizados;

3.20.30. Todos os alimentos devem ser devidamente lavados e higienizados,

3.20.31. Area para manipulagdio com bancadas e cubas de material liso, resistente, e de f&cil higienizacdo, para
manipulacdo dos produtos vegetais.
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3.20.32. O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, devera ser executado por pessoa treinado, dentro das
melhores técnicas de culinéria e obedecendo as regras de vigilancia sanitaria, sob supervisio direta de nutricionista da
CONTRATADA. Para se obter um controle de qualidade adequado de um produto alimentar, recomenda-se a aplicagdo
de boas préticas, em conjunto com a aplicagdo do método de Andlise 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
confecgdo de um fluxograma de preparacdo do alimento.

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

3.20.34. O preparo das refeicBes 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,;

3.20.35. A técnica dietética de preparo ficara a critério da CONTRATADA, condicionada a aprovagdo da
CONTRATANTE e mediante apresentacdo das fichas técnicas de preparacdo 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 cardépio, observado o cardépio previamente aprovado pelo
CONTRATANTE;

3.20.36. Area para manipulacgo (pré-preparo) de carnes, aves e pescados, sem cruzamento de atividades. Deve ter
bancadas, equipamentos e utensilios de acordo com as preparactes. Quando for climatizado deve manter temperatura
entre 12°C e 18°C.

3.20.37. Os alimentos ndo consumidos imediatamente apGs o preparo deverdo ser mantidos a uma temperatura entre 5°
C a10°C (saladas, sobremesas e frios) até o momento final da distribuicao;

3.20.38. Apds serem submetidos a cocgdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em condicfes de tempo e de
temperatura que ndo favorecam a multiplicagdio microbiana. Para conservagdo a quente, os alimentos devem ser

submetidos a temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius). Para conservacdo sob refrigeragdo ou
congelamento, os alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de resfriamento;

3.20.39. Os vegetais consumidos crus deverdo obrigatoriamente ser sanitizados em solucéo de hipoclorito de sodio e
conservados em refrigeracdo até o momento da distribui¢cdo. Sendo que os produtos saneantes utilizados devem estar
regularizados pelo Ministério da Salide;

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

3.20.41. O armazenamento do alimento preparado, manipulacdo, ate 0 momento da distribuicdo e consumo, deve
ocorrer em condi¢des de tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiossanitério. A temperatura do
alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas.

3.20.42. Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo devem ser préprios para a atividade e estar
conservados, limpos e disponiveis em nimero suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade. Os
utensilios utilizados na higienizac8o de instalacBes devem ser distintos daqueles usados para higienizago das partes
dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento;

3.20.43. Todos os aimentos prontos para consumo deverdo ser mantidos em recipientes tampados ou cobertos com
filme plastico atoxico e mantidos em temperaturas adequadas,

3.20.44. A &gua paradiluicdo de sucos deverd ser filtrada ou mineral .0

3.20.45. A CASAI podera solicitar ainclusdo/alteragéo de itens especificos no cardapio, incluindo forma de preparo, de
acordo com as especificidades culturais dos indigenas presentes na CASAI.

3.20.46. As refeicbes serdo balanceadas e em condigdes higiossanitério adequados, conforme normas da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria— ANVISA.

3.21. Da Distribuicédo das Refei¢cbes

3.21.1. A distribuicdo das refeices ser4 de responsabilidade da CONTRATADA, observados os horérios
estabelecidos;
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3.21.2. As grandes refeicdes (almogo e jantar) fornecidas para pacientes infantis, com idade até 12 anos, terdo prego
unitério fixado em 80% (oitenta por cento) do valor praticado para as dietas basicas;

3.21.3. Deverdo ser observadas na distribuicéo das refei¢ces a uniformidade, temperatura e apresentacdo das porgdes
nos horarios adequados, respeitando os principios da nutricdo e da higiene;

3.21.4. A apresentacdo das refeigdes nas rampas de distribuicdo devera ser harménica tornando-as visualmente
agradaveis, explorando o colorido dos alimentos devendo ser mantida inalterada durante todo o horério de utilizaggo,
ou seja, decorada, limpa e arrumada, inclusive apos as necessarias reposi ¢oes.

3.21.5. A cobranca de refeicdes sera feita por item (conforme tabela per capta), quando o paciente ou acompanhante
ndo receber todas as preparacles previstas no carddpio ou quando ndo houver substituicdo dentro do mesmo grupo
alimentar.

3.21.6. Todos os componentes do cardépio deverdo estar disponiveis em quantidades adequadas para servir do primeiro
ao Ultimo comensal;

3.21.7. Os recipientes a serem utilizados deverdo estar em condic¢les adequadas de uso e em quantidade compativel
com o nimero de refeicles a serem servidas,

3.21.8. E vedado 2 CONTRATADA, em qualquer hipétese, aproveitar componente de refeicéo preparada e no servida
para a confeccdo de outras refeicles;

3.21.9. Responsahilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitérias
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, 0 encaminhamento para andlise
microbiolégica;

3.21.10. Fornecimento de equipamentos e utensilios necessarios para o bom fornecimento das refei¢coes;
3.21.11. Os talheres, copos e guardanapos serdo fornecidos pela CONTRATADA

3.21.12. Fica ao encargo da CONTRATADA fornecer material descartavel necessario a prestacao de servigos — toucas,
méscaras, luvas, entre outros para os profissionais da CONTRATADA envolvidos na distribuicéo das refeicoes;

3.21.13. Apos o término da distribuicdo das refeicOes, ao final de cada refeicdo, € de responsabilidade da
CONTRATADA, redlizar 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
cadarefeicdo;

3.21.14. E de responsabilidade da CONTRATADA realizar a coleta/recolhimento, apds o término da refeicio de cada
usudrio, dos utensilios como pratos, garfos, facas, copos e outros utilizados pel os paciente e acompanhantes,

3.21.15. As refeigdes serdo servidas conforme cardépio elaborado por nutricionista da CONTRATADA previamente
aprovado pela nutricionista e chefia da CASAI;

3.21.16. Os taheres (garfo, faca e colher) e guardanapos deverdo ser colocados a disposi¢cao dos usudrios de acordo
com a quantidade da refei¢les fornecidas;

3.21.17. 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;

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

3.22.1 . Os alimentos quentes expostos ao consumo imediato devem ser mantidos a temperatura de, no minimo, 60°C
(sessenta graus Celsius) pelo tempo méximo de 6 (seis) horas;

3.22.2. Os alimentos frios expostos ao consumo imediato devem ser mantidos a temperatura de até 10°C (dez graus
Celsius) pelo tempo méximo de 4 (quatro) horas

Exemplos de cardapios:
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Refeicio

Opcoes com sugestoes para substituicdes

Item 1: Leite (200mi),, café (100ml ) com acglcar & sem aclcar, com a oferta de adogante

Suco de fruta natural efou de polpa de frutas industrializadas (com acicar e sem aclcar,
com a oferta de adogante) conforme diluicdo do fabricante (copo de 300 ml) e
habito/costume da populacdo atendida;

Item 2: 01 (um) porgao de proteina: queijo (15-30g: varia de acordo com o tipo do queijo)

Qul,
01 ovo de galinha(01 unidade);

ltem 3: 01 (um) tipo de p8o de 50gr com 10g de manteiga

au.
01 {um) beijuftapioca (150 a 200gn

Qu.
DEsJEJum|01 uma porcéo (200g) de cuscuz,

o,

01 (uma) porgdo de tubérculos (150 a 200gr),per exemplo: batata cozida ou
mandiocalaipim ou banana da terra cozida ou cara cozido ou inhame cozido ou pupunha
cozida ou tucumd (respeitando habitos alimentares e as especificidades culturais e
regionais)

01 (uma} opcéo de mingau (aveia ou de amroz ou banana ou de farinha de tapioca (300 ml)
au uutmrlespeitando as especificidades culturais e regionais) ou canjica ou cural ou
Mugunza;

Item 4: 01 (uma) op¢do de fruta (banana, abacaxi, laranja, mexerica/tangerina, melancia,
maca, manga ou outra da estacio respeitando habitos e costumes alimentares), variando a
oferta durante a semana. Para frutas inteiras considerar 01 unidade média para frutas de
corte 150g a 2000.

LANCHE

Item 1: Suco de fruta natural efou de polpa de frutas industrializadas conforme diluicdo do
fabricante (copo de 300 mil) e habito/costume da populacio atendida

au,
01 porcio (250 ml) de cha variado (respeitando habitos alimentares e as especificidades
culturais e regionais)

Item 2: 01 {um) beijuftapioca (150 a 200gr);

ou,
01 uma porgdo (200g) de cuscuz;

banana da terra cozida ou card cozido ou inhame cozido ou pupunha cozida ou
tucumairespeitando habitos e costumes alimentares e as especificidades culturais e
regionais);

01 {uma} fatia media (100 a 150gr) de bolo caseiro (Exemplo: mandioca, leite, milha, fuba,
tapiocal;

01 {uma) porcdo de tubérculos (150 a 200g)per exemplo: batata cozida ou mandiocalaipim ou

oL,
01 {uma) opcAo de mingau (aveia ou de ammoz ou banana ou de farinha de tapioca 300 ml ou
outro respeitando as especificidades culturais e regionais) ou canjica ou gyral ou mugunza;

Item 3: 01 (umalopcip de fruta (banana, abacaxi, laranja, mexericatangerina/ponkan,

frutas de corte 1500 a 200q.

melancia, macd, manga ou outra da estacdo respeitando habitos e costumes alimentares),
varando a oferta durante a semana. Para frutas inteiras considerar 01 unidade media para

CEIA

Item 1: Suco de fruta natural efou de polpa de frutas industrializadas conforme diluicéo do
fabricante (copo de 300 ml) e habito/costume da populacio atendida;

au.
01 porcio (250 ml) de cha variado (respeitando habitos alimentares e as especificidades culturais

& regionais)

Item 2: 01 (uma) op¢do de mingau {(aveia ou de arroz ou banana ou de farinha de tapioca 300 mi
ou outro respeitando as especificidades culturais e regionais) ou canjica ou gural ou mMUgUNza..

ou
01 (uma) fatia média de bolo caseiro (Exemplo: mandioca, leite, milho, fuba, tapioca).

Item 3: 01 (uma) opcéo de fruta (banana, abacaxi, laranja, mexericaftangerina, melancia, maca,

manga ou outra da estacio respeitando habitos e costumes alimentares), variando a oferta
durante a semana.
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Ttem 1: 01 (omia) porgZo de arrez agulhinka tipo | e ou pelido parbatlizade. (130 2 200er - Equivalents em medida cassira a uma
cacnmadeira grands).

Ttem 2: 01 (omia) porgZo de lepuminos fzijde (respeitando as preferéncias & habitos calharaiz e regionais) como fefjio preto,
fradinha, carioca, "de corda/'prada” {120 a 170 ml - equivalente em medida caseira 2 uma concha grande).

Ttem 3: 02 (dois) tipos de saladas diferentes vegetais falhosos e ndo folkosos crus (]2 80zr, equivalents em medida caseira a
um pegader cheio) O tampero devera ser 2 base da azeite de aliva, limdo e temperos naturzis como ervas fina:.

Qs Mo atilizer sal

Ttem 4: Tuberculos (come batzta ou mandiocz 2ipim oo banara da terrz oo card cozido ou inhame) assadas, cozidas ou em forma
de purés on outro: legumes cozidos (como vagens cozidas (150 2 200gr).

Item 5: Serd composto por duas oppie:s proteicas, ssmpre altsrando uma oppdo de came branca (franzo ou peizs) & fame
vermelha (bovina ou sumna). Fecomenda-ze a oferta de 150g a 200z de carne sem osz0, 250 2 300z de carme com

2 100z de file de peixe ou fangzo quando empanado & 160 2 210 g de file de pelxe ou frango quande grelhade;

u) Carnes Boying, DeverZo ser rempra de primeira qualidade, totalments isemtaz de nenuras, gorduras & aparas, conforme
ralagio abaizo: )

- Azzados — Carmne tipo: Contrafile ou coxdo mels ou chi de deniro ou aloatra;

- Gralhades — Caree tipe: Contrafile;

- Cozidos — Came tipe: Lagarto (lombo paulistz) ou alcatrz ou ch2 de dentro ou patinhe ou coxZo mole ou cupim;

- Bife — Camne tipe: Contrafile on Alcata;

- Bife de Panela oa Bglé - Came tipo: Alcatra ou k3 de destro ou patisho ou cogedo mols;

- Cubas ou Iscza: — Came tipe: Alczira on patinko ou chi de dentro;

- Came meada com, &0 magimo, 10% de gordura - Camne tipe: Alcatra ou chi de dentra ou paticha;

- Ezpeto — Caree tipe: Contrafile.

b) Carnes suins — Sera servida apenas para coletividade sadia. Deverza ser sempre de primeita qualidade, totalments izenta de
_ nerviras, gorduras e aparas, ou gualguer outra substincia que compromesa 2 qualidade da mesma, conforme relagdo abaizo:
ALMOCO/ -Azzados — came fipo: Lombo ou pernil ou bisteca;

JANTAR - Gralhados — carne tipe: Lombe ou pemil

1 Aves (Frango],; Deverdo ser z:empre de primeira qualidade, conforme relacdo abaizo:

- Assados — Tipa: Petto, coxa ou sohrecoxa, sam pels;

- Ensopado: — Tipo: Peito, cofa ou sobrecoya, sem pele;

- Ezpeto — Tipo: Peito, sem pele;

- File prelhado — Tipo: Peito, sem pele.

- [scas Tipo: Peito, sem pele.

d) Pezcados (Peives) enerin ser sempre frazcos, de szczmas e de primeira qualidade, conforme relzgio abaixo:

- Enzopado (em posta) - Pefze tipe: Cioba, dourada, pescada branca, pescada amarela, badajo & rotals;

- Empemado (fil&) — Peiza tipo: Merluza, pescada branca ou amarala ou filagiz

- Grelhade — Pefe Tipo: Merluza ou pescada branca oo amarela ou badsjo;

- Azsado — Peie Tipo: Cioka, rabala, badeje, pescada branca, dourado.

As opgies poderdo ser modificadas dasde que respeitem as especificidzdes culturais e regionais dos comensais.

&) Visceras, Tievesdn ser semvidos apenas para coletividade sadia, sempre de primeira qunhdnr.e totalments izento de perviras &
aparz:, conforme relacas abaixo:

- Gralhade — Tipe: figado (kife ou iscas).

Ttem & Suco de fruta natural e'on de polpa de frufas imdustrializadas, saboses: Mangaba, caju, goiaba, maracuja, ameiza, manga,
zcerola, abacaxi, czja, graviolz, uve, fangering, confarme diluicde do fabricante (copo da 300 ml)

Item 7: Sobremasa | (uma) oppde de futa (banana, zbacaz, laranja, megericatangering, melancia, magd, manga ou outra da
-=-_tn|;m:u respeitando habitos e costomes ﬂmemzrea.‘- variando a oferfa durants a sememz Para fratas imeirzs considerar ],
ueidade media pare frstes de corte 130z 2 200z, varando 2 oferta durante a zemana,

(s Jamais ofertar doces concentrados.

Importante:
AL enar, SEMPERE farinha de mandioca adequada
b) Sopas de came com legume: ou canja de galinha (somemnts no jantar), 300ml a 400ml

Havenda necezzidade, podera ser zalicitado pela Chefia da Cazai &'ou Nutricionista a suprazsdo de 2lzum ingrediente (sal e'on
OBSERVACOES |2qucar eou gordurz), bem como mudanca na consizténcia pera glgumas prepargs, Tais solicitapdes serdo realizadas mediant
solicitacdo previa 2 CONTRAT ADA,

3.23. Pessoal da contratada, dimensionamento, conduta de pessoal e treinamento

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

3.23.2. Manter profissional nutricionista, devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricdo, responsavel técnico
pelos servigcos e garantir a efetiva e imediata substituicdo do profissional, por outro do mesmo nivel, ato continuo a
eventuais impedimentos, conforme previsto na Lei n° 14.133/21 e Resolucdo CFN n° 702/2021;

3.23.3. Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus nutricionistas e técnicos envolvidos na prestagao
dos servigos junto ao Conselho Regional de Nutricéo;

3.23.4. A CONTRATADA devera fornecer treinamento TRIMESTRAL a todos os seus funcionarios. 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, conteido e objetivos a serem abordados. A
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CONTRATADA deverd encaminhar a CASAI, 15 (quinze) dias antes dos treinamentos, o cronograma contendo os
pontos acima relatados e posteriormente, a lista de presenca assinada pelos participantes. Os treinamentos deverao ser
ministrados por nutricionistas da CONTRATADA. E necessario que a CONTRATADA também tenha um cadastro
reserva de profissionais capacitados, caso seja necessaria uma substitui¢do, que devera ser imediata;

3.23.5. A CONTRATADA devera prover material para higienizagdo pessoal de seus funcionérios;

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

3.23.7. E de responsabilidade da CONTRATADA o provimento de funciondrios para o servico de preparo e distribuicdo
das refeicbes junto a CASAI. Todos os funciondrios deverdo utilizar, na é4rea de manipulacdo 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 descartaveis, gorros, entre outros;

3.23.8. Todos os funcionarios deverdo 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 deverdo estar
sempre presos e protegidos com gorros ou redes;

3.23.9. Ter em seu quadro, funcionérios nos finais de semana e feriados que possam atender a confec¢do de todas as
preparacdes previstas no cardapio, sem interrupcdao do servico, bem como manter o atendimento do disposto
neste instrumento para fins de higienizacéo e limpeza;

3.23.10. A CONTRATADA devera manter seus empregados dentro dos padrdes de higiene e de saide, 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;

3.23.11. Os manipuladores que apresentarem lesdes e/ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a
qualidade higiossanitario dos alimentos devem ser afastados da atividade de preparacdo de alimentos enquanto
persistirem essas condicOes de satide;

3.23.12. 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;

3.23.13. Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as mdos ao chegar ao trabalho, antes e apés manipular
alimentos, apds qualquer interrupgdo do servico, apds tocar materiais contaminados, apds usar os sanitarios e sempre que
se fizer necessario. Devem ser afixados cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e antissepsia
das mdos e demais habitos de higiene, em locais de facil visualizagdo, inclusive nas instalagdes sanitarias e lavatérios.

3.23.14. Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de satide estabelecidos para os manipuladores. A
CONTRATADA devera disponibilizar toucas descartaveis para visitantes e outros prestadores de servicos que
necessitem ingressar nas instalagdes exploradas por ela;

3.21.15. As vestes dos funciondrios Calgas e blusas deverdo ser de tecidos de algoddo e confeccionados sem bolsos,
sendo que deverdo ser confortaveis, de forma a possibilitar os movimentos necessarios dos bragos e das pernas, durante a
realizagdo das atividades; os aventais deverdo ser de tecido, para serem usados quando a atividade a ser realizada ndo
envolver o uso de dgua, ou de borracha, para serem utilizados nas ocasides de se trabalhar com 4dgua; os Sapatos deverao
ser fechados e botas, de borracha branca; a Rede ou touca sdo acessérios que irdo compor o uniforme e tém a fungdo 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 calcas e blusas.

3.23.16. 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¢cdes a fim de acompanhar e fiscalizar o
bom andamento dos servigos;

3.23.17. 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
improéprios para o consumo. A CONTRATANTE podera a qualquer momento solicitar a substituicdo dos que ndo
atenderem satisfatoriamente as exigéncias previstas neste instrumento;
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3.23.18. A Nutricionista da 4rea de Producdo serd responsavel pela conferéncia de todos os géneros alimenticios
necessarios a confeccdo dos cardapios do dia, além de verificar o pré-preparo, preparo, coccéo, confecgdo, distribuicao,
apresentacao e palatabilidade destas preparacdes.

3.24 - Manejo dos residuos

3.24.1. O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil higienizacao e transporte, em
numero e capacidade suficientes para conter os residuos;

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

3.24.3.0s residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local fechado e isolado da area de preparacéo e
armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de contaminacao e atragdo de vetores e pragas urbanas.

3.24.4.0 lixo deve ser manuseado de tal modo a evitar a contaminagdo de alimentos e dgua potavel. Cuidados devem ser
tomados para evitar o acesso por pragas e roedores.

3.24.5.0 lixo deve sofrer remocao da area de manufatura de alimentos e outras areas de trabalho na frequéncia necessaria
e pelo menos diariamente.

3.24.6.Imediatamente apés 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.

3.24.7.A area de estocagem de lixo, deve também ser limpa e desinfetada regularmente.

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

3.24.9.A lixeira devera ficar afastada do fogdo, dos utensilios e da drea de alimentos prontos para consumo para evitar a
contaminacao cruzada;

3.24.10.Trocar, quantas vezes forem necessérias, o saco de lixo antes que fique cheio, para que possa ser bem fechado e
removido para a area externa;

3.24.11.0s 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.

3.24.12.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;

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

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

3.24.15.0s sacos retirados da area de producdo de alimentos devem ser armazenados em contéineres fechados.

3.24.16.0s 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 remogdo por empresa especializada. Onde ndo
houver o abrigo, manter os contéineres guardados em local distante da area de manipulagdo;

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

3.24.18.Deverd o funcionario da CONTRATADA higienizar adequadamente as mdos SEMPRE ap6s lidar com o lixo.
3.24.19.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 instru¢des: - todas as
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embalagens deverdo ser abertas e o conteido misturado ao lixo; - ndo é necesséario inutilizar os géneros com produtos
quimicos; - pecas de carnes deverao 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 deveré contatar a Empresa de Coleta Urbana para obter as orientagdes necessarias.

3.24.20.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.

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

3.24.22.E de responsabilidade da CONTRATADA que se realize a separacdo dos residuos reciclaveis descartados pelos
orgdos e entidades da Administragdo Publica Federal direta, autdrquica e fundacional, na fonte geradora, e a sua
destinacdo as associagGes 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;

3.24.23.E de responsabilidade da CONTRATADA a reciclagem e destinagio adequada dos residuos gerados;

3.24.24 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.);

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

3.24.26.A Contratada deverd dispor contéiner para acondicionamento de residuo organico de acordo com a Legislacdo
vigente RDC 306/04 ANVISA; e

3.24.27.A Contratada devera cumprir as normas de sustentabilidade ambiental previstos na IN SLTI N° 01/2010.
3.25. Controle integrado de vetores e pragas urbanas

3.25.1. Implementar, no local de manipulacdo e armazenamentos dos alimentos, os procedimentos de prevencdo e
erradicacdo de insetos, roedores e pragas urbanas, devendo para este fim, fazer TRIMESTRALMENTE desinsetizacdo e
desratizacdo através de firma capacitada e registrada no Orgdo Estadual de Protecio ao Meio Ambiente, e apresentar este
comprovante ao Gestor do Contrato, independente de solicitacdo, apds a realizacado de cada servigo. Em caso de
ineficiéncia ou deficiéncia apontada pela fiscalizacdo do Contrato, ficara a CONTRATADA obrigada a refazer os
servicos supracitados, sem 6nus para a CONTRATANTE;

3.25.2. A Contratada devera implementar os procedimentos de prevencao e erradicacdo de insetos, roedores e pragas
urbanas, devendo para este fim, fazer trimestralmente desinsetizacdo e desratizagdo através de firma capacitada e
registrada no Orgéo Estadual de Protecio ao Meio Ambiente, e apresentar este comprovante ao Fiscal do Contrato,
independente de solicitacdo, ap6s a realizagdo de cada servigo. 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;

3.25.3. As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da area de preparacdo e
armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento automético. As aberturas externas das areas de
armazenamento e preparacdo 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 periédica.

3.25.4. A edificacdo, as instalagdes, os equipamentos, os méveis e os utensilios devem ser livres de vetores e pragas
urbanas. Deve existir um conjunto de ac¢Oes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo
de impedir a atrag@o, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo dos mesmos.

3.25.5. Quando as medidas de prevencdo 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.

3.25.6. Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer procedimentos pré e pds-
tratamento a fim de evitar a contaminagdo dos alimentos, equipamentos e utensilios. Quando aplicavel, os equipamentos
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e os utensilios, antes de serem reutilizados, devem ser higienizados para a remocao dos residuos de produtos
desinfetantes.

3.25.7.Realizar desinsetizacdo e desratizacdo mensal e sempre que houver necessidade, nas areas internas e externas, por
empresa comprovadamente especializada no ramo e apds a realizacdo devera ser fixado, em local visivel, o certificado
com todas as informacgdes pertinentes a desinsetizacao e desratizagao (tipo de inseticida utilizado, classificagdo, prazo de
validade da operagdo, etc.). Os produtos utilizados deverao apresentar registro no Ministério da Saude e ser de boa
qualidade, apresentando um cronograma referente a programagao dos referidos servicos.

3.26. Disposicoes gerais

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

3.26.2. Assumir o 6nus decorrente de todas as despesas, tributos, contribuicdes, fretes, seguros e demais encargos
inerentes ao fornecimento do servigo contratado;

3.26.3. 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 problemas que venham a ocorrer em funcdo de falhas nos procedimentos acima descritos,
independente do dia da semana ou horario, para que ndo haja prejuizo no fornecimento das refei¢des;

3.26.4. As despesas decorrentes de frete e transporte dos insumos, equipamentos ou utensilios adquiridos para execugdo
do objeto, e quaisquer outras despesas adicionais que incidam direta e indiretamente sobre a perfeita e integral execucao
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.

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

3.26.6. Elaboracdo de cardapios didrios, previamente apresentados e aprovados pela chefia e nutricionista da CASAI,
devidamente assinados pelo responsavel técnico pela CONTRATADA;

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

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

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

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

3.26.11. Os POPs devem conter as instrugdes sequenciais das operagdes e a frequéncia de execugdo, especificando o
nome, o cargo e ou a fungdo dos responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados pelo
responsavel do estabelecimento.

3.26.12. Os registros devem ser mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias contados a partir da data de preparacao
dos alimentos e deverdo ser digitalizados e disponibilizados 8 CONTRATANTE;

3.26.13. Os servicos de alimentacdo devem implementar Procedimentos Operacionais Padronizados relacionados aos
seguintes itens:

3.26.14. Higienizagdo de instalagdes, equipamentos e méveis;
3.26.15. Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
3.26.16. Higienizacdo do reservatdrio;

3.26.17. Higiene e saide dos manipuladores;
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3.26.18. Os POPs referentes as operacdes de higienizacdo de instalagdes, equipamentos e méveis devem conter as
seguintes informagoes: natureza da superficie a ser higienizada, método de higienizagdo, principio ativo 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 aplicdvel, os POPs devem contemplar a operagdo
de desmonte dos equipamentos;

3.26.19. Os POPs relacionados ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devem contemplar as medidas
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas
urbanas. No caso da adogado de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar comprovante de execuc¢do de servico
fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as informacgdes estabelecidas em legislacdo sanitaria
especifica;

3.26.20. Os POPs referentes a higienizagdo do reservatério devem especificar as informagoes constantes do item 4.11.5,
mesmo quando realizada por empresa terceirizada e, neste caso, deve ser apresentado o certificado de execucdo do
Servigo;

3.26.21. 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 mdos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de saide
que possa comprometer a qualidade higiénico-sanitria dos alimentos. Deve-se especificar os exames aos quais 0s
manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade de sua execugdo. O programa de capacita¢do dos
manipuladores em higiene deve ser descrito, sendo determinada a carga horaria, o conteido programatico e a frequéncia
de sua realizacdo, mantendo-se em arquivo os registros da participagdo nominal dos funcionarios.

3.26.22. Em hipoétese alguma serd permitido reutilizar as sobras de alimentos e preparag0es que estiveram em exposicao
ao consumo (passthrough, balcdo térmico e carros térmicos), sob pena de multa e demais penalidades cabiveis;

3.26.23. O cardépio 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 apés a mesma, manter afixado no
refeitério, com as respectivas datas, para visualizacdo dos comensais devendo ser trocado semanalmente;

3.26.24. Os cardapios deverdo ser elaborados e programados de forma que as preparacdes (almogo e jantar) ndo se
repitam dentro de um periodo de 10 dias ou em conformidade com uma forma alternativa, mediante aprovacdo da SESAI;

3.26.25. Os cardépios deverdo apresentar preparacOes variadas, equilibradas e de boa aparéncia, proporcionando um
aporte calérico adequado e uma boa aceitagdo por parte usuérios da CASAI;

3.26.26. Assegurar abastecimento com o0s géneros alimenticios necessarios ao cumprimento do cardéapio, observando
suas especificacdes, qualidade, quantidade e prazos de validade;

3.26.27. As instalagGes sanitarias da Contratada devem possuir lavatdrios 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 ndo 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.

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

3.26.29. 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 drea de consumacao;

3.26.30. As amostras devem ser armazenadas identificadas com nome da preparagdo, data e horario em que foram
servidas, e enviadas para andlise microbioldgica em situagdes de suspeita de caso ou surto de doenca 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 contaminacao;

3.26.31. A CONTRATADA deve manter a disposicdo da autoridade sanitdria os procedimentos adotados para
determinacdo da data de validade.

3.26.32. 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 apés o consumo sob
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refrigeraciio a 4°C. E recomendado que periodicamente seja realizado o controle microbiolégico. Ocorrendo infeccio
/intoxicacdo alimentar causada ao comensal, as mesmas deverdo ser enviadas para andlise laboratorial microbiolégica,
sendo os custos pagos pela CONTRATADA. Se comprovada a culpa da CONTRATADA, sera considerada falta grave,
para efeito de penalidades contratuais;

3.26.33. A CASAI podera determinar imediata suspensdo do fornecimento de alimentos suspeitos de contaminagdo ou
que seja inadequado ao consumo humano, bem como podera solicitar o envio de alimentos suspeitos de contaminacdo
para anélise microbioldgica, as expensas da CONTRATADA;

3.26.34. Nao sera permitido o aproveitamento de qualquer componente da refeicdo preparada e ndo servida, para
utilizacdo das refei¢des subsequentes;

3.26.35. 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;

3.26.36. Devem existir lavatérios exclusivos para a higiene das maos na area de manipulagdo, em posicOes estratégicas
em relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em niimero suficiente de modo a atender toda a area de preparacdo. 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.

3.26.37. 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 mdes, festas juninas, dia internacional da mulher e/ou quando
solicitado pela CONTRATANTE;

3.26.38. 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 solicitacdo sera realizada previamente mediante autorizacdo da Chefia da CASAI ou nutricionista a
CONTRATADA;

3.26.39. Todos os componentes do prato principal deverdo ser fornecidos por empresa credenciada pelos 6rgdos publicos
competentes, e possuir registro no Servigo de Inspecdo Federal (SIF), bem como atender a todas as determinagOes das
Portarias e Resolugdes do Ministério da Agricultura e da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA);

3.26.40. Os sucos destinados ao consumo dos usudrios deverdo ser obrigatoriamente natural, sendo a propor¢do 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 cardapio, mais de 03 (trés) vezes na mesma semana, salvo com autorizacdo previa da CONTRATANTE.
Deverdo 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 Temperatura registrada na embalagem;

3.26.41. 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 horas para produtos existentes no mercado local e 48 horas para
produtos advindos de outros estados;

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

3.26.43. Assumir as despesas das refeicdes fornecidas sem a devida autorizacdo do CONTRATANTE;

3.26.44. Em hip6tese alguma serd permitido que a CONTRATADA reutilize qualquer componente das preparacdes
processadas e ndo servidas;

3.26.45. Responsabilizar-se por todas as obrigagdes assumidas para a perfeita execugdo dos servigos contratados perante
terceiros, ndo cabendo ao CONTRATANTE qualquer 6nus financeiro ou juridico;

3.26.46. 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;

3.26.47. Responsabilizar-se pela guarda dos géneros alimenticios, ndo cabendo ao CONTRATANTE nenhum 0Onus
decorrente de eventuais furtos, deterioracdo ou estrago;
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3.26.48. 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 préprio uso;

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

3.26.50. O deposito e a retirada do lixo far-se-do de acordo com as normas fixadas por érgdo competente;

3.26.51. A CONTRATADA deveré fazer rotineiramente a troca das velas de todos os filtros utilizados na execugdo dos
servicos prestados, registrando em formulério préprio e afixando em local visivel;

3.26.52. 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.);

3.26.53. Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagoes
emergenciais, tais como: falta de dgua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando
a continuidade dos servicos estabelecidos no presente Termo de Referéncia;

3.26.54. Elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus empregados para reducdo de consumo de
energia elétrica e de 4gua, observadas as normas ambientais vigentes;

3.26.55. A CONTRATADA devera adotar medidas para se evitar o desperdicio de dgua tratada, e implementar o uso
racional da Agua;

3.26.56. A CONTRATADA devera implementar politicas internas para a otimizacdo na utilizacdo de recursos e na
reducdo de desperdicios e de poluicdo, notadamente quanto ao uso de substancias téxicas ou poluentes e ao consumo de

energia elétrica e agua;

3.26.57. E expressamente proibido o fornecimento de bebidas alcoélicas de qualquer natureza, de cigarros ou congéneres.

4. Requisitos da contratacao

4. REQUISITOS DA CONTRATACAO
Sustentabilidade:

4.1. A contratada adotara as seguintes praticas de sustentabilidade nos termos da IN n° 01 SLTI/MPOG, de 19/01/2010 e demais
legislacdo vigente na execucdo dos servicos, quando couber:

4.1.1. Adotar medidas para evitar o desperdicio de 4gua tratada, conforme instituido no Decreto n® 48.138, de 8 de
outubro de 2003;

4.1.2. Fornecer aos empregados os equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios, para a execucdo de servicos;

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

4.1.4. Adotar procedimentos corretos com uso adequado da dgua, que utilizem a 4gua com economia/sem desperdicio e
sem deixar de garantir a adequada higienizacdo do ambiente, dos alimentos e utensilios, bem como dos empregados;
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4.1.5. Utilizar produtos para limpeza e higienizacdo de alimentos, utensilios, equipamentos, ambientes e pessoal com
registro na ANVISA e atender a legislacdo vigente;

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

4.1.7. Realizar a separacdo dos residuos reciclaveis descartados na fonte geradora, e a sua destinacdo as associacdes e
cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis, que sera 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;

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

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

4.1.10. A contratada devera observar a separacdo seletiva do lixo, promovendo sua destinacdo as associagcdes 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 instalacdo de cestos de coleta de lixo
com as seguintes cores e destinagdo:

I- Azul para papel;

IT - Amarelo para metais e latas;

III - Verde para vidros;

IV - Vermelho para plésticos; e

V -Marrom para residuos organicos.

4.2. 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 0s mais
relevantes, conforme disposto na Lei 14.133;

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

4.4. Na auséncia de quaisquer informagoes, o licitante deve apresentar documento adicionais, conforme dispde o item 10.10 da
IN SEGES 05/2017, podendo ainda a Administracdo promover diligéncia destinada a esclarecer ou complementar as
informagoes, vedada a inclusdo posterior de documento ou informagdo que deveria constar originariamente na proposta, nos
termos da Lei 14.133/21.

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

4.6. Cumprimento rigoroso das legislagdes pertinentes ao fornecimento de alimentagdo por meio de prestacdo de servicos, em
especial as Boas Praticas de Fabricacdo Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, ANVISA;

4.7. Trata-se de prestacdo de servicos continuados, sem dedicacao exclusiva de mdo de obra, visto que os preparos das
refeicdes sdo realizados nas dependéncias da Contratada, ndo havendo nenhum impedimento de compartilhamento da mao de
obra. 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¢des executadas.

4.8. Salienta-se que a exigéncia de mdo de obra exclusiva somente se justificaria, se fosse necessario manter equipe a disposicdo
para o preparo de refeicdes a qualquer horério do dia, por exemplo, entre o café da manhd(desjejum) e o almoco, a casai receba
um paciente e ofertasse um lanche as 10 horas da manhd, o que ndo é o caso.

4.9. O fato da CASALI ofertar cinco refeicdes diarias ndo é fator preponderante para tornar o servico com oferta de mdo de obra
exclusiva, pois as refeicdes possuem horario determinado e em seus intervalos a CASAI ndo demandara nenhuma refeicao
extraordinaria.
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4.10. Ademais, os prestadores de servigos estardo alocados nas dependéncias da Contratada e a mdo de obra pode ser,
perfeitamente, compartilhada com outros contratos.

4.11. 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.

4.12. Declarar que tem pleno conhecimento das condigdes necessarias para a prestacdo do servigo.
Servico continuado ou nao

4.13. 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 prestagdo de um servigo especifico em um periodo
predeterminado.

4.14. O carater continuo de um servico 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 servico 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.

4.15. Outrossim, a CASAI é o estabelecimento responsavel pelo apoio, acolhimento e assisténcia aos indigenas referenciados a
Rede de Servicos do SUS, para a realizacdao de acdoes complementares de atengdo basica e de atencdo especializada, sendo
destinada também aos seus acompanhantes, e considerando ainda, que as Casas de Satde Indigena recebem, alojam e alimentam
indigenas, e seus acompanhantes, encaminhados das aldeias, prestando ainda assisténcia de enfermagem 24 (vinte quatro) horas
por dia; na marcacdo de consultas, exames complementares ou internacdo hospitalar até sua total recuperacdo e retorno as
comunidades de origem. Pelo exposto, os servicos prestados ocorreram de forma permanente e continua, ja que a sua interrupgao
pode comprometer o tratamento e recuperacdo dos pacientes indigenas e seus respectivos acompanhantes referenciados na
CASAL

Subcontratacao
4.5. Ndo é admitida a subcontratagdo do objeto contratual.

oY
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ou

4.9. Seré exigida a garantia da contratacdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n° 14.133, de 2021, no percentual e
condicdes descritas nas clausulas do contrato.

4.10. Em caso de opcdo pelo seguro garantia, a parte adjudicataria devera apresenta-la, no maximo, até a data de assinatura do
contrato.

4.11. A garantia, nas modalidades caugdo e fianca bancéria, devera ser prestada em até 10 dias uteis apds a assinatura do contrato.
4.12. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relacdo a garantia da contratagdo.

Vistoria

ou

4.14. A avaliacdo prévia do local de execucdo dos servigos é imprescindivel para o conhecimento pleno das condicGes e
peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de realizacdo de vistoria prévia,
acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 8:30 horas as 17:30 horas.

4.15. Serdo disponibilizados data e horério diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.

4.16. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico deverd estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua habilitagdo para a realizacao
da vistoria .

4.16.1.Atestado de vistoria assinado pelo servidor responsavel, conforme item 3.3 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG
n° 5/2017;

4.16.2. O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia ttil seguinte ao da publicacdo do Edital, estendendo-se até o dia ntil
anterior a data prevista para a abertura da sessdo ptblica.

4.16.3. Para a vistoria, o licitante, ou o seu representante, devera estar devidamente identificado.

4.17. Caso o licitante opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaragdo formal assinada pelo responséavel técnico do
licitante acerca do conhecimento pleno das condicGes e peculiaridades da contratagao.

4.17.1. A ndo realizacdo da vistoria ndo poderd embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das instala¢des,
davidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servigos, devendo o contratado assumir os
onus dos servicos decorrentes

4.18. Para fins de vistoria, o Licitante podera agendar a visita com os seguintes servidores:

DSEI CASAI ENDERECO NOME/TELEFONE/E-MAIL

Maria Thereza Ribeiro Fialho Klitzke
(93)99151-8871

RODOVIA PRESIDENTE MEDICL815, BAIRRO - ALBERTO |[€ ™8I | - maria. klitzke@aude. gov. br
SOARES Mari a Hel ena Sanpai o Vi ana
ALTAMIRA||ALTAMIRA (93)98814- 8884
e-mai | : nmariahe. vi ana@aude. gov. br
CEP: 68.376-035 Jacinta Maria da Costa

(93)99171- 4362
e-nai | : jacinta.costa@aude. gov. br
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5. Modelo de execucdo do objeto
5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
Condigoes de Execucdo
5.1. A execugdo do objeto seguira a seguinte dindmica:
5.1.1. Inicio da execucdo do objeto: a execucdo dos servicos sera iniciada a partir da assinatura do Contrato;

5.1.2. Descrigdo detalhada dos métodos, rotinas, etapas, tecnologias procedimentos, frequéncia e periodicidade de
execucdo do trabalho:

Local e horario da prestacao dos servicos

5.2. Local e horario da prestacdo de servico: Casa de Saude Indigena - CASAI/ATM, sito a Rodovia Presidente Médici,815,
Bairro - Alberto Soares, CEP: 68.376-035, horario conforme Termo de Referencia

5.3. Cronograma de realizacdo dos servigos:
5.3.1. Os servicos deverdo ser executados na CASAI, localizada a partir do item 3.8;

5.3.2. Apresentar com no minimo, 30 (trinta) dias de antecedéncia os cardapios a serem executados no més subsequente,
conforme padréo contratado para aprovacdo em tempo habil pela contratante;

5.3.3. Os servigos 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 1428/MS de 26 de novembro de 1993 e na RDC n° 216, de
15 de setembro de 2004 , ANVISA/MS;

5.3.4. O fornecimento ocorrera sempre as expensas da Contratada, e o horario de entrega ndo devera ultrapassar os
horérios estabelecidos no item 3.14, podendo ser prorrogado a critério da Administracdo em razdo de fato superveniente
com o consentimento da Contratante;

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

5.3.6. No momento da recep¢do da alimentagdo, haverd o acompanhamento de um(a) servidor(a) especialmente
designado(a), que executara a conferéncia da alimentagdo entregue, assim como a quantidade de refei¢des servidas;
5.3.7. A empresa ficara responsavel pelo fornecimento da alimentagdo, assim como o material e maquinario necessario
para operacionalizacdo do servigo;

5.3.8. Néao serdo aceitas refeicdes em desacordo com as condigdes indicadas neste termo de referéncia, bem como na
respectiva proposta do Contratada, salvo fato superveniente devidamente acatado pela Instituicdo;

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

5.3.10. O preparo e o fornecimento das refeicdes devem atender ao ao Manual de Boas Préaticas 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;

5.3.11. Quando permitido, nos casos excepcionais/extraordinarios, 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;

Rotinas a serem cumpridas

5.3.12 No momento da recep¢do da alimentacdo, haverd o acompanhamento de um(a) servidor(a) especialmente
designado (a), que executara a conferéncia da alimentagdo entregue, assim como a quantidade de refeicdes servidas;
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5.3.13. A empresa ficara responsavel pelo fornecimento da alimentagdo, assim como o material e maquinario necessario
para operacionalizacdo do servigo;

5.3.13. Néo serdo aceitas refeicdes em desacordo com as condi¢Ges indicadas neste termo de referéncia, bem como na
respectiva proposta do Contratada, salvo fato superveniente devidamente acatado pela Institui¢do;

5.3.14. 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 determinagdo exarada pela Administracdo, sem prejuizo das
penalidades cabiveis;

5.3.15. O preparo e o fornecimento das refeicdes devem atender ao ao Manual de Boas Préaticas de Fabricagdo e
Procedimentos Operacionais Padronizados nas Resolugoes — RDC n°275, de 21 de outubro de 2002, e RDC n°216, de 15
de setembro de 2004, da ANVISA;

5.3.16. Quando permitido, nos casos excepcionais/extraordinérios, 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 horario de preparo e data e horério de validade;

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

5.3.18.As refeicoes (desjejum, almogo, lanche, jantar e ceia) cuja qualidade, porventura, ndo venha a corresponder as
especificacOes constantes deste termo ndo serdo aceitas em hipdtese alguma;

5.3.19. A empresa contratada deve possui e manter disponivel term6metro de haste de aco inox para avaliar a
temperatura interna dos alimentos, durante a producao e transporte dos mesmos; Deverd manter também 01 term6metro
para controle da temperatura, no local onde serdo as entregues almogo e os lanches. Para avaliar a conformidade das
temperaturas sugerimos basear-se nas recomendacdes da RDC n° 216/2004 para cadeia quente e da CVS 5/2013 para
cadeia fria;

5.3.20. As refei¢des (almoco e lanche) deverdo ser entregues a uma temperatura igual ou superior a 60° e/ou
recomendavel para o tipo de preparacdo 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 10°C;

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

Do prazo de entrega e garantia dos servicos:

5.3.22. O recebimento do servico serd a partir da assinatura do contrato, em até 01 (um) dia, apds a assinatura do contrato, sera
realizado reunido com a Contratada, presencial ou por video conferéncia, se for possivel, para estabelecer plano de transi¢cdo para
a montagem da Cozinha, se houver necessidade.

5.3.23. A comunicagdo a ser estabelecida entre a Contratante e a Contratada dar-se-a por e-mail, WhatsApp, reunides, com
sumarios executivos, atas ou memorias de reunioes.

5.3.24. O recebimento do objeto deveré ser realizado por servidor responséavel pela unidade técnica, mediante conferéncia de
volumes e verificagdo de sua conformidade com as especificagdes constantes neste termo de referéncia e na proposta;

Materiais a serem disponibilizados

5.25 .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
necessdrio:

5.26. A CONTRATADA deveréd se responsabilizar pelas despesas com equipamentos, utensilios, descartaveis conforme a
necessidade para o fornecimento das refeices;
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5.27. A CONTRATADA devera fornecer todos o equipamentos, ferramentas, utensilios e materiais de consumo em geral (fogdo,
batedeira industrial, liquidificador industrial, descartaveis, materiais de limpeza, higiene entre outros) em quantidade, qualidade e
tecnologia adequadas, com observancia das recomendages aceitas pela boa técnica, normas e legislacdo especifica, instalando-
os e em quantidade compativel para boa execucdo dos servigos;

5.28. Fica sob responsabilidade da CONTRATADA a manuteng¢do 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, adequacoes e adaptagOes necessarias para nao haver interrupgdes e prejuizos dos servigos;

5.29. As instalacgdes hidraulicas, elétricas, de vapor e de gas cedidas devem ser mantidas em perfeitas condi¢des de uso e higiene.

5.30. A CONTRATADA devera realizar manutencdo (preventiva e corretiva) e conservacdo de todos os equipamentos, moveis e
utensilios de copa, refeitérios, cozinha, lactario, colocados a sua disposi¢do, ap6s expirar o prazo de garantia; 5.10. A
CONTRATADA é a responsavel pela higienizacdo dos equipamentos, utensilios e das instalacdes da cozinha, refeitérios e area
de recebimento;

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

5.32. Para a perfeita execucdo dos servicos, a contratada deverad 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;

5.33. A CONTRATADA devera fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral necessérios a execucdo dos
Servigos;

5.34. O exame microbiolégico dos alimentos, equipamentos, 4gua, utensilios, superficie e das mados dos manipuladores deverd ser
realizado TRIMESTRALMENTE e sempre que for solicitado;

5.35.A CONTRATADA é a unica responsavel pela guarda dos géneros alimenticios, equipamentos, bens méveis e utensilios;

5.36. A CONTRATADA devera higienizar ao término da utilizacdo todos os equipamentos e utensilios da cozinha, copas e
refeitérios. Nado serd permitido, em hipétese alguma, o uso de sabdo em barra;

5.37. Quaisquer danos causados as instalacdes, pela execucdo inadequada dos servicos por parte de seus funciondrios, deverao ser
devidamente indenizados ou reparados imediatamente;

5.38. A CONTRATADA terd que repor os utensilios sempre que necessario ou a critério da CONTRATANTE. Nao serad
permitido o uso de utensilios danificados ou desgastados pelo préprio uso;

5.39. Manter em perfeito estado de asseio e limpeza as instala¢Ges, equipamentos e utensilios da unidade de Alimentacéo e
Nutricdo - UAN bem como tudo que a ela disser respeito;

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

5.41. Para a perfeita execucdo dos servicos, a contratada devera disponibilizar os materiais (expediente, limpeza, e outros
necessarios a plena execucdo do servigo), equipamentos, ferramentas, descartaveis e utensilios necessarios, nas quantidades
estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua substituicdo quando necessério:

5.42. Os freezers, refrigeradores e outros equipamentos de conservacao a frio ndo devem ficar muito cheios;

5.43. 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
servigos estabelecidos no presente Termo de Referéncia.

5.44. Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais que nao transmitam
substancias toxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em legislagdo especifica. Devem ser mantidos em
adequado estado de conservacao e ser resistentes a corrosao e a repetidas operacdes de limpeza e desinfecgdo.

5.45. As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos residuos deve atender ao disposto em legislacao
especifica.
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5.46. Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Satde. A dilui¢do, o tempo de contato e
modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes devem obedecer as instrucdes recomendadas pelo fabricante. Os produtos
saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

5.47. Os funcionarios responséveis pela atividade de higienizacdo das instalagdes sanitdrias devem utilizar uniformes apropriados
e diferenciados daqueles utilizados na manipulagdo de alimentos.

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

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

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

5.51. 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.

5.52. O piso devera permanecer sempre seco, sem acimulos de agua;

5.53. Estabelecer, no prazo méaximo de 1 (um) dia contados da assinatura do TERMO DE CONTRATO, cronograma a ser
cumprido pela CONTRATADA para manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos e instalacdes das areas das Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo (UAN);

5.54. As adaptacdes e/ou complementacdes que se fizerem necessdrias nos equipamentos, serdo efetuadas pela CONTRATADA
as suas expensas, com prévia anuéncia da CONTRATANTE, no caso de equipamentos que sdo patrim6nio da CASAI;

5.55.No término do contrato poderdo ser retirados todos os equipamentos instalados pela CONTRATADA, desde que ndo
danifique as instalacGes ja existentes;

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

5.57.Caso a Unidade Hospitalar ndo possua ou necessite de complementagdo de equipamentos e reparos nas instalagdes das areas
das Unidades de Alimentacdo e Nutri¢cdo (UAN), os mesmos ficardo a cargo da CONTRATADA;

5.58.Responsabilizar-se pela manutencdo predial das dependéncias que envolvem a operacionalizacdo e preparo das refeigdes,
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;

5.59.Realizar manutencdo preventiva, corretiva e operacional dos equipamentos de propriedade da CONTRATANTE e/ou da
CONTRATADA, substituindo-os quando necessério, sem quaisquer énus paraa CONTRATANTE;

5.60.Garantir que as dependéncias vinculadas a execugdo dos servigcos, bem como as instala¢cdes e equipamentos colocados a
disposicao, sejam de uso exclusivo para atender o objeto deste Termo de Referéncia;

5.61.Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execucdo 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 prestacdo de
servicos nas dependéncias da UAN realizando reparos imediatos;

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

5.63.Promover a instalagdo de equipamentos necessarios a prestacdo de servigos, com a aprovacdao da CONTRATANTE, os
quais poderdo ser retirados no término do contrato, sem qualquer 6nus para a CONTRATANTE;

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

5.65.Apresentar um relatério mensal informando as agdes corretivas e preventivas realizadas em cada equipamento;
5.46.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;
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5.47.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 instalagGes energizadas;

5.48.A CONTRATADA fica obrigada a reparar o ambiente em caso de estragos no ambiente durante e ap6s a instalacdo /
retirada dos equipamentos.

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

Informacoes relevantes para o dimensionamento da proposta
5.50. A demanda do 6rgdo tem como base as seguintes caracteristicas:
5.51. Dimensionamento de pessoal:

5.52.0 célculo das necessidades de pessoal tanto operacional quanto técnico seréa feito levando-se em consideracdo pardmetros de
recomendacdo e a estrutura fisica da institui¢do, bem como suas especificidades.

5.53. A previsdo qualitativa e quantitativa de pessoal deve ser realizada com base na identificacdo e na distribuicdo de tarefas
necessdrias ao funcionamento da unidade de alimentagdo e nutri¢do, sendo influenciada por diversos fatores, tais como: politica
de recursos humanos; padrdo de atendimento; recursos fisicos e materiais e nivel de tecnologia; tipos de refeicdo e padrao de
cardapios; sistema de distribuicdo e horédrio de refeicGes; sistema de higienizacdo; dependéncia administrativa; jornada de
trabalho; padrdes e normas de procedimento.

5.54.Em relacdo ao quadro técnico de nutricionistas foi consultada a Resolu¢do CFN 600/2018, que dispde sobre a defini¢do das
areas de atuacdo do nutricionista e suas atribuicoes, estabelecendo parametros numéricos de referéncia, por area de atuacdo, e da
outras providéncias. Esta Resolucdo estabelece como padrdo de referéncia, para estabelecimentos de satide que fornecem
refeicdes/dia, o0 minimo de 2 (dois) nutricionistas para uma carga hordria de 40 (quarenta) horas semanais. Levando-se em
consideracdo o funcionamento ininterrupto da unidade, ou seja, 24 horas por dia, 7 dias por semana, ou 168 horas/semana, o
quantitativo minimo recomendado seria cozinheiro, auxiliar de cozinha, nutricionista, copeiro e almoxarife profissionais.
Porém, considerando-se as dimensdes da CASAI; a diferenciacdo do cardapio, especialmente dos pacientes; a modalidade do
atendimento; a ndo utilizagdo de alimentos elaborados ou processados; a necessidade frequente de treinamento de pessoal
operacional quanto as inimeras rotinas de servico e procedimentos operacionais padrdo; o conceito de seguranca alimentar e
nutricional; o elevado indice de rotatividade de leitos e de cirurgias e para atender ao padrdo de qualidade necessério ao processo
da CASAL

5.55. Uma vez que, de acordo com o presente Termo de Referéncia, “A manutencdo dos equipamentos, sistemas hidraulicos,
sanitarios, gés, coifas, camaras frigorificas, instalacdes e dependéncias privativas, ficard a cargo e sob a responsabilidade
exclusiva da empresa CONTRATADA, desde que os danos ndo resultem de defeitos da estrutura da unidade hospitalar, inclusive
as reparagdes ou consertos quando se fizerem necessarios, os quais deverdo ser efetuados de imediato. Se sua inexecugdo ou
execuc¢do demorada causar prejuizos ou transtornos no desempenho dos servigos, serdo aplicadas as penalidades cabiveis. Ficardao
sob a responsabilidade da CONTRATANTE a manutengdo e reparos necessarios nos sistemas de refrigeracdo e de incéndio, nos
motores das camaras frigorificas e de exaustdo das coifas e nos quadros elétricos. As pecas de reposicdo necessarias deverao ser
de qualidade igual ou superior as substituidas, de acordo com a aprovacdo da DSEI/ATM” foi incluido no quadro de pessoal um
técnico em manutengdo de maquinas. Além da manutencéo corretiva em tempo habil para impedir prejuizos ao fluxo de trabalho,
este também executard a manutencdo preventiva didria, semanal, mensal e trimestral, conforme cronograma que devera ser
disponibilizado pela CONTRATADA no prazo maximo de 60 dias a partir do inicio do contrato, contemplando todos os
sistemas, equipamentos e instalagdes sob sua responsabilidade.

5.55.1. A quantidade estimada de refeicdo foi baseada nas refeigdes servidas na CASAI/ATM durante o ano de 2021;

5.55.2 Os precos unitérios de cada refeicdo, o valor mensal e o valor global (6 meses) da proposta, conforme o disposto
neste instrumento;

5.55.3 As proposta deverdo ser dimensionadas em conformidade com o instrumento convocatério, devendo ser
observados todos os elementos que influenciam no valor final da contratagdo, detalhando, quando for o caso:

5.55.4 A indicacdo de que nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, insumos, materiais,
encargos previdenciarios, trabalhistas, tributarios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente na
prestacdo dos servicos.

5.5.5 Os custos decorrentes da execucdo contratual, estabelecido no instrumento convocatério;
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Das Especificacdes das Refeicoes

5.56.A Empresa contratada devera fornecer 05 (cinco) refei¢des didrias salvo, casos especificos que a dieta prescrita exigir outra
frequéncia.

5.57.0 indigena com dieta livre deverd receber, nos horérios especificados no item 3.13 deste Termo, 05 (cinco) refeigdes:

Desjejum (minimo de 500 Kcal)

Almogo (minimo de 1300 Kcal)

Lanche (minimo de 180 Kcal)

Jantar (minimo de 950 Kcal)

Ceia- Pequena refeicdo servida aos pacientes ap6s o jantar;

OBS.: As indigenas gestantes deverdo receber 300 Kcal a mais, e as nutrizes deverdo receber 550 Kcal a mais.
5.58.0 desjejum de dieta livre devera constar de:

Leite integral (200 ml)

Café (100 ml)

Pdes (50g) Manteiga (embalagem individual) (5g)

01 (um) complemento que pode ser: Beiju, cuscuz, batata doce, inhame, mandioca, queijo, ovo, mingau,
tubérculos, etc.

® (01 unidade de fruta ou 120 g : Banana, Melancia, abacate, laranja ou frutas da época que fagcam parte da
alimentacdo do indigena.

OBS: O leite e café deverdo ser servidos em garrafas térmicas distintas, separadamente.
5.59.0 almoco e o jantar deverdo constar de:

Salada com legumes e folhas

Um prato proteico

Uma guarnicdo

Arroz e feijdo

Sobremesa: fruta Sucos naturais ou fruta (copo de 300 ml).

OBS.: No jantar, o feijado pode ser substituido por sopa de sabores variados no decorrer da semana, conforme
ajustes entre as nutricionistas da CASAI/ATM e a nutricionista da empresa.

5.60.Lanche da tarde devera constar de:

Mingau ou

Bebida lactea (300 ml) ou suco natural, acompanhados de 01 (um) bolo ou

01 unidade de fruta ou 120 g : Banana, Melancia, abacate, laranja ou frutas da época que facam parte da alimentacdo do
indigena.

5.61.Consideracdes em Relacdo as Refei¢des

5.61.1. As carnes utilizadas no carddpio poderdo ser de boi, aves, peixes e visceras, devendo, porém, obedecer a
um padrdo conforme caracteristicas étnicas, a ser atendidos neste Projeto de Fornecimento de Alimentacéo e
Nutricao:
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OBS.: O per capita acima especificado corresponde ao peso bruto minimo.
5.61.2.As preparacgdes do prato proteico e da guarni¢do ndo deverdo ser repetidas durante a semana.
5.61.3.A empresa contratada devera usar géneros alimenticios de primeira qualidade para compor o cardépio.

5.614. A procedéncia destes géneros podera ser fiscalizada pela equipe de Fiscalizacdo e Controle, e, sempre que
se fizer necessario serdo coletadas amostras para andlise.

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

5.61.6.A Empresa contratada deverd 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.

5.66.7.0s técnicos de fiscalizagdo deverdo ter acesso ao estabelecimento da Contratada, sendo acompanhados
pelo responsavel técnico/fiscal da Contratante, mesmo sem prévio aviso.

Uniformes

5.62. Os uniformes a serem fornecidos pela Contratada a seus empregados deverdo ser condizentes com a atividade a ser
desempenhada no 6rgdo Contratante, compreendendo pecgas para todas as estagOes climéticas do ano, sem qualquer
repasse do custo para o DSEI ALTAMIRA.

5.62.1.0 uniforme devera compreender as pecas de vestudrio, incluindo os Equipamentos de Protecdo Individual
(EPIs) inerentes a funcao, conforme a Norma Regulamentadora — NR 6, que compde a Portaria MT n°3.214, de
08 de junho de 1978, e suas alteragdes, bem como a frequéncia de sua substituigdo;

5.62.2.Todos os funcionérios deverdo receber 2 (dois) conjuntos completos de uniforme no inicio do contrato, e
mais 1 (um) apés seis meses, ou a qualquer época, no prazo maximo de 72 (setenta e duas) horas apds
comunicacao escrita do contratante, sempre que ndo atendam as condi¢des minimas de apresentacao;

5.62.3.0s funcionarios deverdo usar cracha de identificacdo com foto e nome visivel e os uniformes fornecidos
pela CONTRATANTE, conforme aprovacdo do DSEI ALTAMIRA sendo vedada a utilizacdo de qualquer outro
nao autorizado;
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5.62.4.0s funcionarios que manipulam alimentos na preparacao e distribuicdo deverdo usar gorro ou touca e
mascara descartavel que devera ser trocada, no méaximo, a cada 30 minutos. Os uniformes dos funcionarios
envolvidos na manipulacdo e distribuicdo de alimentos deverdo ser obrigatoriamente diferenciados dos
uniformes dos que fazem higienizacdo de ambientes e equipamentos; os funcionarios deverdo ter asseio pessoal,
usar uniforme completo e limpo, sapatos adequados, cabelos presos e protegidos por redes ou toucas protetoras,
ndo sendo permitido o uso de barba; as unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base e, durante a manipulacdo
de matérias-primas e alimentos devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem;

5.62.5. Os empregados da CONTRATANTE deverdo usar luvas descartdveis sempre que forem manipular
alimentos, trocar de funcdo ou atividade e para servir as refeicdes aos pacientes em precaucdo de contato, e as
luvas devem ser descartadas ao final do procedimento, e ndo dispensar a lavagem frequente das mdos, adotando
técnicas e produtos de assepsia de acordo com a Portaria n.° 930 de 27/08/92 — Ministério da Satde.

Especificacao da garantia do servico (art. 40, §1°, inciso III, da Lei n° 14.133, de 2021)

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

Procedimentos de transicao e finalizacao do contrato
5.64.0s procedimentos de transicdo e finalizacdo do contrato constituem-se das seguintes etapas:

5.10.1.Ndo serdo necessérios procedimentos de transicdo e finalizacdo do contrato devido as caracteristicas do
objeto.

6. Modelo de gestdao do contrato

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.1. O contrato devera ser executado fielmente pelas partes, de acordo com as cldusulas avengadas e as normas da Lei n° 14.133,
de 2021, e cada parte respondera pelas consequéncias de sua inexecucdo total ou parcial.

6.2. Em caso de impedimento, ordem de paralisacdo ou suspensdo do contrato, o cronograma de execucdo sera prorrogado
automaticamente pelo tempo correspondente, anotadas tais circunstancias mediante simples apostila.

6.3. As comunicacdes entre o 6rgdo ou entidade e a contratada devem ser realizadas por escrito sempre que o ato exigir tal
formalidade, admitindo-se o uso de mensagem eletronica para esse fim.

6.4. O 6rgdo ou entidade podera convocar representante da empresa para adogdo de providéncias que devam ser cumpridas de
imediato.

6.5. Apbs a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgdo ou entidade podera convocar o representante da empresa
contratada para reunido inicial para apresentacdo do plano de fiscalizacdo, que conterd informacdes acerca das obrigacdes
contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias para execucdo do objeto, do plano complementar de execucdo da
contratada, quando houver, do método de afericdo dos resultados e das sangdes aplicaveis, dentre outros.

6.6. A execugdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelos respectivos substitutos
(Lein® 14.133, de 2021, art. 117, caput).

Preposto

6.7. A Contratada designara formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da prestacdo dos servigos, indicando no
instrumento os poderes e deveres em relacdo a execucao do objeto contratado.

6.8. A Contratada deverd manter preposto da empresa no local da execucdo do objeto durante o periodo de execugdo do contrato;

6.9. A Contratante podera recusar, desde que justificadamente, a indicacdo ou a manutencdo do preposto da empresa, hipotese em
que a Contratada designard outro para o exercicio da atividade.

Fiscalizacao
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6.10. A execucdo do contrato deverd ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelos respectivos substitutos
(Lein° 14.133, de 2021, art. 117, caput).

Fiscalizacao Técnica

6.11. O fiscal técnico do contrato acompanhard a execucdo do contrato, para que sejam cumpridas todas as condigdes
estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administragdo. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22,
Vi)

6.11.1. O fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias relacionadas a
execucao do contrato, com a descricdo do que for necessario para a regularizacdo das faltas ou dos defeitos observados. (
Lei n°® 14.133, de 2021, art. 117, §1° e Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, II);

6.11.2. Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira notificacdes para a
correcdo da execugdo do contrato, determinando prazo para a corregdo. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 22, III);

6.11.3. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contato, em tempo habil, a situacdo que demandar decisdo ou
adogdo de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessdrias e saneadoras, se for o caso. (
Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, IV);

6.11.4. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execucdo do contrato nas datas aprazadas, o fiscal técnico do
contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 22, V);

6.11.5. O fiscal técnico do contrato comunicard ao gestor do contrato, em tempo hébil, o término do contrato sob sua
responsabilidade, com vistas a tempestiva renovacao ou a prorrogacdo contratual (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 22, VII

).

Fiscalizacdo Administrativa

6.11.6. O fiscal administrativo do contrato verificard a manutengdo das condi¢des de habilitagdo da contratada, acompanhard o
empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizacdo de apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer
documentos comprobatérios pertinentes, caso necessario (Art. 23, I e II, do Decreto n° 11.246, de 2022).

6.11.7. Caso ocorra descumprimento das obrigacdes contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuara tempestivamente na
solucdo do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua
competéncia; (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 23, IV).

6.12. Além do disposto acima, a fiscalizacdo contratual obedecera as seguintes rotinas:
6.12.1.Fiscalizacdo inicial (no momento em que a prestacao de servicos é iniciada):

6.12.2.A CONTRATADA devera tornar disponivel, a CONTRATANTE, plataforma de trabalho em ambiente web, de
gerenciamento de servigos, cuja tecnologia possibilite/forneca um perfil minimo de funcionalidade, conforme o descrito
nos itens a seguir:

a) Abertura de Ordens de Servigo on-line ou em programa (Word ou Excel);

b) Recebimento de orcamento on-line, com ferramenta para extracdo e formato planilha, texto ou PDF, para fins de
controle e arquivo;

¢) Acompanhamento on-line do status dos servigos que estiver sendo efetuado;

d) Sistemas Integrados de Informac0es, permitindo a geracdo de Relatérios Gerenciais, com opgOes para extragdo do
relatorio em formato XML e PDF;

e) Relatério fotografico;

6.12.3.Serd elaborada planilha-resumo, com informagdes sobre todos os servigos de manutencdo e prevencao que
prestam servigos, com os seguintes dados: nome do servico, nome do indigena, familia, rota e aldeia;

6.12.4. Todas as anotac¢des contidas na planilha serdo conferidas, a fim de que se possa verificar se as informacdes nelas
inseridas coincidem com as informagdes fornecidas pela CONTRATADA e pelo empregado;

6.12.5. O nome de servigo deve coincidir com o previsto no contrato administrativo;
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6.12.6. Serdo consultadas eventuais obrigacdes adicionais constantes para a CONTRATADA;

6.12.7. Sera verificada a existéncia de condigdes insalubres ou de periculosidade no local de trabalho que obriguem a
empresa a fornecer determinados Equipamentos de Protecdo Individual (EPI).

6.13. No primeiro més da prestacdo dos servicos, a contratada devera apresentar a seguinte documentagao:

Deve ser consultada a situacdo da empresa junto ao SICAF;

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

Gestor do Contrato

6.14. O gestor do contrato coordenard a atualizagdo do processo de acompanhamento e fiscalizagdo do contrato contendo todos
os registros formais da execucdo no histérico de gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servigo, do registro de
ocorréncias, das alteragdes e das prorrogacGes contratuais, elaborando relatério com vistas a verificacdo da necessidade de
adequacdes do contrato para fins de atendimento da finalidade da administracdo. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, IV).

6.15. O gestor do contrato acompanharé os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as ocorréncias relacionadas a
execucdo do contrato e as medidas adotadas, informando, se for o caso, a autoridade superior aquelas que ultrapassarem a sua
competéncia. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, II).

6.16. O gestor do contrato acompanhard a manutencdo das condi¢des de habilitacdo da contratada, para fins de empenho de
despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidacdo e do pagamento da despesa no relatério
de riscos eventuais. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, III).

6.17. O gestor do contrato emitird documento comprobatério da avaliacdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial
quanto ao cumprimento de obriga¢des assumidas pelo contratado, com meng¢do ao seu desempenho na execugdo contratual,
baseado nos indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de
atesto de cumprimento de obrigagdes. (Decreto n® 11.246, de 2022, art. 21, VIII).

6.18. O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de responsabilizacado para fins de
aplicacdo de sancgoes, a ser conduzido pela comissdo de que trata o art. 158 da Lei n° 14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo
setor com competéncia para tal, conforme o caso. (Decreto n° 11.246, de 2022, art. 21, X).

6.19. O gestor do contrato devera elaborar relatério final com informagdes sobre a consecucdo dos objetivos que tenham
justificado a contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administragdo. (Decreto
n° 11.246, de 2022, art. 21, VI).

6.20. O gestor do contrato devera enviar a documentagao pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos procedimentos
de liquidagdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagdo e gestdo nos termos do contrato.

Fiscalizacao diaria:

6.21. Atuar no acompanhamento e na fiscalizacdo — uma vez que a fiscalizacdo deve ser organizada, deve ocorrer o registro das
ocorréncias, das acdes promovidas para regularizacdo de faltas e defeitos e as solicitacdes aos superiores da adocao de medidas,
em tempo habil (art. 117, Lei n° 14.133/2021);

6.22. Atestar a execucdo, por meio de atesto da fatura/nota fiscal, e elaborar termo circunstanciado ao término de cada etapa (arts.
44 e 61, Decreto n° 32.598/2010 e art. 140 da Lei n° 14.133/2021

6.23.Atuar diretamente na liquidacdo da despesa, fase fundamental na autorizacdo formal para a terceira fase da despesa — o
pagamento —, por condicionar o completo cumprimento da segunda fase — a liquidacdo —, a qual ocorre somente apds a
verificacdo do direito (arts. 62 e 63, Lei n° 4.320/1964);

6.24.Devem ser evitadas ordens diretas da CONTRATANTE dirigidas aos terceirizados. As solicitacdes de servicos devem ser
dirigidas ao preposto da empresa. Da mesma forma, eventuais reclamacdes ou cobrancas relacionadas aos empregados
terceirizados devem ser dirigidas ao preposto.

6.25. Toda e qualquer alteracdo na forma de prestacdo do servico, deve ser comunicada ao fiscal do contrato ou gestor, deve ser
evitada, uma vez que essa conduta é exclusiva da CONTRATADA.
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6.26.0 fiscal técnico deverd apresentar ao preposto da CONTRATADA a avaliacdo da execucdo do objeto ou, se for o caso, a
avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizada.

6.27.Em hipédtese alguma, serd admitido que a prépria CONTRATANTE materialize a avaliacdo de desempenho e qualidade da
prestacdo dos servicos realizada.

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

6.29.Na hip6tese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdo do servico em relacdo a qualidade exigida, bem
como quando esta ultrapassar os niveis minimos tolerdveis previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, devem ser
aplicadas as san¢des a CONTRATADA de acordo com as regras previstas no ato convocatdrio.

6.30. O fiscal técnico poderd realizar avaliacdo didria, semanal ou mensal, desde que o periodo escolhido seja suficiente para
avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos.

6.31. O representante da Contratante devera ter a qualificacdo necesséria para o acompanhamento e controle da execucdo dos
servicos e do contrato.

6.32. A verificacdo da adequacdo da prestacdo do servico devera ser realizada com base nos critérios previstos neste Termo de
Referéncia.

6.33. A fiscalizacdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada, sem perda da qualidade
na execucdo do servico, deverd comunicar a autoridade responsdvel para que esta promova a adequacdo contratual a
produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites de alteracdo dos valores contratuais previstos no art. 140 da Lei

n° 14.133, de 2021.

6.34. A conformidade do material a ser utilizado na execugdo dos servicos deverd ser verificada juntamente com o documento da
CONTRATADA que contenha sua relacdo detalhada, de acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia e na proposta,
informando as respectivas quantidades e especificacdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso.

6.35. O representante da CONTRATANTE devera promover o registro das ocorréncias verificadas, adotando as providéncias
necessdrias ao fiel cumprimento das cldusulas contratuais, conforme o disposto no art. 140 da Lei n° 14.133, de 2021.

7. Critérios de medicao e pagamento

7. CRITERIOS DE MEDICAO E DE PAGAMENTO
7.1. A avaliagdo da execugdo do objeto utilizara o Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme previsto no Anexo L;

7.1.1. Serd indicada a retengdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das
sangoes cabiveis, caso se constate que a Contratada:

7.1.1.1. ndo produzir os resultados acordados,
7.1.1.2. deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou

7.1.1.3. deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execugdo do servigo, ou utiliza-los com
qualidade ou quantidade inferior a demandada.

7.2. A utilizacao do IMR ndo impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a avaliagdo da prestacdo dos servigos.
7.3. A afericao da execucdo contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios:
7.3.1. Os servigos serdo medidos pelas quantidades efetivamente consumidas;

7.3.2.Somente poderdo ser medidos os servicos efetivamente executados e concluidos em sua totalidade;
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7.3.3. A verificacdo da conformidade do servico executado serd realizada com base nos pardmetros previstos neste
Termo de Referéncia;

Do recebimento

7.4. Os servicos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de 5(cinco) dias, pelos fiscais técnico e administrativo, mediante
termos detalhados, quando verificado o cumprimento das exigéncias de carater técnico e administrativo. (Art. 140, I, a , da Lei n°
14.133 e Arts. 22, X e 23, X do Decreto n° 11.246, de 2022).

7.4.1. O prazo da disposicdo acima serd contado do recebimento de comunicagdo de cobranca oriunda do contratado com
a comprovacdo da prestagdo dos servigos a que se referem a parcela a ser paga.

7.4.2. O fiscal técnico do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo detalhado
que comprove o cumprimento das exigéncias de carater técnico. (Art. 22, X, Decreto n° 11.246, de 2022).

7.4.3. O fiscal administrativo do contrato realizard o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo
detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater administrativo. (Art. 23, X, Decreto n° 11.246, de 2022

)

7.4.4. O fiscal setorial do contrato, quando houver, realizard o recebimento provisério sob o ponto de vista técnico e
administrativo.

7.5. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo de faturamento, o fiscal técnico do contrato ird apurar o
resultado das avaliacdes da execucdo do objeto e, se for o caso, a analise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servigos
realizados em consonancia com os indicadores previstos, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a
contratada, registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato.

7.5.1. Seré considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do termo detalhado ou, em havendo mais
de um a ser feito, com a entrega do ultimo;

7.5.2. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo ou em
parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execucdo ou materiais empregados,
cabendo a fiscalizacdo ndo atestar a dltima e/ou unica medicdo de servigos até que sejam sanadas todas as eventuais
pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisorio.

7.5.3. A fiscalizagdo ndo efetuard o ateste da ultima e/ou unica medicdo de servicos até que sejam sanadas todas as
eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisério. (Art. 119 c¢/c art. 140 da Lei n° 14133,
de 2021)

7.5.4. O recebimento provisério também ficarad sujeito, quando cabivel, a conclusdo de todos os testes de campo e a
entrega dos Manuais e Instrucdes exigiveis.

7.5.5. Os servigos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificagdes constantes
neste Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicacdo das penalidades

7.6. Quando a fiscalizagdo for exercida por um tnico servidor, o Termo Detalhado dever4 conter o registro, a andlise e a
conclusdo acerca das ocorréncias na execucdao do contrato, em relacdo a fiscalizagdo técnica e administrativa e demais
documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

7.7. Os servicos serdo recebidos definitivamente no prazo de 1(um) dia, contado do recebimento provisério, por servidor ou
comissdo designada pela autoridade competente, apds a verificagdo da qualidade e quantidade do servigo e consequente aceitacao
mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes procedimentos:

7.7.1. Emitir documento comprobatério da avaliacdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial, quando
houver, no cumprimento de obrigacdes assumidas pelo contratado, com meng¢do ao seu desempenho na execucdo
contratual, baseado em indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo
constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigacdes, conforme regulamento (art. 21, VIII, Decreto n° 11.246, de
2022).

7.7.2. Realizar a andlise dos relatérios e de toda a documentacdo apresentada pela fiscalizacdo e, caso haja
irregularidades que impecam a liquidagdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais pertinentes,
solicitando a CONTRATADA, por escrito, as respectivas correcdes;
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7.7.3. Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servicos prestados, com base nos relatérios e
documentacdes apresentadas; e

7.7.4. Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato dimensionado pela fiscalizag&o.

7.7.5. Enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos procedimentos de liquidagdo e
pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacéo e gestdo.

7.8. No caso de controvérsia sobre a execucdo do objeto, quanto a dimensdo, qualidade e quantidade, devera ser observado o teor

do art. 143 da Lei n° 14.133, de 2021, comunicando-se a empresa para emissdo de Nota Fiscal no que pertine a parcela
incontroversa da execucao do objeto, para efeito de liquidacdo e pagamento.

7.9. Nenhum prazo de recebimento ocorrerd enquanto pendente a solucédo, pelo contratado, de inconsisténcias verificadas na
execucdo do objeto ou no instrumento de cobranca.

7.10. O recebimento provisério ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranga do servigo nem a
responsabilidade ético-profissional pela perfeita execucado do contrato.

Liquidacao

7.11. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correrd o prazo de dez dias tteis para fins de liquidagdo, na
forma desta secéo, prorrogaveis por igual periodo, nos termos do art. 7°, §2° da Instrucao Normativa SEGES/ME n° 77/2022.

7.11.1. O prazo de que trata o item anterior serd reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade de prorrogacdo, nos
casos de contratacdes decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de que trata o inciso II do art. 75 da
Lei n° 14.133, de 2021.

7.12. Para fins de liquidacdo, o setor competente devera verificar se a nota fiscal ou instrumento de cobranga equivalente
apresentado expressa os elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

a) o prazo de validade;

b) a data da emissdo;

c) os dados do contrato e do 6rgdo contratante;

d) o periodo respectivo de execucdo do contrato;

e) o valor a pagar; e

f) eventual destaque do valor de retengoes tributdrias cabiveis.

7.13. Havendo erro na apresentagdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impega a liquidacdo da despesa, esta ficara
sobrestada até que o contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo ap6s a comprovacao da regularizacao
da situagdo, sem 6nus a contratante;

7.14. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovagdo da regularidade fiscal, constatada por
meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletronicos
oficiais ou a documentacdo mencionada no art. 68 da Lei n° 14.133/2021.

7.15. A Administracdo devera realizar consulta ao SICAF para: a) verificar a manutencdo das condi¢Ges de habilitacdo exigidas
no edital; b) identificar possivel razdo que impeca a participacdo em licitacdo, no ambito do érgdo ou entidade, que implique
proibicdo de contratar com o Poder Ptiblico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas INSTRUCAO NORMATIVA N° 3,
DE 26 DE ABRIL DE 2018).

7.16. Constatando-se, junto ao SICAF, a situagdo de irregularidade do contratado, sera providenciada sua notificacdo, por escrito,
para que, no prazo de 5 (cinco) dias tteis, regularize sua situagdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser
prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério do contratante.

7.17. Nao havendo regularizacdao ou sendo a defesa considerada improcedente, o contratante deverd comunicar aos 6rgaos
responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do contratado, bem como quanto a existéncia de
pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus
créditos.
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7.18. Persistindo a irregularidade, o contratante devera adotar as medidas necessarias a rescisdo contratual nos autos do processo
administrativo correspondente, assegurada ao contratado a ampla defesa.

7.19. Havendo a efetiva execucdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela rescisdo do
contrato, caso o contratado ndo regularize sua situacao junto ao SICAF.

Prazo de pagamento

7.20. O pagamento sera efetuado no prazo maximo de até dez dias tteis, contados da finalizacdo da liquidacdo da despesa,
conforme secdo anterior, nos termos da Instrucao Normativa SEGES/ME n° 77, de 2022.

7.21. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao contratado serdo atualizados monetariamente entre o termo final
do prazo de pagamento até a data de sua efetiva realizacao, mediante aplicacdo do indice IPCA/IBGE de correcdo monetéria.

Forma de pagamento

7.22. O pagamento sera realizado através de ordem bancdria, para crédito em banco, agéncia e conta corrente indicados pelo
contratado.

7.23. Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para pagamento.
7.24. Quando do pagamento, sera efetuada a retencdo tributdria prevista na legislacdo aplicavel.

7.24.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdo retidos na fonte, quando
da realizacdo do pagamento, os percentuais estabelecidos na legislacdo vigente.

7.25. O contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n° 123, de 2006, ndo sofrera a
retencdo tributdria quanto aos impostos e contribui¢cdes abrangidos por aquele regime. No entanto, o pagamento ficard
condicionado a apresentacdo de comprovagdo, por meio de documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributario favorecido
previsto na referida Lei Complementar.

Antecipacao de pagamento
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Cessao de crédito

7.35. E admitida a cessdo fiduciaria de direitos crediticios com instituicdo financeira, nos termos e de acordo com os
procedimentos previstos na Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 53, de 8 de Julho de 2020, conforme as regras deste presente
topico.

7.35.1. As cessdes de crédito ndo fiduciarias dependerdo de prévia aprovacdo do contratante.

7.36. A eficacia da cessdo de crédito, de qualquer natureza, em relacdo a Administracao, esta condicionada a celebragdo de termo
aditivo ao contrato administrativo.

7.37. Sem prejuizo do regular atendimento da obrigacdo contratual de cumprimento de todas as condigdes de habilitacdo por
parte do contratado (cedente), a celebragdo do aditamento de cessdo de crédito e a realizacdo dos pagamentos respectivos também
se condicionam a regularidade fiscal e trabalhista do cessionario, bem como a certificagdo de que o cessionario ndo se encontra
impedido de licitar e contratar com o Poder Publico, conforme a legislacdo em vigor, ou de receber beneficios ou incentivos
fiscais ou crediticios, direta ou indiretamente, conforme o art. 12 da Lei n° 8.429, de 1992, tudo nos termos do Parecer JL.-01, de
18 de maio de 2020.

7.38. O crédito a ser pago a cessiondria é exatamente aquele que seria destinado a cedente (contratado) pela execucdo do objeto
contratual, restando absolutamente inc6lumes todas as defesas e exce¢des ao pagamento e todas as demais clausulas exorbitantes
ao direito comum aplicdveis no regime juridico de direito publico incidente sobre os contratos administrativos, incluindo a
possibilidade de pagamento em conta vinculada ou de pagamento pela efetiva comprovacdo do fato gerador, quando for o caso, e
o desconto de multas, glosas e prejuizos causados a Administragdo.

7.39. A cessdo de crédito ndo afetard a execucdo do objeto contratado, que continuard sob a integral responsabilidade do
contratado.

8. Critérios de selecao do fornecedor

8. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUCAO

Forma de selecao e critério de julgamento da proposta

8.1. O fornecedor seré selecionado por meio da realizacio de procedimento de LICITACAO, na modalidade PREGAO, sob a
forma ELETRONICA, com fundamento na hipétese do art. 75, inciso VIII da Lei n° 14.133/2021 (indicar um dos incisos do art.
75, da Lei n.° 14.133/2021, conforme o caso concreto), que culminara com a sele¢do da proposta de MENOR PRECO.

Regime de execuc¢ao

8.2. O regime de execucdo do contrato sera adotada a empreitada por preco unitario.

Habilitacao juridica

8.3.Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forga de lei, tenha validade para fins de
identificacdo em todo o territério nacional;

8.4. Empresario individual: inscri¢do no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva
sede;

8.5.Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condigdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja
aceitacdo ficara condicionada a verificacdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br/empreendedor

>
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8.6.Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal — SLU ou sociedade identificada como empresa individual de
responsabilidade limitada - EIRELI: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato social no Registro Ptiblico de Empresas
Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

8.7.Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizacdo de funcionamento no Brasil, publicada no Diario Oficial da
Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial, agéncia, sucursal ou estabelecimento, a
qual sera considerada como sua sede, conforme Instrucao Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de marco de 2020.

8.8.Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua sede, acompanhada de
documento comprobatério de seus administradores;

8.9.Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscri¢do do ato constitutivo da filial, sucursal ou agéncia
da sociedade simples ou empresaria, respectivamente, no Registro Civil das Pessoas Juridicas ou no Registro Publico de
Empresas Mercantis onde opera, com averbacdo no Registro onde tem sede a matriz

8.10.Sociedade cooperativa: ata de fundagdo e estatuto social, com a ata da assembleia que o aprovou, devidamente arquivado
na Junta Comercial ou inscrito no Registro Civil das Pessoas Juridicas da respectiva sede, além do registro de que trata o art. 107
da Lei n° 5.764, de 16 de dezembro 1971.

8.11.Agricultor familiar: Declaracido de Aptiddo ao Pronaf — DAP ou DAP-P vilida, ou, ainda, outros documentos definidos
pela Secretaria Especial de Agricultura Familiar e do Desenvolvimento Agrério, nos termos do art. 4°, §2° do Decreto n° 10.880,
de 2 de dezembro de 2021.

8.12.Produtor Rural: matricula no Cadastro Especifico do INSS — CEI, que comprove a qualificagdo como produtor rural pessoa
fisica, nos termos da Instrucdo Normativa RFB n. 971, de 13 de novembro de 2009 (arts. 17 a 19 e 165).

8.13.0s documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteracoes ou da consolidagdo respectiva.

8.14.0s documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragoes ou da consolidagdo respectiva.

Habilitacao fiscal, social e trabalhista
8.15.Prova de inscri¢do no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme o caso;

8.16.Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo de certiddo expedida conjuntamente pela
Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral da Fazenda Nacional (PGFN), referente a todos os
créditos tributdrios federais e a Divida Ativa da Unido (DAU) por elas administrados, inclusive aqueles relativos a Seguridade
Social, nos termos da Portaria Conjunta n° 1.751, de 02 de outubro de 2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil e da
Procuradora-Geral da Fazenda Nacional.

8.17.Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS);

8.18.Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a apresentacdo de certiddo negativa
ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da Consolidacdo das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-
Lei n° 5.452, de 1° de maio de 1943;

8.19.Prova de inscricdo no cadastro de contribuintes Estadual ou Municipal relativo ao domicilio ou sede do fornecedor,
pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

8.20.Prova de regularidade com a Fazenda Estadual do domicilio ou sede do fornecedor, relativa a atividade em cujo exercicio
contrata ou CONcorre;

8.21.Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos Estadual ou Municipal relacionados ao objeto contratual, devera
comprovar tal condicdo mediante a apresentacdo de declaragdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra
equivalente, na forma da lei.

8.22.0 fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios do tratamento
diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara dispensado da prova de inscricdo nos cadastros de
contribuintes estadual e municipal.

Qualificacao Economico-Financeira
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8.23.certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do interessado, caso se trate de pessoa
fisica, desde que admitida a sua contratacdo (art. 5°, inciso II, alinea “c”, da Instrucdo Normativa Seges/ME n° 116, de 2021), ou
de sociedade simples;

8.24.certiddo negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor - Lei n° 14.133, de 2021, art. 69, caput, inciso
11);

8.25.Balango patrimonial, demonstracdo de resultado de exercicio e demais demonstragdes contdbeis dos 2 (dois) dltimos
exercicios sociais, comprovando:

8.25.1.indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um);

8.25.2.As empresas criadas no exercicio financeiro da contratacdo deverdo atender a todas as exigéncias da habilitacdo e
poderdo substituir os demonstrativos contabeis pelo balanco de abertura; e

8.25.3.0s documentos referidos acima limitar-se-do ao tltimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter sido constituida
ha menos de 2 (dois) anos.

8.25.4.0s documentos referidos acima deverdo ser exigidos com base no limite definido pela Receita Federal do Brasil
para transmissdo da Escrituracdo Contébil Digital - ECD ao Sped.

8.25.5.Caso a empresa licitante apresente resultado inferior ou igual a 1 (um) em qualquer dos indices de Liquidez Geral
(LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC), serad exigido para fins de habilitacdo capital minimo de 10% do
valor total estimado da contratacao.

8.25.6.As empresas criadas no exercicio financeiro da contratacdo deverdo atender a todas as exigéncias da habilitacdo e
poderdo substituir os demonstrativos contabeis pelo balanco de abertura. (Lei n° 14.133, de 2021, art. 65, §1°).

8.25.7.0 atendimento dos indices econdmicos previstos neste item devera ser atestado mediante declaragdo assinada por
profissional habilitado da area contabil, apresentada pelo fornecedor.

Qualificacdo Técnica

8.26.Declaracdo de que o interessado tomou conhecimento de todas as informagdes e das condigdes locais para o cumprimento
das obrigacdes objeto da contratacao;

8.27.A declaracado acima podera ser substituida por declaragdo formal assinada pelo responsavel técnico do interessado acerca do
conhecimento pleno das condic¢des e peculiaridades da contratacao.

8.28.Registro ou inscricdo da empresa na entidade profissional competente junto ao Conselho Regional de Nutricionistas - CRN,
de acordo com a Resolugdo CFN n° 702/2021: “A pessoa juridica que tiver atividade profissional em Unidade da Federacdo que
ndo a da matriz ou em jurisdicdo de outro CRN deverd registrar as filiais e outras representacdes no CRN com jurisdi¢do nas
regides onde estiverem instaladas”, em plena validade;

8.28.1.Sociedades empresdrias estrangeiras atenderdo a exigéncia por meio da apresentagdo, no momento da assinatura
do contrato, da solicitagdo de registro perante a entidade profissional competente no Brasil.

8.28.2.Devera haver a comprovacao da experiéncia minima de 02 (dois) anos na prestacdo dos servicos, sendo aceito o
somatoério de atestados de periodos diferentes, ndo havendo obrigatoriedade de os 02 (dois) anos serem ininterruptos,
conforme item 10.7.1 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n. 5/2017.

8.28.3.0s atestados deverdo referir-se a servigos prestados no ambito de sua atividade econémica principal ou secundaria
especificadas no contrato social vigente;

8.28.4.Somente serdo aceitos atestados expedidos ap6s a conclusdo do contrato ou se decorrido, pelo menos, um ano do
inicio de sua execugdo, exceto se firmado para ser executado em prazo inferior, conforme item 10.8 do Anexo VII-A da
IN SEGES/MP n. 5, de 2017.

8.28.5.Podera ser admitida, para fins de comprovacao de quantitativo minimo do servico, a apresentacao de diferentes
atestados de servicos executados de forma concomitante, pois essa situagdo se equivale, para fins de comprovacgdo de
capacidade técnico-operacional, a uma unica contratagdo, nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n.
5/2017.
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8.28.6.0 licitante disponibilizard todas as informacdes necessarias a comprovacdo da legitimidade dos atestados
apresentados, apresentando, dentre outros documentos, cépia do contrato que deu suporte a contratagdo, endereco atual
da contratante e local em que foram prestados os servicos, consoante o disposto no item 10.10 do Anexo VII-A da IN
SEGES/MP n. 5/2017.

8.28.7.As empresas, cadastradas ou ndo no SICAF, deverdo apresentar atestado de vistoria assinado pelo servidor
responsavel

8.28.8.0 atestado de vistoria podera ser substituido por declaracdo emitida pelo licitante em que conste,
alternativamente, ou que conhece as condi¢des locais para execugdo do objeto; ou que tem pleno conhecimento das
condigdes e peculiaridades inerentes a natureza do trabalho, assume total responsabilidade por este fato e ndo utilizara
deste para quaisquer questionamentos futuros que ensejem desavencas técnicas ou financeiras com a contratante.

8.29.0 licitante enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios do tratamento diferenciado
previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estard dispensado (a) da prova de inscri¢do nos cadastros de contribuintes
estadual e municipal e (b) da apresentacdo do balango patrimonial e das demonstragdes contabeis do dltimo exercicio.

8.30.A existéncia de restrigdo relativamente a regularidade fiscal e trabalhista ndo impede que a licitante qualificada como
microempresa ou empresa de pequeno porte seja declarada vencedora, uma vez que atenda a todas as demais exigéncias do edital.

8.31.A declaragdo do vencedor acontecerd no momento imediatamente posterior a fase de habilitacdo.

8.32.Caso a proposta mais vantajosa seja ofertada por microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa
equiparada, e uma vez constatada a existéncia de alguma restricdo no que tange a regularidade fiscal e trabalhista, a mesma sera
convocada para, no prazo de 5 (cinco) dias tteis, ap6s a declaracdo do vencedor, comprovar a regularizagdo. O prazo podera ser
prorrogado por igual periodo, a critério da administracdo publica, quando requerida pelo licitante, mediante apresentagcdo de
justificativa.

8.33.A ndo-regularizagdo fiscal e trabalhista no prazo previsto no subitem anterior acarretara a inabilitagdo do licitante, sem
prejuizo das sancdes previstas neste Edital, sendo facultada a convocacdo dos licitantes remanescentes, na ordem de
classificagdo. Se, na ordem de classificacdo, seguir-se outra microempresa, empresa de pequeno porte ou sociedade cooperativa
com alguma restri¢do na documentacao fiscal e trabalhista, serd concedido o mesmo prazo para regularizacdo.

8.34.Havendo necessidade de analisar minuciosamente os documentos exigidos, o Pregoeiro suspendera a sessao, informando no
“chat” a nova data e horério para a continuidade da mesma.

8.35.Sera inabilitado o licitante que ndo comprovar sua habilitagdo, seja por ndo apresentar quaisquer dos documentos exigidos,
ou apresenta-los em desacordo com o estabelecido neste Edital.

8.36.Nos itens ndo exclusivos a microempresas e empresas de pequeno porte, em havendo inabilitacdo, havera nova verificacéo,
pelo sistema, da eventual ocorréncia do empate ficto, previsto nos artigos 44 e 45 da LC n° 123, de 2006, seguindo-se a disciplina
antes estabelecida para aceitacdo da proposta subsequente.

8.50.Constatado o atendimento as exigéncias de habilitacdo fixadas no Edital, o licitante sera declarado vencedor.

8.51.Comprovacdo de aptiddo para execucdo de servico de complexidade tecnoldgica e operacional equivalente ou superior com
o objeto desta contratagdo, ou com o item pertinente, por meio da apresentacdo de certidoes ou atestados, por pessoas juridicas de
direito publico ou privado, ou regularmente emitido(s) pelo conselho profissional competente, quando for o caso.

8.51.1.Para fins da comprovacdo de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer respeito a contratos executados com as
seguintes caracteristicas minimas:

8.51.1.1.Data;

8.51.1.2.Assinatura do emissor;
8.51.1.3.Inicio e término do trabalho;
8.51.1.4.CNPJ do emissor;
8.51.1.5.CNPJ do fornecedor;

8.51.1.6.Servico prestado;
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8.51.1.7. Declaracdo de que os servigos foram prestados conforme o contrato ou sem nada que desabone
8.51.1.8.Quantidade compativel com o objeto da licitagdo;

8.51.4.Serd admitida, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo, a apresentacdo e o somatdrio de diferentes atestados
executados de forma concomitante.

8.51.5.0s atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial da empresa licitante.

8.51.6. O licitante disponibilizara todas as informacGes necessarias a comprovagdo da legitimidade dos atestados, apresentando,
quando solicitado pela Administragdo, cépia do contrato que deu suporte a contratagdo, endereco atual da contratante e local em
que foi executado o objeto contratado, dentre outros documentos.

8.52. Caso admitida a participacdo de cooperativas, sera exigida a seguinte documentacao complementar:

8.52.1. A relagdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratagdo e que executardo o
contrato, com as respectivas atas de inscricdo e a comprovacdo de que estdo domiciliados na localidade da sede da
cooperativa, respeitado o disposto nos arts. 4°, inciso XI, 21, inciso | e 42, §§2° a 6° da Lei n. 5.764, de 1971;

8.52.2. A declaragdo de regularidade de situagdo do contribuinte individual — DRSCI, para cada um dos cooperados
indicados;

8.52.3. A comprovacdo do capital social proporcional ao niimero de cooperados necessarios a prestacdo do servico;

8.52.4. O registro previsto na Lei n. 5.764, de 1971, art. 107;

8.52.5. A comprovacao de integracdo das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados que executardo o contrato; e

8.52.6. Os seguintes documentos para a comprovacao da regularidade juridica da cooperativa: a) ata de fundagdo; b)
estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou; c) regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata
da assembleia; d) editais de convocagdo das trés tltimas assembleias gerais extraordindrias; e) trés registros de presenga
dos cooperados que executardo o contrato em assembleias gerais ou nas reunides seccionais; e f) ata da sessdo que os
cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da licitacdo;

8.52.7. A tltima auditoria contdbil-financeira da cooperativa, conforme dispde o art. 112 da Lei n. 5.764, de 1971, ou
uma declaragdo, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi exigida pelo 6rgdo fiscalizador.

9. Estimativas do Valor da Contratacao
Valor (R$): 4.218.480,00
9. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATAQAO

9.1. O custo estimado total da contratacdo é de R$ 4.218.480,00 (quatro milhdes, duzentos e dezoito mil quatrocentos e oitenta
reais) conforme custos unitarios apostos na tabela acima.
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ITEM |DESCRICAO

Refeicdo tipo 01 (café da

1 manha), conforme Termo 15210
de referéncia.
Refeicao tipo 02 (almoco),

2 conforme Termo de 15210
referéncia.
Refeicdo tipo 03

3 (lanche), conforme Termo (15210
de referéncia.
Refeicdo tipo 04 (Jantar),

4 conforme  Termo de 15210
referéncia.

Refeicio tipo 05
5 [ceia), conforme Termo 15210
de referéncia.

TOTAL GERAL

O-femanexot-

oy

CATSERV

UNID
DE
MEDIDA

UHID 270

UNIDADE (270

UMIDADE |270

UMIDADE |270

UMIDADE |270

10. Adequacdo orcamentaria

10. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

10.1. As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos especificos consignados no Orcamento Geral

da Unido.

10.1.1. A contratacao sera atendida pela seguinte dotagdo:

I) Gestao/Unidade: 00001/257042

IT) Fonte de Recursos: 10020000000

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
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QTD.

QTD.
DA | MEMSAL

&.100

&.100

3.100

3.100

&.100

VALOR UNIT.

RE4,32

RE15,05

RE4,11

RE15.05

RE4,84
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VALOR VALOR ';'_g#gf
ESTIMADO | ESTIMADO | . JOTAL |
PORDIA | MENSAL STIMAL

R31.166,40 RE34.992,00 |R5419.904,00

R34.063,50 |[RE121.905,00 R51.462.360 00

R31.109,70 RE33.291,00 |R5399.452,00

R34.071,60 RE122.145,00 R51.465.776,00

R51.306,30 |R539.204,00 |R$470.443,00

R%4.218.480,00
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IIT) Programa de Trabalho: 173241
IV) Elemento de Despesa: 309036
V) Plano Interno: ****

10.2. A dotacdo relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apés aprovacdo da Lei Orcamentdria respectiva e
liberacdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

11- DA PARTICIPAGCAO DE CONSORCIOS E COOPERATIVAS
11.1. Nao serd permitido o consorcio de empresa pelos motivos a seguir:

11.1.1. Em regra, a formacdo de consércios é admitida quando o objeto a ser licitado envolve questdes de alta
complexidade ou de relevante vulto, em que empresas, isoladamente, ndo teriam condi¢des de suprir os requisitos de
habilitagdo. Nestes casos, a Administragdo, com vistas a aumentar o nimero de participantes, admite a formagdo de
consorcio.

11.1.2. O objeto a ser contratado ndo envolve questdes de alta complexidade técnica. Tratando-se de contrato de
prestacdo de servicos comuns continuados sem dedicacdo exclusiva de médo de obra e as empresas no mercado tém,
sozinhas, condigdes de executar o objeto licitado.

11.2. Ser4 permitida a participagdo de Cooperativas pelo fato de os servicos do objeto ndo estdo incluidos no rol de servicos
constantes das alineas "a" a "r"" do §1°, da Clausula 3° do Acordo firmado pelo Ministério Ptblico do Trabalho com a Unido para
que essa tltima se abstivesse de contratar mdo de obra por meio de cooperativas quando o trabalho exigir subordinacdo dos
trabalhadores. Logo, tendo em vista que ndo haverd a forca de trabalho envolvida, nem tdo pouco, subordinacdo entre
trabalhadores, ndo se vislumbra 6bices, nem amparo legal, para vedar a participacdo de cooperativas, no entanto devera ser
observada as disposi¢des complementadas pela Lei n°® 12.690/2012 que regula as atividades das cooperativas de trabalho e os
seguintes aspectos:

11.2.1. E expressamente vedada a subcontratacio para a Contratada que for constituida sob a forma de Cooperativas.
11.2.2. Seja permitida desde que os fins e objetivos das mesmas sejam compativeis com o objeto da licitacdo;

11.2.3. Demonstrem possuir 0s requisitos minimos exigidos pelo instrumento convocatério;

11.2.4. Os veiculos sejam de propriedade dos proprios cooperados;

11.2.5. Possuam expressamente disposto no Estatuto Social as atribui¢des dos cooperados responsaveis pela execucdo
dos servigos; e

10.2.6. Apresentem a listagem contendo o nome de todos os associados.
12 - DA PROPOSTA DE FORNECIMENTO

12.1. O prazo de validade da proposta ndo serd inferior a 90 (noventa) dias, a contar da data de sua apresentacdo

12.2. Devem estar incluidas no preco todas as despesas com frete/transporte, tributos e/ou contribuicoes e quaisquer outros
encargos indispensaveis ao perfeito cumprimento das obrigacoes decorrentes desta licitacdo.

12.3. A proposta para fornecimento do objeto deste Termo de Referéncia, devera ser apresentada nos moldes do modelo
constante no Apéndice “1”;

Camara Naci onal de Mddel os de Licitacdes e Contratos da Consultoria-Ceral da Uni &o
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11. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas 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.

MARIA THEREZA RIBEIRO FIALHO KLITZKE
Equipe de apoio

MARIA HELENA SAMPAIO VIANA
Equipe de apoio

JACINTA MARIA DA COSTA
Equipe de apoio
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ANEXO V-B

MODELO DE INSTRUMENTO DE MEDICAO DE RESULTADO (IMR)
(Avaliacdo da qualidade dos servicos)

Indicador
N° 01 Qualidade dos Servigos prestados
Item Descricdo
Finalidade Mensurar o atendimento as exigéncias especificas

relacionadas ao fornecimento e uso dos uniformes, EPI’s e
crachéas

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia no més.

Instrumento de medicéo

Planilhas de controles sistema de informagao

Forma de acompanhamento

Pessoal, pelo Fiscal Técnico do contrato.

Periodicidade

Diaria, com afericdo mensal do resultado.

Mecanismo de Calculo

Descrita abaixo na “Planilha de Avalia¢ao da Qualidade dos
Servicos Prestados”

Inicio de Vigéncia

No inicio da execucdo contratual

Faixas de ajuste no pagamento

Qualidade maxima = 30 pontos

Sancoes

De acordo com Termo de Referéncia

Observacoes

Indicador
N° 02 — Disponibilidade de recursos humanos
Item Descricdo

Finalidade

Garantir a quantidade dos recursos humanos estimados na
contratagao.

Meta a cumprir

Constatacao formal de ocorréncias mediante fiscalizacdo da
assiduidade dos funcionarios.

Instrumento de medicéo

Pessoal, pelo Fiscal Técnico do contrato.

Forma de acompanhamento

Consolidagdo dos horarios em planilhas

Periodicidade

Diaria

Mecanismo de Calculo

Cada ocorréncia refere-se a auséncia de um funcionario por
hora de trabalho.

Inicio de Vigéncia

No inicio da execu¢do contratual

Faixas de ajuste no pagamento

Né&o se aplica

Sancoes De acordo com Termo de Referéncia
Observagoes
Indicador
N° 03 Satisfacdo dos usuarios e profissionais do DSEI ALTAMIRA
Item Descricéo
Finalidade Mensurar a satisfagdo dos usuarios e profissionais do DSEI de

Altamira dos servicos prestados.

Meta a cumprir

A média das avalia¢Ges sobre a satisfagdo dos usuérios e
profissionais do DSEI/ATM deve ser, no minimo, satisfatoria.

Instrumento de medicéo

Questionarios sobre a qualidade do servico prestado, com
escala de 5 opgdes (péssimo, ruim, satisfatorio, bom, 6timo)

Forma de acompanhamento

Calculo da média das avaliacGes, estabelecendo valores na
escaladelab

Periodicidade

Mensal




Mecanismo de Calculo

Divisdo da soma dos escores das avaliagOes pela quantidade
de avaliados

Inicio de Vigéncia

No inicio da execucdo contratual

Faixas de ajuste no pagamento

Sem ocorréncia.

Sancoes

De acordo com Termo de Referéncia.

Observagoes
Indicador
N° 04 Pagamento de salarios, auxilio transporte, alimentacdo e outros beneficios, FGTS e INSS
Item Descricao
Finalidade Evitar ocorréncias de atrasos e de pagamentos fracionados de

salarios, auxilio transporte, alimentacdo e outros beneficios,
bem como recolhimento de FGTS e INSS.

Meta a cumprir

Nenhuma ocorréncia no més.

Instrumento de medigéo

Constatagdo formal de ocorréncias mediante fiscalizagéo da
documentacdo apresentada pela empresa

Forma de acompanhamento

Pessoal, pelo Fiscal Administrativo do contrato

Periodicidade

Mensal, nos termos do Art. 459, § 1°, do Decreto-Lei 5452/43,
ou data base fornecida por convencéo coletiva da categoria.

Mecanismo de Célculo

Identificacdo de pelo menos uma ocorréncia de atraso em
salario ou outro beneficio no més de referéncia.

Inicio da Vigéncia

No inicio da execucdo contratual

Faixas de ajuste no pagamento

N&o se aplica.

Sancgdes

De acordo com Termo de Referéncia.

Observacoes
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Estudo Técnico Preliminar 15/2023

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 25053.000539/2023-79

2. Descricao da necessidade
2.1. OBJETO DA CONTRATACAO

Trata-se de procedimento licitatério para Contratagdo de Empresa para a prestagdo de servicos de manipulacao,
preparo, fornecimento e distribuicdo de alimentacdo destinada aos pacientes e acompanhantes indigenas
da Casa de Salde Indigena Altamira (CASAI/ATM), para atender a demanda do Distrito Sanitario Especial Indigena
Altamira, por um periodo de 12(doze) meses.

2.2. JUSTIFICATIVA

Os servicos solicitados constituem despesas necessdrias ao atendimento dos povos indigenas na area de
abrangéncia do DSEI/ATM, em tratamento médico, amparado pela estrutura regimental, aprovada pelo DECRETO
N° 11.358, DE 1° DE JANEIRO DE 2023, que decreta no Capitulo I, Se¢éo Il, o seguinte:

Art. 49. Aos Distritos Sanitarios Especiais Indigenas compete:

I - planejar, coordenar, supervisionar, monitorar, avaliar e executar as atividades do Subsistema de Atencdo a Saude
Indigena do SUS, no ambito de suas competéncias, observadas as praticas de saude e as medicinas tradicionais e a
sua integragdo com as instancias assistenciais do SUS na regido e nos Municipios que comp8em cada Distrito
Sanitario Especial Indigena; e

I - desenvolver as atividades de execugcéo orcamentaria, financeira e contabil relativas aos créditos sob a gestao
especifica de cada Distrito Sanitario Especial Indigena.

A organizagdo do Sistema Unico de Saude, do Para, que estabelece os servicos de salde do municipio de
Altamira como referéncias para os Atendimentos de Média e Alta Complexidade (exame consulta com especialistas
e cirurgias), e que a Politica Nacional de Aten¢do a Saude Indigena (Portaria n°254/2002) prevé que devem ser
ofertados aos usuarios encaminhados para tratamento de média e alta complexidade fora de seu domicilio, servigos
de apoio que deverao ser prestados pelas Casas de Saude Indigena (CASAI), que deverdo estar em condi¢Bes de
receber, alojar e alimentar pacientes encaminhados e seus acompanhantes, prestar assisténcia de enfermagem 24
horas por dia, marcar consultas, exames complementares ou interna¢éo hospitalar, providenciar o acompanhamento
dos pacientes nessas ocasides e 0 seu retorno as comunidades de origem.

A Portaria 1.801, de 09/11/2015, define entre os estabelecimentos de Saude Indigena, e reafirma a fungdo
da Casa de Saude Indigena (Casai) como responséavel pelo apoio, acolhimento e assisténcia aos indigenas
referenciados a Rede de Servigos do SUS, para realizacdo de acdes complementares da atencdo basica e de
atencao especializada, estendendo essa atencéo aos acompanhantes, quando necessario.

A permanéncia do paciente em espera de consultas, exames e cirurgias agendadas e/ou outras situagfes
pertinentes ao tratamento, somente sera possivel mediante a acomodacao em espaco localizado na cidade onde
ocorrera o tratamento. Ha dois tipos de demanda:

a) Pacientes que em virtude de tratamento de salude em cidade diferente da sua residéncia precisam de
hospedagem e alimentacéo;

b) Pacientes que em virtude de tratamento de salude em cidade diferente da sua residéncia precisam apenas
de alimentagéo, pois retornardo ao final do dia para suas cidades.

Justifica-se a presente contratacdo em funcdo da necessidade de fornecimento de alimentagcdo adequada

para os pacientes indigenas, considerando a singularidade dos pacientes e valorizando os aspectos culturais
envolvidos.
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Pretende-se alcancar, com a presente contratagdo a conciliagdo entre os menores custos possiveis da
contratacdo e o atendimento adequado das necessidades da Administracéo.

Como unidade administrativa do Subsistema, o Unico Pdlo Base do DSEI operacionaliza as a¢des de saude
através de sua Divisdo de Atencdo a Saude Indigena, contando também com a equipe da Casa de Apoio & Saude
Indigena, Casai Altamira, de grande relevancia na atencéo primaria e na articulagdo com o Sistema Unico de Saude.

O DSEI/ATM realiza atendimento a uma populacdo média de 5.116 indigenas aldeados, em 12 (doze) etnias e
143 aldeias, distribuidas em 8 (oito) municipios, conforme dados fornecidos pelo Sistema de Informacao da Atencéo
a Saude Indigena (SIASl/agosto/2023). Através da avaliagdo da repactuagdo anterior, observou-se que foram
realizados pela equipe que presta assisténcia atualmente aos pacientes que vem realizar tratamento em ALTAMIRA
/PA, a estimativa de 1.350 atendimentos individuais no ano, que acarreta em uma média de 270 atendimentos
mensais, 0s atendimentos realizados pelas profissionais assistente social e enfermeira sdo realizados sob demanda
de acordo com a necessidade do individuo.
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Fonte: DSEI Altamira, 2023.

Pelo menos pelo menos 30% (trinta por cento) dos insumos, produtos e géneros alimenticios utilizados para a
preparacao das refeicoes contratadas deverdao ser adquiridos de agricultores familiares e suas organizacdes,
empreendedores familiares rurais e demais beneficiario que se enquadrem na Lei n° 11.326 nde 24 de julho de 2006,
e que tenham a Declaracdo de Aptiddo ao Pronaf - DAP ou Cadastro Nacional de Agricultura Familiar - CAF, conforme
disposto no Decreto n° 1.476/ de 6 de abril de 2023 e na resolucdo 3, de 14 de junho de 2022.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
DIASI/ATM MARIA THEREZA RIBEIRO FIALHO KLITZKE
CASAI/ATM Maria Helena Sampaio Viana
CASAI/ATM Jacinta Maria da Costa
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4. Descricao dos Requisitos da Contratacdo

4.1. A alimentacdo devera ser balanceada — 50 a 60% de carboidratos, 20 a 25% de lipidios e 10 a 15% de
proteinas, garantindo quantidades suficientes de energia e nutrientes;

4.2. Aos usuarios diabéticos e hipertensos devera ser oferecido adogante a base de: Stévia;

4.3. No preparo dos alimentos ndo deve ser utilizado sal em excesso. Para complementar o sabor poderdo ser
utilizadas ervas como alecrim, manjericéo, orégano, entre outras;

4.4. Para temperar as saladas devem ser oferecidos: vinagre, limao e azeite extra-virgem. O sal devera ser ofertado
a parte, na forma de saché;

4.5. Os sucos naturais ou polpa deverao ser preparados sem acglcar e servidos com acglcar e adogante, a parte,
para escolha do usuério;

4.6. Oferecer refeicdes conforme prescricdo do médico ou nutricionista, quando houver indicagdo, mediante
patologia especifica; No ambito da contratada, em seu local de preparo/fornecimento do alimento, devera haver ao
menos 01 profissional nutricionista, objetivando garantir a salubridade/quantidade/qualidade do alimento fornecido;
4.7. Faz-se necessario estabelecer cardapios que sejam especificos para algumas doengas cronicas que mais
acometem os indigenas seguindo o quadro epidemioldgico e os itens minimos do cardapio definidos nos subitens de
7.20.1 a 7.20.4, estes deverao ser elaborados pelo nutricionista da empresa contratada;

4.8. As refeicdes deverao ser servidas nos seguintes horarios:

Refeicoes Término

Café da Manha - Desjejum 09:00

Almoco

Lanche da Tarde

Jantar

Lanche da Noite - Ceia

4.9. Nao serdo admitidos atrasos nos horarios de fornecimento das refei¢cdes, sob pena de multa e demais
penalidades cabiveis; Os ambientes onde as refeicdes sédo produzidas, para posterior entrega a CASAI, deveréo
estar livres de lixo, animais, insetos e roedores. Devendo a empresa contratada dedetizar o ambiente em que as
refeicdes sédo produzidas ao menos 02 vezes ao ano, seguindo critérios da RDC - 216 de 15 de setembro de 2004 —
ANVISA/MS, alterada pela RDC 52/2014, e legislagdo correlata; Além das quantidades de refei¢cdes estabelecidas, a
empresa contratada devera coletar e armazenar uma amostra de cada tipo de preparacéo fornecida por refeicéo,
que serd mantida sob refrigeracdo na empresa, por 72h, para eventuais analises laboratoriais, como contra prova na
ocorréncia de surtos;

4.10. O alimento devera ser transportado em condi¢cdes que garantam a integridade e a qualidade a fim de impedir a
contaminagéo e deterioracédo dos alimentos;

4.11. A temperatura dos alimentos devera ser monitorada e registrada na saida do local de producéo; Os veiculos
de transporte dos alimentos deverdo ser higienizados, sem pragas e vetores, além de serem dotados de cobertura
para protecéo da carga;

4.12. N@o é permitido transportar as refeicbes conjuntamente com pessoas, animais, outros alimentos ou
substancias estranhas que possam contamina-los ou corrompé-los;
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4.13.Nenhuma refeicdo devera ser transportada em contato direto com o piso do veiculo ou embalagens ou
recipientes abertos; As refeicdes deverao ser transportadas em caixas térmicas;

4.14. As frutas deverdo ser envoltas em papel flme PVC, além de estar dentro da embalagem de isopor. A
contratada observara a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, alterada pela RDC 52/2014, bem como legislagéo e
/ou normas de 6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais e demais instrumentos normativos
aplicaveis”.

4.15. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem ser atendidos
0S seguintes requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de Contratacées Sustentaveis:

4.16. A Resolugdo RDC ANVISA n. 216/04 estabelece Boas Praticas para Servigcos de Alimentacéo, alterada pela
RDC Anvisa n°® 52, de 29 de setembro de 2014. Aplica-se aos servigos de alimentacdo que realizam algumas das
seguintes atividades: manipulacdo, preparacéo, fracionamento, armazenamento, distribui¢do, transporte, exposicao
a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias,
cozinhas industriais, cozinhas institucionais, unidades de alimentacdo e nutricdo dos servicos de saulde,
delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres.

4.17. As comissarias instaladas em Portos, Aeroportos, Fronteiras e Terminais Alfandegados devem, ainda,
obedecer aos regulamentos técnicos especificos.

4.18. Excluem-se deste Regulamento os lactarios, as unidades de Terapia de Nutrigdo Enteral - TNE, os bancos de
leite humano, e os estabelecimentos industriais abrangidos no ambito do Regulamento Técnico sobre as Condigbes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos.

4.19. Atentar, ao que couber, a legislagao:

L4 RESOLUQAO RDC ANVISA N° 216/2004, alterada pela RDC Anvisa n° 52, de 29 de setembro de 2014
(Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacéo.

® RESOLUCAO - RDC ANVISA 182/2017, alterada pela RDC Anvisa n° 331, de 23 de dezembro de 2019
(Dispde sobre as boas praticas para industrializacéo, distribuicdo e comercializacdo de agua adicionada de
sais.

4.20.A contratada observara a Resolugcdo RDC ANVISA 216, de 2004, alterada pela RDC 52/2014, bem como
legislagdo e/ou normas de Orgdos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais e demais instrumentos
normativos aplicaveis.

4.21. A empresa, na execu¢do dos servigos objeto desta contratacdo, devera implementar e seguir as seguintes
boas préaticas ambientais no ambiente de produgéo das refeicdes:

Uso Racional da Agua:
Estabelecer medidas de reducédo de consumo e uso racional da agua;
Devem ser adotados procedimentos corretos com uso adequado da agua que promovam economia e evitem
desperdicios, sem, no entanto, deixar de garantir a adequada higienizacdo do ambiente, dos alimentos,
utensilios e pessoal;

® FEvitar desperdicios, mantendo a torneira fechada quando: desfolhar verduras e hortalicas; descascar
legumes e frutas; cortar carnes, aves, peixes, etc; ao limpar os utensilios: paneles, bandejas etc; quando
interromper o trabalho, por qualquer motivo. Eficiéncia Energética:

® Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A formacdo de chamas amareladas,
fuligem nos recipientes e gelo podem ser sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutencao
inadequada ou utilizagdo de combustivel de ma qualidade.

® Verificar o local da instalacdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo apaguem as

chamas.

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

Realizar verificacdes e, se for o caso, manuteng8es periodicas nos seus aparelhos elétricos, extensdes etc.

Evitar ao maximo o uso de extensdes elétricas;

Repassar a seus empregados todas as orientagdes referentes a reducao do consumo de energia fornecidas

pela Contratante.

4.22. Uso de descartaveis:
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® A empresa devera utilizar sempre que possivel materiais descartaveis (copos, talheres e pratos) reciclaveis.
Descarte do 6leo de cozinha:

® A empresa devera fazer o descarte adequado do 6leo de cozinha usado, de preferéncia nas cooperativas
locais de coleta seletiva de lixo.

4.23. Descarte de residuos.

® A empresa deve seguir as recomendacdes da Resolugdo da CONAMA n° 275, de 25 de abril de 2001 que
estabelece o codigo de cores p

® ara os diferentes tipos de residuos, a ser adotado na identificagdo de coletores e transportadores, bem como
nas campanhas informativas para a coleta seletiva.

® Sugere-se que a empresa realize a separagdo dos residuos em reciclaveis e em orgénicos, para posterior
entrega dos materiais reciclaveis para as cooperativas locais de coleta seletiva.

® Aquisicdo de géneros alimenticios Sugere-se que a empresa utilize géneros alimenticios provenientes de
agricultores familiares e suas organiza¢cdes ou de empreendedores familiares rurais que tenham a
Declaragao de Aptiddo ao Pronaf - DAP.

Subcontratagéo:

4.24. Nao sera admitida a subcontratacéo do objeto contratual.
Garantia da contratacao

4.25. Sera exigida a garantia da contratacdo de que traram os arts. 96 e seguintes da Lei n° 14.133, de
2021 no percentual e condigBes descritas nas clausulas do contrato.

4.26. Em caso de opcéo pelo seguro-garantia, a parte adjudicataria devera apresenta-la, no maximo, até
a data de assinatura do contrato.

4.27. A garantia, nas modalidades caucao e fianca bancaria, devera ser prestada em até 10 dias Uteis
apos a assinatura do contrato.

4.28. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relagdo a garantia da
contratac&o.

Vistoria

ou

4.29.A avaliacdo prévia do local de execugdo dos servigos é imprescindivel para o conhecimento pleno das condigdes e
peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito de realizacéo de vistoria prévia,
acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a sexta-feira, das 8:30 horas as 17:30 horas.

4.30. Serdo disponibilizados data e horério diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.

4.31. Para a vistoria, o representante legal da empresa ou responsavel técnico devera estar devidamente identificado,
apresentando documento de identidade civil e documento expedido pela empresa comprovando sua habilitacdo para a realizacdo
da vistoria .

4.32. Atestado de vistoria assinado pelo servidor responsavel, conforme item 3.3 do Anexo VII-A da IN SEGES/MPDG n° 5
/2017;

4.33. O prazo para vistoria iniciar-se-4 no dia util seguinte ao da publicacdo do Edital, estendendo-se até o dia util anterior a data
prevista para a abertura da sessdo publica.

4.34. Para a vistoria, o licitante, ou o seu representante, devera estar devidamente identificado.

4.35. Caso o licitante opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaracdo formal assinada pelo responsavel técnico do
licitante acerca do conhecimento pleno das condicdes e peculiaridades da contratagdo.
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4.36. A ndo realizacdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das instalagdes, duvidas ou
esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestagdo dos servicos, devendo o contratado assumir os 6nus dos servicos
decorrentes

4.37. Para fins de vistoria, o Licitante poderd agendar a visita com os seguintes servidores:

DSEI CASAI ENDEREECO NOME/ TELEFONE/E-MAIL
M? Thereza Ribeiro Fialho Klitzke
RODOVIA 03-99151-8871
PRESIDENTE e-mail: maria klitzkce(@ saude gov_ br
MEDICI 813, Jacinta Maria da Costa
ALTAMIEA AILTAMIEA EATRRO - 03-99171-4362
ALBEETO e-mnail: jacinta costaf@zaude gov.br
SOAERES Maria Helena Sampaio Viana
CEP: 68.376-035 93 - 08B14-3884

e-mail: mariahe viana@saude gov.br

5. Levantamento de Mercado
5.1. Fontes de pesquisa utilizada, Instrugdo Normativa SEGES/ME n° 65, de 7 de julho de 2021, que versa:

Art. 6° Serado utilizados, como métodos para obtencdo do preco estimado, a média, a mediana ou o menor dos
valores obtidos na pesquisa de precos, desde que o calculo incida sobre um conjunto de trés ou mais pregos,
oriundos de um ou mais dos parametros de que trata o art. 5°, desconsiderados os valores inexequiveis,
inconsistentes e os excessivamente elevados.

As cotagOes foram realizadas de acordo com o parametro do inciso | e Il de acordo com o que consta no art. 5° da IN
n° 65/2021;

Art. 5° A pesquisa de precos para fins de determinacdo do preco estimado em processo licitatério
para a aquisicao de bens e contratacao de servicos em geral sera realizada mediante a utilizacao dos
seguintes parametros, empregados de forma combinada ou nao:

| - composicdo de custos unitarios menores ou iguais a mediana do item correspondente nos sistemas oficiais de
governo, como Painel de Precos ou banco de precos em saude, observado o indice de atualizacdo de precos
correspondente;

Il - contratacdes similares feitas pela Administracdo Publica, em execucdo ou concluidas no periodo de 1 (um) ano
anterior a data da pesquisa de precos, inclusive mediante sistema de registro de precos, observado o indice de
atualizacao de precos correspondente;

Il - dados de pesquisa publicada em midia especializada, de tabela de referéncia formalmente aprovada pelo Poder Executivo
federal e de sitios eletronicos especializados ou de dominio amplo, desde que atualizados no momento da pesquisa e
compreendidos no intervalo de até 6 (seis) meses de antecedéncia da data de divulgagdo do edital, contendo a data e a hora de
acesso;

IV - pesquisa direta com, no minimo, 3 (trés) fornecedores, mediante solicitagcdo formal de cotagcéo, por meio de oficio ou e-mail,
desde que seja apresentada justificativa da escolha desses fornecedores e que nao tenham sido obtidos 0s orgamentos com mais
de 6 (seis) meses de antecedéncia da data de divulgagao do edital; ou

V - pesquisa na base nacional de notas fiscais eletronicas, desde que a data das notas fiscais esteja compreendida no periodo de
até 1 (um) ano anterior a data de divulgacéo do edital, conforme disposto no Caderno de Logistica, elaborado pela Secretaria de
Gestédo da Secretaria Especial de Desburocratizagdo, Gestédo e Governo Digital do Ministério da Economia.

§ 1° Deverdo ser priorizados os parametros estabelecidos nos incisos | e Il, devendo, em caso de impossibilidade, apresentar
justificativa nos autos.

§ 2° Quando a pesquisa de precos for realizada com fornecedores, nos termos do inciso 1V, deveréa ser observado:

| - prazo de resposta conferido ao fornecedor compativel com a complexidade do objeto a ser licitado;
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II - obtencéo de propostas formais, contendo, no minimo:

a) descrigdo do objeto, valor unitério e total;

b) nimero do Cadastro de Pessoa Fisica - CPF ou do Cadastro Nacional de Pessoa Juridica - CNPJ do proponente;

c¢) enderecos fisico e eletrdnico e telefone de contato;

d) data de emissao; e

e) nome completo e identificagdo do responsavel.

Il - informagé&o aos fornecedores das caracteristicas da contratacdo contidas no art. 4°, com vistas a melhor caracterizacéo das
condi¢des comerciais praticadas para o objeto a ser contratado; e

IV - registro, nos autos do processo da contratacdo correspondente, da relacdo de fornecedores que foram consultados e nédo
enviaram propostas como resposta a solicitagdo de que trata o inciso IV do caput.

§ 3° Excepcionalmente, serd admitido o preco estimado com base em orgamento fora do prazo estipulado no inciso Il do caput,
desde que devidamente justificado nos autos pelo agente responsével e observado o indice de atualizacdo de pregos
correspondente.

Metodologia para obtengdo do prego estimado

Metodologia Utilizada:

Para o levantamento de Mercado e a obtencdo do prego estimado, considerando os precgos coletados, foi
utilizado a média para painel de preco conforme IN 65/2021 e, nos demais valores reunidos nas cotacdes
detalhado no Demonstrativo (0036167331), constatando que a execucdo da aquisicAo do servico
pretendido, encontra-se vantajoso para a administragéo publica.

No julgado, é possivel verificar que em casos em que a licitagéo trata-se da contratacdo de empresa cujo objeto
€ comum, ndo atua em um servi¢o especializado, ndo ha prejuizos para Administragdo Publica optou pela média
das pesquisa para chegar no estimativo para direcionar no julgamento justo, onde a equipe de planejamento junto
com a equipe da CPL se reuniu chegando na técnica do menor preco, tendo em conta ainda vantagens, visto que
facilitard o gerenciamento do contrato, ndo implicara em desvantagens quanto a competitividade, visto que os
valores estipulados ja sdo pré estabelecidos , ou seja, ja se estabelece um valor para contratacao.

No de correr do demonstrativo o valor de R$ 4.218.480,00 (quatro milhdes, duzentos e dezoito mil quatrocentos e
oitenta reais) foi feito com a somatério de todos os valores obtidos para que assim pudesse observar o valor
estimado a média para cada item, onde foi fundamental para o processo em consideracdo a proposta ofertada das
empresas locais com a técnica de menor preco por item. No entanto, os valores estdo alinhados de acordo com o
custo do processo. No momento de formulacdo do prego, as empresas estiveram atentos a todas as peculiaridades
gue possam intervir no prego final do objeto, inclusive quanto a incidéncia de impostos.

Considerando, que para uma escolha custo e beneficio foi utilizado a média para se chegar a um veredito para
os Contrato Similar e Painel de Preco, usado como critério para basear o valor total de 12 (doze) meses, estando
vantajoso para administragéo.

Considerando basicamente para o procedimento de contratagdo por Pregdo Eletronico, insta observar as
situacdes diferentes elencadas na Lei de Licitagfes e Contratos Administrativos, porém aquele que se aplica a este
processo seria o0 inciso | e Il (destacado em negrito) em virtude de se adequar o valor estimado a média com o
valor citado acima.

Considerando, que para obten¢do do resultado da pesquisa, foi avaliado os pregos excessivamente elevados e
os inexequiveis, conforme critérios fundamentados e descritos no processo administrativo com base no § 3°, do
Art. 6° da IN 65/2021, estando os precos coletados dentro dos limites aceitaveis.

Considerando o § 4° do art 06° da IN n © 65 de 07 de julho de 2021 :

§ 4° Os precos coletados devem ser analisados de forma critica, em especial, quando houver grande varia¢do entre os
valores apresentados.

Considerando a margem da escolha este Distrito sanitario especial indigena de Altamira apés realizacdo da
andlise através da planilha de variagdo (), constatou no item 1 preco 2 e item 3 preco 2, apresentaram valores
elevados na pesquisa realizada entre os demais precos, conforme anexado na planilha de variagdo , assim nao
atendeu os requisitos como pardmetro para garantia de um preco justo a ser praticado no mercado. Uma vez
localizados esses pregcos extremos, deve-se entdo suprimi-los, pois ndo refletem aquilo que, efetivamente, esta
acontecendo no mercado. Esse é o comando do art. 3°, VI, da Instru¢do Normativa SLTI/MP n°® 65/2021.

Dessa forma deixamos exposto que os pre¢os descriminados no Demonstrativo como método para obtengéo
do preco estimado por item, a média aritmética dos valores obtidos na pesquisa de precos, sobre um conjunto de
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no minimo trés pregos. Dessa forma, buscou o parametros para obtencédo da técnica de menor prego para a
escolha vantajosa com valores bem préximos e equilibrados.

A média é a soma de todas as medic¢des divididas pelo nimero de observagdes no conjunto de dado. Em razéo
de ser suscetivel aos valores extremos, a média normalmente é utilizada quando os dados estéo dispostos de forma
homogénea.

Nesse caso, é a circunstancia de fato encontrada capaz de atender ao interesse publico, balisada nos principios
da economicidade e eficiéncia com o trato da coisa publica, uma vez que trata-se da continuidade de servigos
essenciais do DSEI| Altamira para CASAI, com o valor coerente e adequavel, conforme demostrado nos autos a
técnica de menor preco. A referida técnica no caso em questdo verificamos, como ja foi dito, trata-se de situacéo
pertinente a disputa que sera lancada no Pregdo Eletronico. A justificativa do preco provém da Proposta que
demonstrou que o0s precos apresentados se encontram em total compatibilidade com os praticados no mercado.

No caso em questéo verificamos, como j4 foi dito, trata-se de situacdo pertinente a Pregdo. De acordo com as
diretrizes do Tribunal de Contas da Unido, como pode ser visto acima, a orientacdo € que no caso de Pregdo
Eletrbnico seja obedecida a coleta de precos, que por analogia deve obedecer ao procedimento da modalidade
citada que exige no minimo trés cotagdo. Os critérios e pardmetros que foram analisados é os proprios pregos
encontrado na pesquisa, a partir de ordenacdo numérica na qual buscou excluir aquelas que mais distorce dos
demais precos pesquisados.

De acordo com a Lei 14.133/2021, apés a cotacao, verificado a técnica de menor preco, adjudica-se o servigo
aquele que possui a melhor proposta, a habilitagdo juridica, qualificagdo técnica, qualificacdo econdmico-financeira,
e regularidade fiscal, de acordo com o que reza o art. 62 da Lei 14.133/2021, em seus incisos |, II, lll e IV.

Em relacéo ao prego ainda, verifica-se que 0s mesmos estdo compativeis com a realidade do mercado em se
tratando de fornecimento de alimentacao, podendo a Administragdo adquiri-lo sem qualquer afronta a lei de regéncia
dos certames licitatorios.

6. Descricao da solucao como um todo

6.1. Servigco continuado;
6.2. Critérios e praticas de sustentabilidade;

6.3. E responsabilidade da CONTRATADA, no ato da apresentacdo de servicos, realizar no minimo as acdes de
sustentabilidade ambiental prevista neste Estudo Técnico Preliminar e na Instru¢do Normativa SLTI n® 01 de 19 de
janeiro de 2010,0 artigo 7°, Xl, da Lei n° 12.305/10, que estabelece a Politica Nacional de Residuos Solidos, é
imperioso que 0s bens e servi¢cos envolvidos nesta contratacdo considerem critérios compativeis com padrées de
consumo social e ambientalmente sustentaveis. Assim, a CONTRATADA devera buscar que sua rede credenciada
adote, cada vez mais, a pratica de sustentabilidade ambiental.

6.4. O contrato terd vigéncia pelo periodo maximo de 180 (cento e oitenta dias) podendo ser rescindido antes do
término de sua vigéncia, por ato unilateral da Administracdo por forca da celebracdo de um novo instrumento
contratual em andamento Processo n° 25053.000.539/2023-79. Possibilidade de prorrogagdo por mais 180 dias e
tornando-se necessaria a contratacdo 6.5. A empresa devera demonstrar comprovacdo de regularidade dos
seguintes documentos:

6.5.1. Declaracéo do Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF;
6.5.2. Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas;

6.5.3. Certiddo Negativa de Improbidade Administrativa e Inelegibilidade do Conselho Nacional de Justica -
CNJ;

6.5.4. Certidao de Regularidade do FGTS;
6.5.5. Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas;

6.5.6. Certidéo Negativa de Licitantes Iniddneos do Tribunal de Contas da Uniéo;
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6.5.7. Atestado de Capacidade Técnica, fornecido por pessoa Juridica de direito publico ou privado,
comprovando que a mesma executou ou esta executando atividade pertinente e compativel em
caracteristicas e quantidades com o objeto da presente licitacédo, e que cumpriu as obrigacGes fielmente.

6.5.8. Declaragdo de que tem pleno conhecimento das condi¢cdes necessérios para a prestacao do servigo.

6.6. O procedimento de aquisicdo serd mediante Dispensa de Licitacdo, ao atender o disposto na legislagéo,
objetiva-se a adjudicar a empresa que oferecer a proposta mais vantajosa a Administracdo Publica, resultando em
economia ao erario publico, assim como, promovendo a ampla concorréncia entre as empresas Consultando
empresas do ramo via e-mail.

6.7. A descricdo da solugdo como um todo, conforme minudenciado no Termo de Referencia, abrange a prestacéo
do servico de manipulagéo, preparo, fornecimento e distribuicdo de alimentacdo destinada aos pacientes e
acompanhantes indigenas hospedados nas Casas de Saude Indigenas constantes na tabela do item 1.1, com o
fornecimento de todos os utensilios e equipamentos necessarios para o preparo, o fornecimento de todos os
insumos necessarios para a producéo da alimentacédo, inclusive, gas de cozinha, bem como disponibilizar todos os
profissionais necessarios para a execucao do servigos.

6.8. Detalhamento dos servigos a serem prestados

6.8.1. Prestacdo de Servigcos continuos de manipulagdo, preparo, fornecimento e distribuicdo de
alimentacao destinada aos pacientes e acompanhantes indigenas, com o fornecimento de todos os utensilios
e equipamentos necessarios para o preparo, o fornecimento de todos 0s insumos necessarios para a
producdo da alimentacdo, inclusive, gas de cozinha, bem como disponibilizar todos os profissionais
necessarios para a execugdo do servicos, 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 horarios previstos, sem exclusividade de mé&o de obra.

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

6.8.3 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¢fes;

6.8.4. A prestacdo do servico envolvera todas as etapas do processo de operacionalizacdo da aquisi¢éo,
armazenamento e estocagem, manipulagdo, preparo e distribuicdo das refei¢cdes, conforme o padrédo de
higiene sanitaria estabelecidos.

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

6.9.1. Elaboracéo de cardapios diarios, previamente apresentados e aprovados pela chefia e nutricionista da
CASAI, devidamente assinados pelo responsavel técnico pela CONTRATADA,;

6.9.2. Executar e manter o controle de qualidade em todas as etapas desde aquisi¢do até a distribuicdo de
refeicdes a pacientes e acompanhantes através das “Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos”;

6.9.3. 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
IMS;

6.9.4. Elaborar, apresentar, implantar e implementar, dentro de 30 (trinta) dais ap6s a assinatura do contrato,
o0 Manual de Boas Praticas 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 refeicdes destinadas aos
pacientes e acompanhantes, procedendo periodicamente (a cada 06 meses), a revisdo e atualizagdo dos
mesmos. Caso haja atualizagdo nas normas estabelecidas pelos 6rgdos responsaveis, devera haver
adequacao, se necessario;
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6.9.5. Em hipétese alguma sera permitido reutilizar as sobras de alimentos e preparacdes que estiveram em
exposicdo ao consumo (passthrough, balcdo térmico e carros térmicos), sob pena de multa e demais
penalidades cabiveis;

6.9.6. Fornecimento de géneros e produtos alimenticios conforme recomendado pelo Guia Alimentar da
Populacéo Brasileira, 2014 de consumo em geral;

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

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

6.9.9. Aquisicdo, armazenamento, manipulacdo, preparo e distribuicdo das refeicdes e dos utensilios
apropriados;

6.10. A prestacéo do servigo engloba todas as etapas do processo de servigo de alimentacdo desde a aquisicdo de
géneros e insumos, estocagem, armazenamento, preparo, manipulagdo até a distribuicdo das refeicdes no local
indicado;

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

6.12. As refei¢cdes cuja preparacédo seja diferenciada (hipossodica/hipolipidica/hipoglicidica/pastosa/ e outras opg¢bes
guando couber), deverdo estar identificadas com etiquetas com identificagdo de nome (paciente/acompanhante) e o
tipo do preparo, quando couber;

6.13. Além das aquisi¢cbes dos insumos necessarios para a producéo da alimentagdo, a CONTRATADA devera se
responsabilizar pelas despesas com equipamentos, utensilios, descartaveis conforme a necessidade para o
fornecimento das refeicdes;

6.14. As refeicdes serdo servidas diariamente, incluindo sdbados, domingos e feriados, conforme sugestdo
discriminada abaixo ou conforme a necessidade da Casai, previamente acordada com a CONTRATADA:

Refeigbes Inicio  Término
Café da Manhd - Desjejum 0700 09:00
Blmoco 12:00 14:00
Lanche da tarde 15:00 16:00
Jantar 17:00 19:00
Lanche da Moite - Ceia 21:00 22:00

6.15. Havendo necessidade, as refeicdes poderdo ser servidas antecipadamente ou posteriormente ao horario
estipulado, a depender da necessidade dos usuarios da CASAI, mediante solicitac&o prévia da CASAI.

6.16. Aquisicao de géneros:
6.16.1. Utilizar géneros de boa qualidade;

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

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

6.16.4. As carnes padronizadas devem ser entregues embaladas, em sacos plasticos especificos para
alimentos, caixas de papeldo, com data de manipulacéo, data e validade e Servi¢o Inspe¢éo Federal - SIF.
N&o serdo aceitas carnes provenientes de instituicAo que ndo sejam habilitadas, e especificamente,
autorizadas para funcionarem como frigorificos.

6.17. Recebimento, armazenamento e conservagao
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6.17.1. A CONTRATADA devera responsabilizar-se pelas despesas relativas ao fornecimento de géneros
alimenticios, produtos descartaveis, de limpeza, conservacdo, higiene pessoal entre outros insumos
necessarios para a prestacéo do servigo; 6.17.2. Na recepgdo dos géneros, alimentos e insumos, no local
onde serdo manipulados, deve ser realizada uma inspecdo de acordo com as instru¢cdes e os planos
estabelecidos, escritos e documentados (recebimento, amostragem, andlise e descarga). 6.17.3. Encarregar-
se pelo adequado armazenamento/estocagem dos géneros alimenticios, em observancia com tempo habil ao
cumprimento do objeto consignado neste Termo de Referéncia;

6.17.4. No recebimento dos géneros alimenticios devera ser observada a data da utilizagdo de acordo com o
cardépio, para que seja verificada a sua real condicdo de uso;

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

6.17.6. Os géneros alimenticios devem ser estocados em locais apropriados sendo que os pereciveis
deverédo ser armazenados em camaras frigorificas e refrigeradores, com observancia das condi¢des exigidas
pela legislagdo especifica para conservacao, estocagem e inspecao de alimentos;

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

6.17.8. Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros, de primeira qualidade, em bom
estado de conservacao e livres de contaminagéo;

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

6.17.10. Estabelecer controles de qualidade e quantidade de materiais descartaveis e produtos de limpeza a
fim de evitar faltas ou ocasionar transtornos ao servico;

6.17.11. Os fornecedores da CONTRATADA deverdo cumprir todas as normas de boas praticas de
manipulagdo e fabricacado previstas pela ANVISA.

6.17.12. 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.

6.17.13. Produtos acabados e matérias-primas devem ser armazenados segundo as boas praticas
respectivas, de modo a impedir a contaminagéo e/ou a proliferagdo de microrganismos e proteger contra a
alteracdo ou danos ao recipiente ou embalagem.

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

6.17.15. As areas de armazenagens devem permanecer livres de ratos, morcegos e passaros e devem ser
periodicamente higienizadas e desinfetadas com produtos apropriados.

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

6.17.17. As instrucBes para a armazenagem, o prazo ou data de validade e a temperatura de conservacao,
quando estabelecidas pelo fabricante e constantes dos rétulos, devem ser rigorosamente respeitadas e
produtos em desacordo com 0s mesmos ndo devem ser utilizados ou comercializados.

6.17.18. Para os alimentos que ndo necessitam de condi¢cbes especiais de temperatura para a
armazenagem, devem ser observadas as especificagfes do produto e recomendag¢8es dos fabricantes.

6.17.19. Adotar o sistema PVPS (Primeiro que Vence, Primeiro que Sai) para matéria-prima, produto ou
embalagem. 6.17.20. Na impossibilidade do rétulo original do produto as informagdes devem ser transcritas
em etiquetas.

6.17.21. Alimentos que necessitem serem transferidos de suas embalagens originais devem ser
acondicionados de forma que se mantenham protegidos, em contentores descartaveis ou outro adequado
para guarda de alimentos, devidamente higienizados.
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6.17.22. 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 cdmara exclusiva) a fim de se evitar contaminagéo cruzada.

6.17.23. E proibido a entrada de caixas de madeira dentro da area de armazenamento e manipulag&o.
3.17.24. Os alimentos devem ser porcionados com utensilios apropriados exclusivos e apés sua utilizacéo,
as embalagens devem ser fechadas e identificadas adequadamente.

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

6.17.26. Alimentos ou recipientes com alimentos ndo devem estar em contato com 0 piso e sim apoiados
sobre estrados ou prateleiras das estantes. Jamais deposita-los diretamente sobre o piso.

6.17.27. 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.

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

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

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

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

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

6.17.33. O local deve conter tela milimétrica nas janelas, protetor no rodapé da porta, piso lavavel e
resistente, boa iluminac&o e ventilagdo adequada e estar sempre limpo e organizado.

6.17.34. 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;

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

6.17.36. O local de armazenagem resfriados e congelados deve ser dotado de equipamentos adequados
para a manutencdo constante das condi¢cdes de temperatura e umidade do ar necessérias a adequada
conservacao do alimento.

6.17.37. O local de armazenagem para alimentos resfriados e congelados deve ser dotado de instrumentos
gue permitam controle (e preferencialmente registro) das condi¢6es de temperatura e umidade do ar;

6.17.38. Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima de 10 cm ou em pecas de até
02 kg; 6.17.40. Os equipamentos de refrigeragéo e congelamento devem ser de acordo com a necessidade e
tipos de alimentos a serem armazenados.

6.17.41. 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). Os freezers
devem estar com a borracha vedante em bom estado para que ndo figue nenhuma fresta.

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

6.17.43. Os produtos devem ser empilhados de modo a ndo impedir a circulagdo de ar.

6.17.44. Nas camaras frias deve-se estabelecer um programa de descongelamento limpeza e manutencao
de modo a evitar o acumulo de gelo e obstrucéo dos difusores de ar.
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6.17.45. Devem ser fornecidas roupas apropriadas para a manipulacéo de produtos nas camaras frias.

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

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

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

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

| - 1° Alimentos prontos para 0 consumo nas prateleiras superiores;
Il - 2° Os semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;
Il - 3° Produtos crus e outros nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos.

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

6.18.2. 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;

6.18.3. 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;

6.18.4. Os descartaveis deverdo ser armazenados a temperatura ambiente, em locais adequados;
6.18.5. Armazenar separadamente dos alimentos, os materiais de limpeza, embalagens e descartaveis.
6.19. InstalagBes, equipamentos, mdveis e utensilios

6.19.1. Fica sob responsabilidade da CONTRATADA a manutencao de todos os equipamentos da cozinha e
refeitorios, ficando sob suas custas os reparos necessarios para assegurar esse funcionamento, inclusive a
manutencdao relacionada as Camaras frigorificas e sistema de exaustdo. Para tanto a CONTRATADA devera
contar com profissionais qualificados para manutenc¢éo, reparos, adequacdes e adaptacdes necessarias para
ndo haver interrupcdes e prejuizos dos servicos;

6.19.2.As instalagOes hidraulicas, elétricas, de vapor e de gas cedidas devem ser mantidas em perfeitas
condi¢des de uso e higiene.

6.19.3.A CONTRATADA devera fornecer todos o equipamentos, ferramentas, utensilios e materiais de
consumo em geral ( fogdo, batedeira industrial, liquidificador industrial, descartaveis, materiais de limpeza,
higiene entre outros) em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com observancia das
recomendacfes aceitas pela boa técnica, normas e legislacéo especifica, instalando-os e em quantidade
compativel para boa execucao dos servigos;

6.19.4. A CONTRATADA devera realizar manutencado (preventiva e corretiva) e conservacao de todos os
equipamentos, moveis e utensilios de copa, refeitérios, cozinha, lactario, colocados a sua disposi¢éo, apds
expirar o prazo de garantia;

6.19.5.A CONTRATADA ¢ a responsavel pela higienizagdo dos equipamentos, utensilios e das instalagGes
da cozinha, refeitdrios e area de recebimento;

6.19.6.A higienizagdo dos equipamentos e utensilios envolvidos na prestacdo do servico serd de
responsabilidade da CONTRATADA;
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6.19.7 .Para a perfeita execugéo dos servigos, a contratada devera disponibilizar os materiais (expediente,
limpeza, e outros necessarios a plena execucao do servi¢o), equipamentos, ferramentas, descartaveis e
utensilios necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua
substituicdo quando necessario;

6.19.8.A CONTRATADA devera fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral necessarios a
execuc¢do dos servicos;

6.19.9. O exame microbiolégico dos alimentos, equipamentos, agua, utensilios, superficie e das maos dos
manipuladores devera ser realizado TRIMESTRALMENTE e sempre que for solicitado;

6.19.10. A CONTRATADA ¢ a Unica responsavel pela guarda dos géneros alimenticios, equipamentos, bens
moveis e utensilios;

6.19.11. A CONTRATADA devera higienizar ao término da utilizacdo todos os equipamentos e utensilios da
cozinha, copas e refeitérios. Nao sera permitido, em hipétese alguma, o uso de sabdo em barra;

6.19.12. Quaisquer danos causados as instalagfes, pela execucédo inadequada dos servigos por parte de
seus funcionarios, deverdo ser devidamente indenizados ou reparados imediatamente;

6.19.13 .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 préprio uso;

6.19.14. Manter em perfeito estado de asseio e limpeza as instalacdes, equipamentos e utensilios da
unidade de Alimentag&o e Nutricdo - UAN bem como tudo que a ela disser respeito;

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

6.19.16. Para a perfeita execucdo dos servigos, 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 necessario:

6.19.17.0s freezers, refrigeradores e outros equipamentos de conservacao a frio ndo devem ficar muito
cheios; 6.19.18.Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para
situacOes emergenciais, tais como: falta de agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos,
greves e outros, assegurando a continuidade dos servigos estabelecidos no presente Termo de Referéncia.

6.19.18.0s equipamentos, mdveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais
que nao transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em
legislagao especifica. Devem ser mantidos em adequado estado de conservagao e ser resistentes a corrosao
e a repetidas operacg@es de limpeza e desinfeccao.

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

6.19.20. Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Saude. A dilui¢do, 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.

6.19.21. Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacao das instalagdes sanitarias devem
utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulacéo de alimentos.

6.19.22. O reservatério de agua deve ser edificado e ou revestido de materiais que ndo comprometam a
qualidade da agua, 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 agua deve ser higienizado, em um intervalo maximo de seis meses,
devendo ser mantidos registros da operacao. 6.19.24. 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
agua quente para esterilizar);
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6.19.23. Devera haver espaco suficiente para guardar pecas de equipamentos e utensilios limpos.

6.19.24. No processo de higienizacdo/limpeza de utensilios e materiais, o retorno de utensilios sujos nédo
deve oferecer risco de contaminagdo aos que estdo guardados limpos.

6.19.25. O piso devera permanecer sempre seco, sem acumulos de agua;

6.19.26. Estabelecer, no prazo maximo de 30 (TRINTA) DIAS contados da assinatura do TERMO DE
CONTRATO, cronograma a ser cumprido pela CONTRATADA para manutencgdo preventiva e corretiva dos
equipamentos e instalagfes das areas das Unidades de Alimentacéo e Nutrigdo (UAN);

6.19.27. As adaptacdes e/ou complementacBes que se fizerem necessérias nos equipamentos, serdo
efetuadas pela CONTRATADA as suas expensas, com prévia anuéncia da CONTRATANTE, no caso de
equipamentos que sdo patrimdnio da CASAI;

6.19.28. No término do contrato poderdo ser retirados todos os equipamentos instalados pela
CONTRATADA, desde que n&o danifique as instalacdes ja existentes;

6.19.29. Efetuar os reparos e as adaptagcdes que se facam necessarias nas dependéncias da &rea de
produgdo, inclusive refeitério, nos termos da RDC n°. 216, de 15/09/94 — ANVISA e RDC n.° 63, de 06/07/00
— ANVISA;

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

6.19.31. Responsabilizar-se pela manutencgéo predial das dependéncias que envolvem a operacionalizacao e
preparo das refeicdes, tais como forro, azulejos, paredes, janelas, cantoneiras, borrachas de protec¢éo, pisos,
instalages hidraulicas e elétricas (exemplo: troca de lampadas, entre outros) vinculadas ao servico,
realizando reparos imediatos, as suas expensas;

6.19.32. Realizar manuteng¢do preventiva, corretiva e operacional dos equipamentos de propriedade da
CONTRATANTE e/ou da CONTRATADA, substituindo-os quando necessario, sem quaisquer 6nus para a
CONTRATANTE;

6.19.33.Garantir que as dependéncias vinculadas a execuc¢do dos servicos, bem como as instalacdes e
equipamentos colocados a disposi¢do, sejam de uso exclusivo para atender o objeto deste Termo de
Referéncia;

6.19.34. Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execuc¢do dos servicos em perfeitas
condi¢cdes de uso inclusive ao término de contrato, responsabilizando-se por eventuais entupimentos
causados nos ralos e calhas vinculados a prestagdo de servigos nas dependéncias da UAN realizando
reparos imediatos;

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

6.19.36. Promover a instalacdo de equipamentos necessarios a prestagdo de servigos, com a aprovacao da
CONTRATANTE, os quais poderdo ser retirados no término do contrato, sem qualquer énus para a
CONTRATANTE;

6.19.37. Manter em perfeito estado de asseio e limpeza as instala¢des, equipamentos e utensilios da UAN
(Unidade de Alimentac&o e Nutricdo) bem como tudo que a ela disser respeito;

6.19.38. Apresentar um relatério mensal informando as ag¢des corretivas e preventivas realizadas em cada
equipamento;

6.19.39. 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;

6.19.40. 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
instalagfes energizadas;
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6.19.43. A CONTRATADA fica obrigada a reparar o ambiente em caso de estragos no ambiente durante e
apos a instalacao / retirada dos equipamentos.

6.19.44. A CONTRATADA deverd identificar todos os equipamentos que serdo utilizados para a execugéo
dos servicos. Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma a ndo serem confundidos com
similares de propriedade da CONTRATANTE;

6.20. Manipulacao dos alimentos e preparo das refeicdes

6.20.1. A CONTRATADA deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relagdo ao pré-
preparo e preparo dos alimentos;

6.20.2. Executar o preparo das refeicdes em todas as etapas, observando as técnicas culinarias
recomendadas, nos padrfes de higiene e seguranga e no que couber a Resolu¢do n°. 216, 15/09/04 —
ANVISA;

6.20.3. As matérias-primas, 0s ingredientes e as embalagens utilizados para preparac¢édo do alimento devem
estar em condi¢6es higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade com a legislagéo especifica.

6.20.4. Nao poderao 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.

6.20.5. A é&rea de preparagcdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem necessérias e
imediatamente ap6s o término do trabalho. Devem ser tomadas precaugdes para impedir a contaminagdo
dos alimentos causada por produtos saneantes, pela suspensao de particulas e pela formacdo de aerossaéis.
Substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas ndo devem ser utilizadas nas
areas de preparacgdo e armazenamento dos alimentos.

6.20.6. O gelo para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado a partir de agua potavel, mantido em condicéo
higiénicosanitaria que evite sua contaminagao.

6.20.7. O quantitativo de funcionérios, equipamentos, moveis e ou utensilios disponiveis devem ser
compativeis com volume, diversidade e complexidade das preparagdes alimenticias.

6.20.8. Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulagdo de alimentos. Quando utilizada solucao
alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante laudos
laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacao especifica.

6.20.9. Durante a preparacdo dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar o risco de
contaminacao cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados e
prontos para o consumo. 6.20.10. Os funciondrios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e
a antissepsia das méos antes de manusear alimentos preparados.

6.20.11. Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de contaminagdo dos
alimentos preparados por meio da antissepsia das méaos e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.

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

6.20.13. Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo forem utilizados em sua totalidade, devem ser
adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informacdes: designagdo do
produto, data de fracionamento e prazo de validade ap6s a abertura ou retirada da embalagem original.

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

6.20.15. 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 combinagfes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-
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sanitaria dos alimentos. 6.20.16. 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 nado constituam uma fonte de contaminagao quimica do alimento preparado.

6.20.17. Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder ao descongelamento,
a fim de garantir adequada penetra¢do do calor. Excetuam-se os casos em que o fabricante do alimento
recomenda que 0 mesmo seja submetido ao tratamento térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as
orientacBes constantes da rotulagem.

6.20.18. O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos alimentos
se mantenham em condi¢des favoraveis a multiplicacdo microbiana. O descongelamento deve ser efetuado
em condic¢des de refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de micro-ondas
qguando o alimento for submetido imediatamente a cocgéo.

6.20.19. Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracdo se ndo forem
imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados.

6.20.20. Apds serem submetidos a coccao, os alimentos preparados devem ser mantidos em condi¢g8es de
tempo e de temperatura que ndo favorecam a multiplicagdo microbiana. Para conservacdo a quente, 0s
alimentos devem ser submetidos a temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6
(seis) horas. Para conservacao sob refrigeragdo ou congelamento, os alimentos devem ser previamente
submetidos ao processo de resfriamento. 6.20.21. O processo de resfriamento de um alimento preparado
deve ser realizado de forma a minimizar o risco de contaminagdo 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).

6.20.22. O prazo méximo 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.

6.20.23. Caso o0 alimento preparado seja armazenado sob refrigeracdo ou congelamento deve-se por no
invélucro do mesmo, no minimo, as seguintes informag¢des: designacédo, data de preparo e prazo de
validade. A temperatura de armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrada.

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

6.20.25. Cada processo de descongelamento deverd ter data e hora de inicio registradas em planilha
especifica; 3.20.26. A CONTRATADA deve implementar e manter documentado o controle e garantia da
gualidade dos alimentos preparados.

6.20.27. Os alimentos prontos para serem servidos ndo devem ficar em temperatura ambiente por mais de 2
horas; 3.20.28. E imprescindivel o monitoramento desde a higienizacédo pessoal dos funcionarios, ambiental,
material, manipulagdo, preparo, identificacdo e até a distribuicdo, bem como o controle de temperatura do
ambiente, da esterilizacdo, do resfriamento da refrigeragdo e do reaquecimento, através de supervisdo
técnica, treinamento e reciclagem continua dos funcionarios;

6.20.29. Proteger os alimentos em preparagdo ou prontos, garantindo que estejam sempre cobertos com
tampas, filmes plasticos ou papéis impermeéveis, sendo que ndo devem ser reutilizados;

6.20.30. Todos os alimentos devem ser devidamente lavados e higienizados;

6.20.31. Area para manipulacdo com bancadas e cubas de material liso, resistente, e de facil higienizacéo,
para manipulag&o dos produtos vegetais.

6.20.32. O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, devera ser executado por pessoal treinado,
dentro das melhores técnicas de culinaria e obedecendo as regras de vigilancia sanitaria, sob supervisao
direta de nutricionista da CONTRATADA. Para se obter um controle de qualidade adequado de um produto
alimentar, recomenda-se a aplicacdo de boas praticas, 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 confec¢do de um fluxograma de preparagdo do alimento.
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6.20.33. A CONTRATADA devera permitir que fiscal do contrato, chefia e nutricionista da CASAI realizem
visitas técnicas no intuito de verificar o preparo dos alimentos;

6.20.34.0 preparo das refeicBes deverda 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;

6.20.35.A técnica dietética de preparo ficara a critério da CONTRATADA, condicionada a aprovagdo da
CONTRATANTE e mediante apresentagdo das fichas técnicas de preparacdo contendo: dados quantitativos
dos ingredientes utilizados, modo de preparo, rendimento e composi¢cdo quimico nutricional de
macronutrientes e micronutrientes, do célculo de macro e micronutrientes do cardapio, observado o cardapio
previamente aprovado pelo CONTRATANTE;

6.20.36.Area para manipulacdo (pré-preparo) de carnes, aves e pescados, sem cruzamento de atividades.
Deve ter bancadas, equipamentos e utensilios de acordo com as preparagfes. Quando for climatizado deve
manter temperatura entre 12°C e 18°C.

6.20.37.0s alimentos ndo consumidos imediatamente apdés o preparo deverdo ser mantidos a uma
temperatura entre 5°C a 10°C (saladas, sobremesas e frios) até o momento final da distribuicéo;

6.20.38.Apos serem submetidos a cocgédo, os alimentos preparados devem ser mantidos em condigdes de
tempo e de temperatura que ndo favorecam a multiplicagdo microbiana. Para conservacdo a quente, 0s
alimentos devem ser submetidos a temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius). Para conservacao
sob refrigeracdo ou congelamento, os alimentos devem ser previamente submetidos ao processo de
resfriamento;

6.20.39.0s vegetais consumidos crus deverdo obrigatoriamente ser sanitizados em solucdo de hipoclorito de
soédio e conservados em refrigeragdo até o momento da distribuicdo. Sendo que os produtos saneantes
utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Saude;

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

6.20.41.0 armazenamento do alimento preparado, manipulac¢éo, ate 0 momento da distribuicdo e consumo,
deve ocorrer em condi¢cdes de tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-
sanitaria. A temperatura do alimento preparado deve ser monitorada durante essas etapas.

6.20.42.0s utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo devem ser préprios para a atividade e estar
conservados, limpos e disponiveis em nimero suficiente e guardados em local reservado para essa
finalidade. Os utensilios utilizados na higienizacdo de instalagdes devem ser distintos daqueles usados para
higienizagdo das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato com o alimento;

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

6.20.44.A 4gua para diluicdo de sucos devera ser filtrada ou mineral.

6.20.45.A CASAI podera solicitar a inclusdo/alteracédo de itens especificos no cardapio, incluindo forma de
preparo, de acordo com as especificidades culturais dos indigenas presentes na CASAI.

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

6.21. Da Distribuic@o das refei¢cbes

3.21.1. A distribuicdo das refeicBes sera de responsabilidade da CONTRATADA, observados os horarios
estabelecidos;

6.21.2 As grandes refeigfes (almogo e jantar) fornecidas para pacientes infantis, com idade até 12 anos,
terdo preco unitario fixado em 80% (oitenta por cento) do valor praticado para as dietas basicas;

6.21.3. Deverdo ser observadas na distribuicdo das refei¢cBes a uniformidade, temperatura e apresentacédo
das por¢6es nos horarios adequados, respeitando os principios da nutricdo e da higiene;
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6.21.4. A apresentacdo das refeicbes nas rampas de distribuicdo deverd ser harmdnica tornando-as
visualmente agradéveis, explorando o colorido dos alimentos devendo ser mantida inalterada durante todo o
horério de utilizacao, ou seja, decorada, limpa e arrumada, inclusive apds as necessarias reposigdes.

6.21.5.A cobranca de refeicdes sera feita por item (conforme tabela per capta), quando o paciente ou
acompanhante ndo receber todas as preparag8es previstas no cardapio ou quando ndo houver substituicdo
dentro do mesmo grupo alimentar.

6.21.6. Todos os componentes do cardapio deverdo estar disponiveis em quantidades adequadas para servir
do primeiro ao ultimo comensal;

6.21.7. Os recipientes a serem utilizados deverdo estar em condi¢cdes adequadas de uso e em quantidade
compativel com o nimero de refei¢cdes a serem servidas;

6.21.8. E vedado & CONTRATADA, em qualquer hipétese, aproveitar componente de refeicdo preparada e
ndo servida para a confec¢do de outras refeicdes;

6.21.9. 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 contaminacdo dos alimentos in natura ou preparados, providenciando, de imediato, o
encaminhamento para analise microbioldgica;

6.21.10. Fornecimento de equipamentos e utensilios necessarios para o bom fornecimento das refeiges;
6.21.11. Os talheres, copos e guardanapos serdo fornecidos pela CONTRATADA

6.21.12. Fica ao encargo da CONTRATADA fornecer material descartdvel necessario a prestacdo de
servicos — toucas, mascaras, luvas, entre outros para os profissionais da CONTRATADA envolvidos na
distribuicdo das refei¢es;

6.21.13. Apos o término da distribuicdo das refeigBes, 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¢cdes e a
cozinha limpos apos cada refeicéo;

6.21.14. E de responsabilidade da CONTRATADA realizar a coleta/recolhimento, apds o término da refeicéo
de cada usuario, dos utensilios como pratos, garfos, facas, copos e outros utilizados pelos paciente e
acompanhantes;

6.21.15. As refeigGes serdo servidas conforme cardapio elaborado por nutricionista da CONTRATADA
previamente aprovado pela nutricionista e chefia da CASAI;

6.21.16. Os talheres (garfo, faca e colher) e guardanapos deveréo ser colocados a disposicao dos usuérios
de acordo com a quantidade da refei¢cdes fornecidas;

6.21.17. 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 toxicos;

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

6.22.1. Os alimentos quentes expostos ao consumo imediato devem ser mantidos a temperatura de, no
minimo, 60 C o (sessenta graus Celsius) pelo tempo maximo de 6 (seis) horas;

6.22.2. Os alimentos frios expostos ao consumo imediato devem ser mantidos a temperatura de até 10 C
(dez graus o Celsius) pelo tempo maximo de 4 (quatro) horas

6.22.3. Exemplos de cardapios:
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Refeigao Opgoes com sugestoes para substituigoes
ltem 1: Leite (200ml café {100ml ) com sgucar 2 sem aglear, com a oferta de adagants
ou

Suco de fruta natural efou de polpa de frutas industrializadas (com agucar & sem agicar, com a oferta de
adogante) conforme diluigio do fabricante (copo de 300 mil) 2 habito/costume da populagio atendids;

Item 2: 01 {um} porg3o de proteina: queijo (15-20g: varia de acordo com o tipo do gueiio)

01 owo de galinha{l1 unidade);

Item 3: 01 (um] tipo de pEo de S0gr com 10g d= manteiga
ou
01 {um) beijutapioca (150 a 200gr)

DESJEJUM ou .
01 uma porcao (200g) de cuscuz;
ou

01 {uma) porgio de wberculos (150 3 200groor sxemplo: batata cozida ou mandiccalaigim ou banana da tera
cozida ou cara cozido ou nhame cozide ou pupunha cozida ou tucuma (respeitando habitos alimentarss & as
especificidades culturais & regionais)

ou

01 {uma) opclio de mingau (aveia ou de arroz ou banana ou de farinha de tapicea (300 ml) ou outro respeitando
as especificidades culiurais e regionais) ou canjica ou gygg) ou mugunzs;

ltem 4: 01 (uma) opgac de fruta (kanana, abacaxi, laranja, mexencaltangerina, melancia, maga, manga ouw outra
da estagio respeitanda habitos e costumes aimentares), variando a ofzrta durante 3 semana. Para frutas inteiras
considerar 01 unidade média para frutas de corte 150g a 2000

Item 1: Suco de fruta natural efou de polpa de frutas industrializadas conforme diluizdo do fabricante (copo de 300
ml} e habito/costume da populacao atendida

ou

01 porgio (250 ml) de cha variade (respeitando habitos alimentares e as especificidades culturais e regionais)

ltem 2: 01 {um) beijwtapioca (150 a 200gr);

ou

01 uma porgio (200g) de cuscuz;

ou

01 {uma) porcio de tubérculos (150 3 200prinar exemplo: batats cozida ou mandiccalaipim ou banana da tera
cozida ou carad cozido ou inhame cozide ou pupunha cozida ou tucumairespeitando habitos = costumes

LANCHE alimentares e as especificidades culturais e regionais);
ou
01 {uma) fAgjg madia (100 a 150gr) d= bolo caseiro (Exemple: mandioca, keite, milho, fubd, tapioca);
ou
01 {uma) opcio d= mingau {aveia ou de arroz cu banana ou de farinha de tapioca 300 ml cu cutro respeitando as
especificidades culturais e regionais) ou canjica ou gurl ou mugunza;
ltem 3: 01 (uma]npl:;.an de fruta (banana, abacaxi, laranja, mexaricatangerinalpankan, melancia, mags, manga ou
outra da estagao respeitando habitos & costumes alimentares), vanando a oferta durants 3 semana. Para frutas
intgiras considerar 01 unidade media para frutas de corte 150g a 200g.
Item 1: Suco de fruta natural efou de polpa de frutas industrislizadas conforme diluicie do fabricante [copo de 300
ml} e habito/costume da populacdo atendida;
ou
01 porgio (250 ml) d= cha variado (respeitando habitos alimentares e as especificidades culturais e regionais)
CEIA ltem 2: 01 {uma} opsac de mingau (aveis ou de arroz ou banana ou de farinha de tapioca 200 ml ou outra

respeitando as especificidades culturais e regionais) ou canjica ou gyral ou muounza -
ou
01 {uma) fatia mdia de bolo cassiro {Exemplo: mandicca, leite, milho, fubs, tapioca).

ltem 3: 01 (uma) opgac de fruta (kanana, abacaxi, laranja, mexencaltangerina, melancia, maga, manga ouw outra
da estagan respeitande habitos e costumes almentares), variando a oferta durante a semana.

Item 1: 01 {uma)} porgdc d= arroz agulhinha tipe 1 2 ou polide/parbeilizade (150 a 200gr - Equivalentz em medida
caseira @ uma escumadeira grands).

Itam 2: 01 {uma) porgdo de leguminosafeldo (respeitando as preferéncias e hakitos cultursis e regicnais) coma
faijao prete, fradinha, carioca, “de cordaipraia™ (120 a 170 mil - equivalente em medids caseira a uma concha
grande).

ltam 3: 02 (deis) tipos de saladas diferentes wegetais folhosos & nde folhosos crus (70 = 30gr, equivalente em
medida caseira 3 um pegador cheio). O tempero devera ser a base de azeite de oliva, lim3o e temparos naturais
como ervas finas.

ihs: M3o wtiizar sal.

ltem 4: Tubércules (como batsta ou mandiccalaipim ou banana da terra ow cara cozido ou inhame) assadas,
cozidas ou em forma de purfs ou outros legumes cozides (come vagens cozidas (150 2 200gr).

ALMOCOIJANTAR|tem 5: Sera compasto por duas op@EErs proteicas, sempre alterando uma opgdo de carne brancs (frango ouw
peixe) = came vermelha (bovina ou suina). Recomenda-se a oferta de 150p a 200p de carne sem osso, 250 a
200g de carne com asen 150g a 200g de file de peixe ou frango quando empanade = 180 3 210 g de filé de
peixe ou frange quando grelhada;

a) Carnes Bovina - Deverdo ser sempre de primeira qualidade, tofalmente isentas de nervuras, gorduras e
aparas, conforme relacio ababo:

- &ssados — Came tipo: Contrafilé ou coxBo male ou cha de dentro ou aleatrs;

- Grelhados - Carne tipo: Contrafilg;

- Cozidos — Came tipo: Laparto {lombo paulista) ou sleatrs ou cha de deniro ou patinho ou cogdo mole ou cupim:
- Bife — Carne fipo: Contrafile ou Alcatra;

- Bife da Panela ou Rolé — Came tipo: Alcatra ou chi de dentro ou patinho ou cox3o male;

- Cubos ou Iscas — Came tipo: Alcatra ou patinhe ou cha de dentro;

- Came molda com, no maxime, 10% de gordura - Came tipo: Aleatra ou chi de dentro ou patinho;

- Espeto — Carme tipe: Contrafile.

6.23. Pessoal da contratada, dimensionamento, conduta de pessoal e treinamento
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6.23.1. Para a execucao dos servigos, a CONTRATADA devera disponibilizar responséavel técnico nutricionista, méo
de obra especializada, operacional e administrativa em quantidade suficiente para satisfacdo do objeto, levando em
consideracdo os horarios predeterminados das refeicbes para desenvolver todas as atividades previstas,
observadas as normas vigentes de vigilancia sanitaria e outros preceitos legais;

6.23.2. Manter profissional nutricionista, devidamente registrado no Conselho Regional de Nutrigcdo, responsavel
técnico pelos servigos e garantir a efetiva e imediata substituicdo do profissional, por outro do mesmo nivel, ato
continuo a eventuais impedimentos, conforme previsto na Lei n°® 14.133/2021 e Resolu¢do CFN n° 378/05;

6.23.3. Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus nutricionistas e técnicos envolvidos na
prestacdo dos servicos junto ao Conselho Regional de Nutricdo;

6.23.4. A CONTRATADA devera fornecer treinamento TRIMESTRAL a todos os seus funcionarios. 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, contelido e objetivos a serem
abordados. A CONTRATADA devera encaminhar a CASAI, 15 (quinze) dias antes dos treinamentos, o cronograma
contendo os pontos acima relatados e posteriormente, a lista de presenca assinada pelos participantes. Os
treinamentos deverdo ser ministrados por nutricionistas da CONTRATADA. E necessario que a CONTRATADA
também tenha um cadastro reserva de profissionais capacitados, caso seja necessaria uma substituicdo, que devera
ser imediata;

6.23.5. A CONTRATADA devera prover material para higienizacdo pessoal de seus funcionarios;

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

6.23.7. E de responsabilidade da CONTRATADA o provimento de funcionarios para o servico de preparo e
distribuicdo das refeicdes junto a CASAI. Todos os funcionarios deverdo utilizar, na area de manipulacdo dos
alimentos, Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) como: capa para camara frigorifica, botas de cano longo,
sapatos fechados e antiderrapantes, diferentes tipos de luvas, mascaras descartaveis, gorros, entre outros;

6.23.8. Todos os funcionarios deverdo 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, alianga, etc.). Os cabelos
deverdo estar sempre presos e protegidos com gorros ou redes;

6.23.9. Ter em seu quadro, funcionérios nos finais de semana e feriados que possam atender a confec¢éo de todas
as preparacdes previstas no cardapio, sem interrup¢do do servico, bem como manter o atendimento do disposto
neste instrumento para fins de higienizacao e limpeza;

6.23.10. A CONTRATADA devera manter seus empregados dentro dos padrdes de higiene e de salde, submetendo-
0S, as suas expensas, a exames médicos e laboratoriais, no inicio do contrato e em periodos determinados pela
legislacéo vigente, dando ciéncia ao CONTRATANTE;

6.23.11. Os manipuladores que apresentarem les@es e ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser afastados da atividade de preparacédo de alimentos enquanto
persistirem essas condi¢des de salde;

6.23.12. 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;

6.23.13. Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as médos ao chegar ao trabalho, antes e ap6s manipular
alimentos, apds qualquer interrupcéo do servigo, apds tocar materiais contaminados, ap0s usar 0s sanitarios e
sempre que se fizer necessario. Devem ser afixados cartazes de orientagcdo aos manipuladores sobre a correta
lavagem e antissepsia das méos e demais habitos de higiene, em locais de féacil visualizagdo, inclusive nas
instalaces sanitarias e lavatodrios.

6.23.14. Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de saude estabelecidos para os manipuladores. A

CONTRATADA devera disponibilizar toucas descartaveis para visitantes e outros prestadores de servicos que
necessitem ingressar nas instalagdes exploradas por ela;
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6.23.15. As vestes dos funcionarios Calcas e blusas deverdo ser de tecidos de algoddo e confeccionados sem
bolsos, sendo que deverdo ser confortaveis, de forma a possibilitar os movimentos necessarios dos bragos e das
pernas, durante a realizacdo 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 agua; os Sapatos deverédo ser fechados e botas, de borracha branca; a Rede ou touca séo acessorios
gue irdo compor o uniforme e tém a funcdo 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 calcas e blusas.

6.23.16. A CONTRATADA devera manter Nutricionistas disponivel diariamente, incluindo finais de semana e
feriados, durante o periodo de producdo e todo o periodo de distribuicdo das diversas refeicbes a fim de
acompanhar e fiscalizar o bom andamento dos servigos;

623.17. 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. A CONTRATANTE podera a qualquer momento solicitar a substituicdo dos que
ndo atenderem satisfatoriamente as exigéncias previstas neste instrumento;

6.23.18. A Nutricionista da area de Produgédo sera responsavel pela conferéncia de todos os géneros alimenticios
necessarios a confecgdo dos cardapios do dia, além de verificar o pré-preparo, preparo, cocgdo, confecgéo,
distribuicdo, apresentacao e palatabilidade destas preparagdes.

6.24. Manejo dos residuos

6.24.1. O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil higienizacdo e
transporte, em numero e capacidade suficientes para conter os residuos;

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

624.3. 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 contaminagéo e atragdo de vetores
e pragas urbanas.

6.24.4. O lixo deve ser manuseado de tal modo a evitar a contaminacdo de alimentos e agua potavel.
Cuidados devem ser tomados para evitar 0 acesso por pragas e roedores.

6.24.5. O lixo deve sofrer remogéo da area de manufatura de alimentos e outras areas de trabalho na
frequéncia necessaria e pelo menos diariamente.

6.24.6. Imediatamente apés 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.

6.24.7. A area de estocagem de lixo, deve também ser limpa e desinfetada regularmente.

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

6.24.9. A lixeira devera ficar afastada do fogéo, dos utensilios e da area de alimentos prontos para consumo
para evitar a contaminagéo cruzada;

6.24.10. Trocar, quantas vezes forem necessarias, 0 saco de lixo antes que fique cheio, para que possa ser
bem fechado e removido para a area externa;

6.24.11. 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 horario diferenciado do
recebimento dos géneros alimenticios.

6.24.12. Acondicionar na camara especifica para este fim, o lixo resultante de suas atividades, o qual ndo
devera permanecer no interior das dependéncias dos refeitorios e cozinhas, nem adjacéncias;

6.24.13. A CONTRATADA devera ser responsavel pela coleta seletiva do lixo reciclavel (plastico, metais,
vidro, papel) na cozinha e nas copas dos andares de internagdo, sendo responsabilidade da
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CONTRATANTE o recolhimento deste material para reciclagem. 3.24.14. A CONTRATADA devera dispor
contéiner para acondicionamento de residuo organico de acordo com a Legislacdo vigente RDC 306/04
ANVISA ou outra que substitua;

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

6.24.16. 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 manipulagéo;

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

6.24.18. Devera o funcionario da CONTRATADA higienizar adequadamente as mdos SEMPRE apds lidar
com o lixo. 6.24.19. 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 instrucdes: - todas as embalagens deverdo ser abertas e o conteddo misturado ao
lixo; - ndo é necessario 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 orientagdes necessarias.

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

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

624.22. E de responsabilidade da CONTRATADA que se realize a separacdo dos residuos reciclaveis
descartados pelos d6rgdos e entidades da Administracdo Publica Federal direta, autarquica e fundacional, na
fonte geradora, e a sua destinagdo as associacdes 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;

6.24.23. E de responsabilidade da CONTRATADA a reciclagem e destinacdo adequada dos residuos
gerados; 3.24.24. Realizar a limpeza e higiene das dependéncias internas e adjacentes aos refeitérios,
dando énfase & limpeza quinzenal de caixas de gordura, arcando com todos os 6nus decorrentes dessa
atividade, bem como outros reparos necessarios (entupimentos, etc.);

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

6.24.26. A Contratada devera dispor contéiner para acondicionamento de residuo organico de acordo com a
Legislagdo vigente RDC 306/04 ANVISA; e

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

6.25. Controle integrado de vetores e pragas urbanas

6.25.1. Implementar, no local de manipula¢cdo e armazenamentos dos alimentos, o0s procedimentos de
prevencdo e erradicagdo de insetos, roedores e pragas urbanas, devendo para este fim, fazer
TRIMESTRALMENTE desinsetizacdo e desratizaco através de firma capacitada e registrada no Orgéo
Estadual de Protecdo ao Meio Ambiente, e apresentar este comprovante ao Gestor do Contrato,
independente de solicitacdo, apds a realizacdo de cada servico. Em caso de ineficiéncia ou deficiéncia
apontada pela fiscalizagdo do Contrato, ficard a CONTRATADA obrigada a refazer os servigos supracitados,
sem 6nus para a CONTRATANTE;
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6.25.2.A Contratada devera implementar os procedimentos de prevencéo e erradicacédo de insetos, roedores
e pragas urbanas, devendo para este fim, fazer trimestralmente desinsetizacdo e desratizacdo através de
firma capacitada e registrada no Orgdo Estadual de Protecdo ao Meio Ambiente, e apresentar este
comprovante ao Fiscal do Contrato, independente de solicitagdo, apds a realizacdo de cada servico. Em
caso de ineficiéncia ou deficiéncia apontada pela fiscalizagdo do Contrato, ficara a Contratada obrigada a
refazer os servigos supracitados, sem 6nus para a Contratante;

6.25.3. As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da area de preparacéo
e armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento automatico. As aberturas externas das
areas de armazenamento e preparacdo de alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, devem ser providas
de telas milimetradas para impedir 0 acesso de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser removiveis
para facilitar a limpeza periodica.

6.25.4. A edificacdo, as instalagdes, os equipamentos, os moveis 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.

6.25.5. Quando as medidas de prevencdo 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.

6.25.6. Quando da aplicagdo do controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer procedimentos
pré e postratamento a fim de evitar a contaminacdo dos alimentos, equipamentos e utensilios. Quando
aplicavel, os equipamentos e os utensilios, antes de serem reutilizados, devem ser higienizados para a
remocao dos residuos de produtos desinfetantes.

6.25.7. Realizar desinsetizagdo e desratizagdo mensal e sempre que houver necessidade, nas areas internas
e externas, por empresa comprovadamente especializada no ramo e apds a realizagdo devera ser fixado, em
local visivel, o certificado com todas as informag@es pertinentes a desinsetizacdo e desratizacédo (tipo de
inseticida utilizado, classificagdo, prazo de validade da operacdo, etc.). Os produtos utilizados dever&o
apresentar registro no Ministério da Salde e ser de boa qualidade, apresentando um cronograma referente a
programacao dos referidos servicos.

6.26. Disposicdes gerais

6.26.1. Assegurar abastecimento com os géneros alimenticios necessarios ao cumprimento do
cardapio, observando suas especificagbes, qualidade, quantidade e prazos de validade;

6.26.2. Assumir o dnus decorrente de todas as despesas, tributos, contribuigcbes, fretes, seguros e
demais encargos inerentes ao fornecimento do servigo contratado;

6.26.3. 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
gue acontegam eventuais problemas quanto a qualidade, quantidade e cumprimento do cardapio
estabelecido. A empresa licitada devera sanar, de forma imediata, os problemas que venham a
ocorrer em funcéo de falhas nos procedimentos acima descritos, independente do dia da semana ou
horario, para que ndo haja prejuizo no fornecimento das refei¢des;

6.26.4.As despesas decorrentes de frete e transporte dos insumos, equipamentos ou utensilios
adquiridos para execuc¢do 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.

6.26.5.0s alimentos deverdo 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. 6.26.6.Elaboracdo de cardapios diarios, previamente
apresentados e aprovados pela chefia e nutricionista da CASAI, devidamente assinados pelo
responsavel técnico pela CONTRATADA,

6.26.7. Executar e manter o controle de qualidade em todas as etapas de processamento dos alimentos
fornecidos através das “Boas Préticas de Fabricacéo de Alimentos”;
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6.26.8. Fornecimento de géneros e produtos alimenticios conforme recomendado pelo Guia Alimentar da
Populacéo Brasileira, 2014 de consumo em geral;

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

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

6.26.11. Os POPs devem conter as instru¢fes sequenciais das operacgdes e a frequéncia de execugéo,
especificando o nome, o cargo e ou a fungdo dos responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados,
datados e assinados pelo responsavel do estabelecimento.

6.26.12. Os registros devem ser mantidos por periodo minimo de 30 (trinta) dias contados a partir da data de
preparagdo dos alimentos e deverédo ser digitalizados e disponibilizados a CONTRATANTE;

6.27. Os servicos de alimentacao devem implementar Procedimentos Operacionais Padronizados
relacionados aos seguintes itens:

6.27.1. Higienizagdo de instalacdes, equipamentos e méveis;
3.27.2. Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
6.27.3. Higienizagdo do reservatorio;

6.27.4. Higiene e saude dos manipuladores;

6.27.5. Os POPs referentes as operagdes de higienizacdo de instalagdes, equipamentos e moéveis devem
conter as seguintes informacdes: natureza da superficie a ser higienizada, método de higienizacéo, principio
ativo selecionado e sua concentracédo, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na
operacgédo de higienizagéo, temperatura e outras informacdes que se fizerem necessérias. Quando aplicavel,
os POPs devem contemplar a operacao de desmonte dos equipamentos;

6.27.6. Os POPs relacionados ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devem contemplar as
medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atra¢éo, o abrigo, o acesso e ou a proliferacdo de
vetores e pragas urbanas. No caso da adogdo de controle quimico, o estabelecimento deve apresentar
comprovante de execucdo de servico fornecido pela empresa especializada contratada, contendo as
informacdes estabelecidas em legislacéo sanitaria especifica;

6.27.7. Os POPs referentes a higieniza¢éo do reservatério devem especificar as informag6es constantes do
item 4.11.5, mesmo quando realizada por empresa terceirizada e, neste caso, deve ser apresentado o
certificado de execug¢éo do servico;

6.27.8. Os POPs relacionados a higiene e salde dos manipuladores devem contemplar as etapas, a
frequéncia e os principios ativos usados na lavagem e antissepsia das méos dos manipuladores, assim como
as medidas adotadas nos casos em que 0s manipuladores apresentem lesdo nas méos, sintomas de
enfermidade ou suspeita de problema de salide que possa comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos. Deve-se especificar os exames aos quais 0s manipuladores de alimentos sdo submetidos, bem
como a periodicidade de sua execuc¢do. O programa de capacitacdo dos manipuladores em higiene deve ser
descrito, sendo determinada a carga horéria, o conteddo programatico e a frequéncia de sua realizagéo,
mantendo-se em arquivo os registros da participacdo nominal dos funcionarios.

6.27.9. Em hipétese alguma sera permitido reutilizar as sobras de alimentos e preparac¢des que estiveram em
exposicdo ao consumo (passthrough, balcdo térmico e carros térmicos), sob pena de multa e demais
penalidades cabiveis;

6.27.10. O cardapio devera ser elaborado MENSALMENTE, e ser enviado a CONTRATANTE até o 5°
(quinto) dia util do més que antecede o inicio a execucgdo do cardapio, para a necesséria aprovagao, e apos
a mesma, manter afixado no refeitdrio, com as respectivas datas, para visualizacdo dos comensais devendo
ser trocado semanalmente;
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6.27.11. Os cardapios deverdo ser elaborados e programados de forma que as preparacdes (almoco e
jantar) ndo se repitam dentro de um periodo de 10 dias ou em conformidade com uma forma alternativa,
mediante aprovagao da SESAI;

6.27.12. Os cardapios deverdo apresentar preparacdes variadas, equilibradas e de boa aparéncia,
proporcionando um aporte calérico adequado e uma boa aceitagédo por parte usuarios da CASAI,

6.27.13. Assegurar abastecimento com 0s géneros alimenticios necessarios ao cumprimento do cardapio,
observando suas especificagfes, qualidade, quantidade e prazos de validade;

6.27.14. As instalagGes sanitarias 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 ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro
para secagem das maos. Os coletores dos residuos devem ser dotados de tampa e acionados sem contato
manual.

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

6.27.16. 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 consumagcao;

6.27.17. As amostras devem ser armazenadas identificadas com nome da preparacéo, data e horario em que
foram servidas, e enviadas para analise microbioldgica em situa¢des 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 contaminacao;

6.27.18. A CONTRATADA deve manter a disposi¢do da autoridade sanitaria os procedimentos adotados
para determinacdo da data de validade.

6.27.19. 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 apés o
consumo sob refrigeracdo a 4°C. E recomendado que periodicamente seja realizado o controle
microbioldgico. Ocorrendo infecgdo/intoxicacdo alimentar causada ao comensal, as mesmas deverdo ser
enviadas para andlise laboratorial microbiol6gica, sendo os custos pagos pela CONTRATADA. Se
comprovada a culpa da CONTRATADA, seréa considerada falta grave, para efeito de penalidades contratuais;

6.27.20. A CASAI podera determinar imediata suspensdo do fornecimento de alimentos suspeitos de
contaminagéo ou que seja inadequado ao consumo humano, bem como podera solicitar o envio de alimentos
suspeitos de contaminacao para andalise microbiolégica, as expensas da CONTRATADA;

6.27.21. N&o sera permitido o aproveitamento de qualquer componente da refeicdo preparada e ndo servida,
para utilizac@o das refei¢cBes subsequentes;

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

3.27.23. Devem existir lavatérios exclusivos para a higiene das méos na area de manipulagdo, em posicGes
estratégicas em relagéo ao fluxo de preparo dos alimentos e em nimero suficiente de modo a atender toda a
area de preparacdo. Os lavatdrios 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.

6.27.24. 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;
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6.27.25. A CONTRATANTE podera a qualquer momento solicitar refeicdes diferenciadas aos indigenas cujo
padrao 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;

6.27.26. Todos os componentes do prato principal deverdo ser fornecidos por empresa credenciada pelos
Orgédos publicos competentes, e possuir registro no Servigo de Inspecéo Federal (SIF), bem como atender a
todas as determinacdes das Portarias e Resolu¢des do Ministério da Agricultura e da Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA);

6.27.27. Os sucos destinados ao consumo dos usuarios deverdao ser obrigatoriamente natural, sendo a
propor¢éo do uso de sucos concentrados em garrafa para polpas congeladas ou frutas in natura, de 1 para 2,
e ndo deverd repetir o sabor do suco no cardapio, mais de 03 (trés) vezes na mesma semana, salvo com
autorizagdo previa da CONTRATANTE. Deverdao ser de procedéncia idénea, 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 Temperatura registrada na embalagem;

6.27.28. A empresa CONTRATADA deverd 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 horas para produtos existentes
no mercado local e 48 horas para produtos advindos de outros estados;

6.27.29. Os técnicos de fiscalizacdo deverdao ter acesso ao estabelecimento dos fornecedores da
CONTRATADA, sendo acompanhados pelo responséavel técnico da CONTRATANTE, mesmo sem prévio
aviso;

6.27.30. Assumir as despesas das refei¢des fornecidas sem a devida autorizacdo do CONTRATANTE;

6.27.31.Em hip6tese alguma sera permitido que a CONTRATADA reutilize qualquer componente das
preparacdes processadas e ndo servidas;

6.27.32. Responsabilizar-se por todas as obrigacdes assumidas para a perfeita execucdo dos servigos
contratados perante terceiros, ndo cabendo ao CONTRATANTE qualquer dnus financeiro ou juridico;

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

6.27.34. Responsabilizar-se pela guarda dos géneros alimenticios, ndo cabendo ao CONTRATANTE
nenhum &nus decorrente de eventuais furtos, deterioracdo ou estrago;

6.27.35.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 préprio uso;

6.27.36. N&do poderdo ser despejados ou escoados em esgoto publico ou quaisquer outras areas néo
preparadas para esse objetivo 6leos vegetais, animais ou minerais. Ndo havendo infraestrutura prépria,
deverdo os mesmos ser armazenados em recipientes fechados e retirados por empresa qualificada, sem
Onus para a Contratante;

6.27.37.0 deposito e a retirada do lixo far-se-do de acordo com as normas fixadas por 6rgdo competente;

6.27.38. 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;

6.27.39. 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.);

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

6.27.41. 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;
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6.27.42. A CONTRATADA devera adotar medidas para se evitar o desperdicio de agua tratada, e

implementar o uso racional da Agua;

6.27.43. A CONTRATADA devera implementar politicas internas para a otimizacao na utilizagdo de recursos
e na reducdo de desperdicios e de poluicdo, notadamente quanto ao uso de substéncias téxicas ou
poluentes e ao consumo de energia elétrica e agua;

6.27.44. E expressamente proibido o fornecimento de bebidas alcodlicas de qualquer natureza, de cigarros

ou congéneres.

6.27.45. Pelo menos pelo menos 30% (trinta por cento) dos insumos, produtos e géneros alimenticios utilizados para a

preparacdo das refeicdes contratadas deverdo ser adquiridos de agricultores familiares e suas organizagdes,

empreendedores familiares rurais e demais beneficiario que se enquadrem na Lei n° 11.326 nde 24 de julho de 2006,

e que tenham a Declaracdo de Aptiddo ao Pronaf - DAP ou Cadastro Nacional de Agricultura Familiar - CAF, conforme

disposto no Decreto n° 1.476/ de 6 de abril de 2023 e na resolucdo 3, de 14 de junho de 2022

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

O DSEI/ATM realiza atendimento a uma populagdo média de 5.116 indigenas aldeados, em 12 (doze)
etnias e 143 aldeias, distribuidas em 8 (oito) municipios, conforme dados fornecidos pelo Sistema de Informacéo da
Atencdo a Saude Indigena (SIASl/agosto/2023). Através da avaliacdo da repactuagdo anterior, observou-se que
foram realizados pela equipe que presta assisténcia atualmente aos pacientes que vem realizar tratamento em
ALTAMIRA/PA, a estimativa de 1.350 atendimentos individuais no ano, que acarreta em uma média de 270
atendimentos mensais, os atendimentos realizados pelas profissionais assistente social e enfermeira séo realizados
sob demanda de acordo com a necessidade do individuo.

ITEM DESCRICAD CATSERV

Refeigao tipo 01
(café da manhd),

1 conforme Termo 15210
de referéncia.
Refeicdo tipo 02
(almogo), conforme

r Termo de 15210
referéncia.
Refeigédo tipo 03
(lanche), conforme

3 Termo de 15210
referéncia.
Refeigido tipo 04
(jantar), conforme

4 Termo de 15210
referéncia.

Refeigdo tipo 05

(ceia),
5 conforme Termo 15210

de referéncia.

8. Estimativa do Valor da Contratacao

Valor (R$): 4.218.480,00

UNID
MEDIDA

UNID

UNID

UNID

UNID

UNID

arTh.
DIA

270

270

270

270

270

QTo.

MENSAL

8.100

8.100

8.100

8.100

8.100

QTD ANUAL

97.200

97.200

97.200

97.200

a97.200

8.1. O custo estimado de contratacdo é de R$4.218.480,00 (quatro milhdes, duzentos e dezoito mil quatrocentos e oitenta
reais) anual, sendo critério de aceitacdo e escolha da proposta tendo como critério de julgamento o MENOR PRECO.
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9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

9.1 - O disposto, no entanto, ndo se aplica na presente demanda, sendo necessario o agrupamento em Unico item,
em vista de que os servigos de fornecimento de alimentacdo deverdo ser prestados pela mesma empresa que
deverd fornecer as respectivas equipamentos para atender na sua integralidade as necessidades deste Distrito.
Assim, afasta-se o carater de parcelamento e segue-se a licitagdo com os itens agrupados.

9.2 - E notodrio que nas contratacdes publicas a demonstracéo pelo zelo, eficiéncia eficacia e efetividade, respeitando
o principio da economicidade balizado ao principio da legalidade e da legitimidade (CF, Art. 70, “caput”), razao pela
qual optou-se pelo agrupamento dos itens a serem licitados, os mesmos deverdo ser oferecidos por uma Unica
empresa especializada, considerando que ao contratar uma Unica empresa reduzem-se 0s gastos, facilita a
prestagdo do servigo e proporciona uma melhor fiscalizagéo pelo 6rgéo.

9.3 - O agrupamento dos itens também se faz necessario, devido a especificagdo do objeto a ser licitado, por tratar-
se da prestacdo de um mesmo servi¢co, garantindo a qualidade e responsabilidade contratual. Quanto a
questionamento futuros, sobre restricbes de competitividades, fica assegurado a ampla concorréncia, sendo que os
procedimentos licitatérios serdo na forma eletrénica, cabendo a empresa adequar-se as necessidades do érgéo,
conforme sua qualifica¢&o técnica no mercado.

9.4 - Da defesa pelo agrupamento dos itens, pontua-se;

9.5 - A administracdo busca licitar sobre o regime de agrupamento de itens, devido fracasso (perda) de itens no
momento da licitacdo, ocasionado pela singularidade de alguns itens. Para a administragdo a perda de itens na
adjudicacédo, representa um grande dano, do ponto de vista que toda compra ou prestagdo de servico e feita sobre
medida, compreendendo a necessidade do exercicio administrativo.

9.5.1 - O desmembramento do objeto em itens especificos visa tdo somente a individualizagéo,
discriminagdo e dimensionamento dos custos e formagdo dos precos. Nenhum dos itens poderia ser
utilizado independente ou isoladamente, visto que sdo complementares da mesma natureza e
interdependentes, devendo ser contratados simultaneamente, combinados em dimensfes e natureza de
acordo com as circunstancias que o caso completo requeira, razdo pela qual devem ser impositivamente
atribuidos a uma Unica contratada.

9.6 - Neste sentido, esta Administragdo avaliou que a organizacgdo da licitagdo em um Unico grupo por menor prego
€ técnica e economicamente viavel e nao representa perda de economia de escala. Além dos motivos ora
mencionados, ponderou-se que o agrupamento dos itens permite ganhos maiores na eficiéncia e eficacia do
gerenciamento e execucdo dos servicos prestados, porquanto a exigéncia/cumprimento de prazos de execucao,
troca de pecas e relacionamento com uma Unica contratada permite maiores beneficios a Administragéo Publica.

9.7 - Portanto, justifica-se o julgamento por grupo/ menor pre¢o considerando que a juncao dos itens dentro de suas
caracteristicas agrupa os fornecedores, concentrando-os em um grupo especifico, dando-lhes chances de um maior
planejamento em suas propostas de precos e lances e, consequentemente, favorecendo a Administracdo no
momento da negociagéo, considerando que o agrupamento de itens torna o pre¢co mais atraente e compensatério
em termos logisticos ao fornecedor, fomenta a disputa e amplia o nimero de interessados na licitacao.

9.8. Por fim, objeto deste termo serdo agrupados em Unico grupo, uma vez que 0s servigos de fornecimento de
alimentacado deverdo ser prestados pela mesma empresa que devera fornecer as respectivas materiais para atender
na sua integralidade as necessidades deste Distrito. No que se refere, fornecimento das dos insumos e
equipamentos justifica a fragmentacdo do objeto ocasionara diversas contratagfes, podendo comprometer o
funcionamento do servico que se vislumbra obter, revelando risco de impossibilidade de execugédo satisfatéria do
servigo. Por exemplo, poderia ocorrer o fato de que em cada item se sair consagrada vencedora uma empresa
diferente, desta forma, teriamos que realizar varias contratagbes diferentes de itens que tém um carater de
similaridade e continuidade em sua execucéo, criando a possibilidade de esta restar insatisfatoria no todo. Logo, a
diviséo traria prejuizo para o conjunto ou complexo da contratagdo dos servicos ou perda de economia, visto que,
geralmente, um servigo depende de outro simultaneamente, formando um todo unitario, do ponto de vista técnico, e
a morosidade de um contrato na entrega do material pode trazer prejuizo & execugéo outro contrato.
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10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

10.1. A contratacdo do servico de fornecimento de alimentacdo ndo possui exigéncia de outras contratacfes
correlatas ou interdependentes

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

11.10s itens desta solugdo constardo na listagem do Plano Anual de Contratagdo 2024. Assim, demonstram o
alinhamento entre a aquisicao e o planejamento deste Distrito Sanitario Especial Indigena de Altamira/PA.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

12.1. Pretende-se alcangar, com a presente contratagdo a conciliagdo entre os menores custos possiveis da
contratacdo e o atendimento adequado das necessidades da Administragdo. Espera-se que com a contratacdo
prevista auxilie no aperfeicoado do atendimento a populacao indigena em tratamento de salde fora de seu domicilio
no ambito do DSEI/ATM. Evitando-se desta forma, transtornos para a Administragdo no desempenho cotidiano de
suas atividades.

12.2 - Garantir a prestacao dos servigos descritos nesse estudo com objetivo manter a CASAI/ATM em pleno
funcionamento, com o fornecimento de alimentacdo para que possa funcionar em perfeitas condi¢cbes de uso no
cumprimento de sua misséo institucional e com a devida seguranga tanto aos funcionarios e usuarios indigenas.

12.3 - Visando a melhor qualidade no trato com o bem publico, maior eficiéncia, celeridade, economicidade, controle,
precisdo das informacdes e redugdo do tempo de compilacéo e andlise de dados;

12.4. Se efetivada nos termos aqui dispostos, a contratagdo implicard na continuidade dos servigos de alimentagao
para a comunidade indigena:

I) Possibilitando a seguranca e eficiéncia dos deslocamentos da cidade e aldeias indigenas, em cumprimento
das atividades do DSEI Altamira;

II) Melhor execuc¢do dos servigos contratados, em decorréncia do uso de tecnologia da informagéo para
acompanhamento dos servi¢os prestados;

III) Garante o fluxo da mobilidade das atividades do CASAI e DSEI ATM,;

13. Providencias a serem Adotadas

13.1 - O servico de fornecimento de alimentacéo ficara a critério da gestdo, uma vez que, a cada servico a ser
adquirido, o gestor juntamente, fiscal de contrato e Chefe da CASAI/ATM ficardo responsaveis pela solicitagdo dos
servicos a serem executados.

13.2. Quanto a adequacédo na estrutura fisica, a equipe deste ETP sugere que o servico fiqgue em local Unico e
seguro. Com isso, seria possivel a fiscalizacdo quanto a sua saida e chegada da alimenta¢do quando servida aos
indigenas, bem como o acompanhante.

14. Possiveis Impactos Ambientais

14.1. A empresa observara a Resolucdo RDC ANVISA 216, de 2004, alterada pela RDC 52/2014, bem como legislacdo e/ou
normas de 6rgdos de vigilancia sanitéria estaduais, distrital e municipais e demais instrumentos normativos aplicaveis.

14.2. A empresa, na execucdo dos servicos objeto desta contratagdo, devera implementar e seguir as seguintes boas praticas
ambientais no ambiente de producéo das refei¢oes:

14.3. Uso Racional da Agua: Estabelecer medidas de reducio de consumo e uso racional da dgua;
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14.4. Devem ser adotados procedimentos corretos com uso adequado da dgua que promovam economia e evitem desperdicios,
sem, no entanto, deixar de garantir a adequada higienizacdo do ambiente, dos alimentos, utensilios e pessoal;

14.5. Evitar desperdicios, mantendo a torneira fechada quando: desfolhar verduras e hortalicas; descascar legumes e frutas; cortar
carnes, aves, peixes, etc; ao limpar os utensilios: paneldes, bandejas etc; quando interromper o trabalho, por qualquer motivo.

14.6. Eficiéncia Energética:

14.6.1. Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A formagdo de chamas amareladas, fuligem
nos recipientes e gelo podem ser sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutencédo inadequada ou utilizacdo
de combustivel de ma qualidade.

14.6.2. Verificar o local da instalagdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo apaguem as chamas.

14.6.3. Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes necessarias; Realizar verificacoes e, se
for o caso, manutengdes periddicas nos seus aparelhos elétricos, extensoes etc.

14.6.4. Evitar ao maximo o uso de extensoes elétricas;

14.6.5. Repassar a seus empregados todas as orientaces referentes a reducdo do consumo de energia fornecidas pela
Contratante.

14.7. Uso de descartaveis:
14.7.1. A empresa devera utilizar sempre que possivel materiais descartaveis (copos, talheres e pratos) reciclaveis.
14.8. Descarte do 6leo de cozinha:

14.8.1. A empresa deverd fazer o descarte adequado do 6leo de cozinha usado, de preferéncia nas cooperativas locais de
coleta seletiva de lixo do Municipio de Altamira/PA.

14.9. Descarte de residuos:

14.9.1. A empresa deve seguir as recomendac¢des da Resolucdo da CONAMA n° 275, de 25 de abril de 2001 que
estabelece o cédigo de cores para os diferentes tipos de residuos, a ser adotado na identificacdo de coletores e
transportadores, bem como nas campanhas informativas para a coleta seletiva.

14.9.2. Sugere-se que a empresa realize a separacdo dos residuos em reciclaveis e em organicos, para posterior entrega
dos materiais reciclaveis para as cooperativas locais de coleta seletiva.

14.10. Aquisicdo de géneros alimenticios:

14.10.1. Sugere-se que a empresa utilize géneros alimenticios provenientes de agricultores familiares e suas organizages
ou de empreendedores familiares rurais que tenham a Declaracdo de Aptiddo ao Pronaf - DAP.

14.10.2. Pelo menos pelo menos 30% (trinta por cento) dos insumos, produtos e géneros alimenticios utilizados para a
preparacao das refei¢cdes contratadas deverdo ser adquiridos de agricultores familiares e suas organizagdes,
empreendedores familiares rurais e demais beneficiario que se enquadrem na Lei n° 11.326 nde 24 de julho de 2006,
e que tenham a Declaracdo de Aptiddo ao Pronaf - DAP ou Cadastro Nacional de Agricultura Familiar - CAF, conforme
disposto no Decreto n° 1.476/ de 6 de abril de 2023 e na resolucéo 3, de 14 de junho de 2022.

15. Declaracao de Viabilidade
Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratacao.

15.1. Justificativa da Viabilidade

Declara-se, por fim, que este procedimento licitatério é vidvel e necessério para a eficacia e eficiéncia do funcionamento da
maquina publica, na promogao da satide indigena em Altamira e regido de abrangéncia, promovendo assim, a melhoria dos
servigos finalisticos em todo dmbito da execugao.
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16. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas 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.

MARIA THEREZA RIBEIRO FIALHO KLITZKE
Chefe do DIASI/DSE/ATM

MARIA HELENA SAMPAIO VIANA
Equipe de apoio

JACINTA MARIA DA COSTA
Equipe de apoio
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TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N°© XXXX/XXXX

MODELO DE TERMO DE CONTRATO
Lei n®14.133, de 1° de abril de 2021
SERVICOS - LICITACAO

Ministério da Saude
Secretaria de Saude Indigena
Distrito Sanitario Especial Indigena - Altamira

(Processo Administrativo n° 25053.000539/2023-79)

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° ....... l....., QUE FAZEM
ENTRE SI A UNIAO, POR INTERMEDIO DO (A)
......................................................... E

A Unido por intermédio do Distrito Sanitario Especial Indigena — Altamira, com sede na
Avenida Jodo Rodrigues n® 1183, na cidade de Altamira /Estado Pard, inscrito(@) no CNPJ sob o n°
00.394.544/048-49, neste ato representado pelo Coordenador Distrital de Saude Indigena Beppry Xikrin Silva,

nomeado(a) pela Portaria n° ...... ,de ... de ., de 20..., publicada no DOU de ..... de ...cooovnnns de
........... , portador da Matricula Funcional n° .........., doravante denominado CONTRATANTE, e o(a)
.............................. , inscrito(a) Nno CNPJ/MF sob 0 n° .........ccevviveveennnnnnr, SEAIAAO(A) NA v,
(<101 R doravante designado CONTRATADO, neste ato representado(a) por
.................................. (nome e fung¢éo no contratado), conforme atos constitutivos da empresa OU procuragéo
apresentada nos autos, tendo em vista o0 que consta no Processon® ............cccoeeecvvneen. e em observéancia as

disposicbes da Lei n® 14.133, de 1° de abril de 2021, e demais legislacdo aplicavel, resolvem celebrar o
presente Termo de Contrato, decorrente do Pregdo Eletronico n. .../..., mediante as cldusulas e condicdes a
seguir enunciadas.

CLAUSULA PRIMEIRA — OBJETO (art. 92, 1 e Il)

1.1. O objeto do presente instrumento é a contratacdo de servicos comuns de manipulacdo, preparo,
fornecimento e distribuicdo de refeicbes aos pacientes indigenas e respectivos acompanhantes na Casa de
Apoio a Saude Indigena de Altamira, pertencente ao Distrito Sanitario Especial Indigena Altamira
(DSEI/ATM), nas condicdes estabelecidas no Termo de Referéncia.

1.2. Objeto da contratacéo:

ITEM ESPECIFICACAO CATSER | UNIDADE | QUANTIDADE VALOR VALOR
DE UNITARIO | TOTAL
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MEDIDA

Refeicdo tipo 01 (café da
manha), conforme cardépio
para dieta normal ou dieta
especial, definido  por
indicagdo médica ou da
1 nutricdo, a serem entregues | 15210 | UNIDADE 270 RS -- RS --
na CASAI ATM/PA,
conforme composicdo do
cardapio e especificacdes do
Termo de referéncia.

Refeicdo tipo 02 (almogo),
conforme cardapio para
dieta normal ou dieta
especial, definido  por
indicagdo médica ou da

nutricao, a serem entregues - -
2 i - ATMIPA. 15210 UNIDADE 270 RS RS
conforme composicdo do
cardapio e especificacdes do
Termo de referéncia.

Refeicdo tipo 03 (lanche), a
serem entregues na CASAI
ATM/PA,

conforme composicdo do 15210 | UNIDADE 270 RS - RS -
cardapio e especificacdes do

Termo de referéncia.

Refeicdo tipo 04 (jantar),
conforme carddpio para
dieta normal ou dieta
especial, definido  por
indicacdo médica ou da

4 | nutricdo, a serem entregues | 15210 | UNIDADE 270 RS -- RS --
na CASAI ATM/PA,
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TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N°© XXXX/XXXX

conforme composi¢cdo do
cardapio e especificagées do
Termo de referéncia.

Refeicdo tipo 05 (ceia), a
serem entregues na CASAI
ATM/PA,

5 | conforme composicgo do | 35590 | yniDADE 270 RS -- RS --
cardapio e especificagées do
Termo de referéncia.

Valor total RS --

1.3. Vinculam esta contratacédo, independentemente de transcri¢ao:

1.3.1. O Termo de Referéncia;

1.3.2. O Edital da Licitagéo;

1.3.3. A Proposta do contratado;

1.3.4. Eventuais anexos dos documentos supracitados.

CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA E PRORROGACAO

2.1. O prazo de vigéncia da contratacdo é de 12 (doze) meses contados da assinatura do contrato,
prorrogavel por até 10 anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n°® 14.133, de 2021.

2.2. A prorrogacao de que trata este item € condicionada ao ateste, pela autoridade competente, de que
as condi¢Bes e 0s precos permanecem vantajosos para a Administracdo, permitida a negociagdo com o
contratado, atentando, ainda, para o cumprimento dos seguintes requisitos:

a) Estar formalmente demonstrado no processo que a forma de prestagcdo dos servigos tem natureza
continuada,;

b) Sejajuntado relatério que discorra sobre a execucédo do contrato, com informacgdes de que 0s servigos
tenham sido prestados regularmente;

c) Sejajuntada justificativa e motivo, por escrito, de que a Administragdo mantém interesse na realizagéo
do servigo;

d) Haja manifestacdo expressa do contratado informando o interesse na prorrogacao;
e) Seja comprovado que o contratado mantém as condi¢cdes iniciais de habilitagao.
2.3. O contratado nédo tem direito subjetivo a prorrogacao contratual.
2.4. A prorrogacao de contrato devera ser promovida mediante celebracéo de termo aditivo.

2.5. Nas eventuais prorrogac¢des contratuais, os custos ndo renovaveis ja pagos ou amortizados ao longo
do primeiro periodo de vigéncia da contratacdo deverdo ser reduzidos ou eliminados como condi¢do para a
renovagao.
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2.6. O contrato ndo podera ser prorrogado quando o contratado tiver sido penalizado nas sancdes de
declaracdo de inidoneidade ou impedimento de licitar e contratar com poder publico, observadas as
abrangéncias de aplicagéo.

CLAUSULA TERCEIRA — MODELOS DE EXECUGAO E GESTAO CONTRATUAIS (art. 92, 1V, Vil e

XVl

3.1. O regime de execucado contratual, os modelos de gestédo e de execucdo, assim como 0S prazos e
condi¢Bes de conclusdo, entrega, observacdo e recebimento do objeto constam no Termo de Referéncia,
anexo a este Contrato.

CLAUSULA QUARTA — SUBCONTRATACAO

4.1. Nao sera admitida a subcontratagdo do objeto contratual.

CLAUSULA QUINTA — PRECO (art. 92, V)

5.1. O valor mensal da contratacdo é de R$ .......... (.....), perfazendo o valor total de R$ ....... (....).

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

5.3. O valor acima é meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos ao contratado
dependerdo dos quantitativos efetivamente fornecidos.

CLAUSULA SEXTA - PAGAMENTO (art. 92, V e VI)

6.1. O prazo para pagamento ao contratado e demais condicdes a ele referentes encontram-se definidos
no Termo de Referéncia, anexo a este Contrato.

CLAUSULA SETIMA - REAJUSTE (art. 92, V)

7.1. Os precos inicialmente contratados sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data do
orcamento estimado, em 23/10/2023.

7.2. Ap6s o interregno de um ano, e independentemente de pedido do contratado, os precos iniciais serdo
reajustados, mediante a aplicacdo, pelo contratante, do indice IPCA, exclusivamente para as obrigacdes
iniciadas e concluidas ap6s a ocorréncia da anualidade.

7.3. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir dos
efeitos financeiros do Ultimo reajuste.

7.4. No caso de atraso ou ndo divulgacdo do(s) indice (s) de reajustamento, o contratante pagara ao
contratado a importancia calculada pela ultima variagdo conhecida, liquidando a diferenca correspondente téo
logo seja(m) divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

7.5. Nas afericdes finais, o(s) indice(s) utilizado(s) para reajuste sera(&do), obrigatoriamente, o(s)
definitivo(s).

7.6. Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer
forma ndo possa(m) mais ser utilizado(s), serd(ao) adotado(s), em substituicdo, o(s) que vier(em) a ser
determinado(s) pela legislacdo entdo em vigor.

7.7. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerao novo indice oficial, para
reajustamento do prec¢o do valor remanescente, por meio de termo aditivo.
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7.8. O reajuste sera realizado por apostilamento.

CLAUSULA OITAVA - OBRIGAGOES DO CONTRATANTE (art. 92, X, Xl e XIV)

8.1. Sao obrigacbes do Contratante:

8.2. Exigir o cumprimento de todas as obriga¢gfes assumidas pelo Contratado, de acordo com o contrato
e seus anexos;

8.3. Receber o objeto no prazo e condi¢Bes estabelecidas no Termo de Referéncia;

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

8.5. Acompanhar e fiscalizar a execuc¢éo do contrato e o cumprimento das obrigacfes pelo Contratado;

8.6. Comunicar a empresa para emissao de Nota Fiscal em relacdo a parcela incontroversa da execucao
do objeto, para efeito de liquidacdo e pagamento, quando houver controvérsia sobre a execugdo do objeto,
guanto a dimenséo, qualidade e quantidade, conforme o art. 143 da Lei n° 14.133, de 2021;

8.7. Efetuar o pagamento ao Contratado do valor correspondente a execugédo do objeto, no prazo, forma
e condi¢cBes estabelecidos no presente Contrato e no Termo de Referéncia;

8.8. Aplicar ao Contratado as sancdes previstas na lei e neste Contrato;

8.9. Cientificar o 6rgéo de representacao judicial da Advocacia-Geral da Unido para ado¢édo das medidas
cabiveis quando do descumprimento de obrigacfes pelo Contratado;

8.10. Explicitamente emitir deciséo sobre todas as solicitacbes e reclamacgdes relacionadas a execucéo do
presente Contrato, ressalvados os requerimentos manifestamente impertinentes, meramente protelatérios ou
de nenhum interesse para a boa execuc¢éo do ajuste.

8.10.1. A Administragdo terd o prazo de 30 dias, a contar da data do protocolo do requerimento para
decidir, admitida a prorrogacdo motivada, por igual periodo.

8.11. Responder eventuais pedidos de reestabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro feitos pelo
contratado no prazo méaximo de 30 dias.

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

8.13. Comunicar o Contratado na hip6tese de posterior alteracdo do projeto pelo Contratante, no caso do
art. 93, 82° da Lein®14.133, de 2021.

8.14. A Administragdo ndo respondera por quaisquer compromissos assumidos pelo Contratado com
terceiros, ainda que vinculados a execug¢éo do contrato, bem como por qualquer dano causado a terceiros em
decorréncia de ato do Contratado, de seus empregados, prepostos ou subordinados.

CLAUSULA NONA - OBRIGACOES DO CONTRATADO (art. 92, XIV, XVI e XVII)

9.1. O Contratado deve cumprir todas as obrigacdes constantes deste Contrato e de seus anexos,
assumindo como exclusivamente seus 0s riscos e as despesas decorrentes da boa e perfeita execucdo do
objeto, observando, ainda, as obriga¢fes a seguir dispostas:

9.2. Manter preposto aceito pela Administracdo no local do servico para representa-lo na execugao do
contrato.

9.3. A indica¢do ou a manutencao do preposto da empresa podera ser recusada pelo 6rgédo ou entidade,
desde que devidamente justificada, devendo a empresa designar outro para o exercicio da atividade.
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9.4. Atender as determinac@es regulares emitidas pelo fiscal do contrato ou autoridade superior (art. 137,
1) e prestar todo esclarecimento ou informagé&o por eles solicitados;

9.5. Alocar os empregados necesséarios ao perfeito cumprimento das clausulas deste contrato, com
habilitagdo e conhecimento adequados, fornecendo os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios
demandados, cuja quantidade, qualidade e tecnologia deverao atender as recomendacdes de boa técnica e
a legislacéo de regéncia;

9.6. 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 incorrecdes resultantes
da execucédo ou dos materiais empregados;

9.7. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucao do objeto, de acordo com o Cdadigo
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 0 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;

9.8. N&o 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 Unico, da Lei n® 14.133, de 2021;

9.9. Quando néo for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores —
SICAF, o contratado devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizagcdo do contrato, até o dia trinta do
més seguinte ao da prestacdo dos servigos, 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) certiddoes
gue 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;

9.10. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigacdes previstas em Acordo, Convenc¢do, Dissidio
Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato, por todas as obrigacdes
trabalhistas, sociais, previdenciérias, tributarias e as demais previstas em legislacdo especifica, cuja
inadimpléncia nédo transfere a responsabilidade ao Contratante;

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

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

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

9.14. Promover a guarda, manutenc¢édo e vigilancia de materiais, ferramentas, e tudo o que for necessério
a execuc¢do do objeto, durante a vigéncia do contrato.

9.15. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacao pertinente, cumprindo as
determinag@es dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servigos e nas melhores condi¢des
de seguranca, higiene e disciplina.

9.16. 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.
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9.17. Na&o permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de dezesseis anos, exceto na condicao 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;

9.18. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obriga¢6es assumidas, todas
as condicdes exigidas para habilitacdo na licitagao;

9.19. Cumprir, durante todo o periodo de execugédo 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 legislacéo (art. 116);

9.20. Comprovar a reserva de cargos a que se refere a clausula acima, no prazo fixado pelo fiscal do
contrato, com a indicacdo dos empregados que preencheram as referidas vagas (art. 116, paragrafo Unico);

9.21. Guardar sigilo sobre todas as informacgdes obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato;

9.22. 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 satisfatorio para o atendimento do
objeto da contratacdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados no art. 124,11, d, da Lei n® 14.133,
de 2021;

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

10. CLAUSULA DECIMA- OBRIGACOES PERTINENTES A LGPD

10.1. As partes deverdo cumprir a Lei n®13.709, de 14 de agosto de 2018 (LGPD), quanto a todos os dados
pessoais a que tenham acesso em razdo do certame ou do contrato administrativo que eventualmente venha
a ser firmado, a partir da apresentacdo da proposta no procedimento de contratacdo, independentemente de
declaracdo ou de aceitacdo expressa.

10.2. Os dados obtidos somente poderdo ser utilizados para as finalidades que justificaram seu acesso e
de acordo com a boa-fé e com os principios do art. 6° da LGPD.

10.3. E vedado o compartilhamento com terceiros dos dados obtidos fora das hipéteses permitidas em Lei.

10.4. A Administracdo deverd ser informada no prazo de 5 (cinco) dias Uteis sobre todos os contratos de
suboperacao firmados ou que venham a ser celebrados pelo Contratado.

10.5. Terminado o tratamento dos dados nos termos do art. 15 da LGPD, é dever do contratado elimina-
los, com excecdo das hipoteses do art. 16 da LGPD, incluindo aquelas em que houver necessidade de guarda
de documentacéo para fins de comprovacéo do cumprimento de obrigacdes legais ou contratuais e somente
enquanto ndo prescritas essas obrigagoes.

10.6. E dever do contratado orientar e treinar seus empregados sobre os deveres, requisitos e
responsabilidades decorrentes da LGPD.

10.7. O Contratado devera exigir de suboperadores e subcontratados o cumprimento dos deveres da
presente clausula, permanecendo integralmente responsavel por garantir sua observancia.

10.8. O Contratante podera realizar diligéncia para aferir o cumprimento dessa clausula, devendo o
Contratado atender prontamente eventuais pedidos de comprovagéo formulados.

10.9. O Contratado devera prestar, no prazo fixado pelo Contratante, prorrogavel justificadamente,
quaisquer informacdes acerca dos dados pessoais para cumprimento da LGPD, inclusive quanto a eventual
descarte realizado.
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10.10. Bancos de dados formados a partir de contratos administrativos, notadamente aqueles que se
proponham a armazenar dados pessoais, devem ser mantidos em ambiente virtual controlado, com registro
individual rastreavel de tratamentos realizados (LGPD, art. 37), com cada acesso, data, horario e registro da
finalidade, para efeito de responsabilizacdo, em caso de eventuais omissdes, desvios ou abusos.

10.10.1. Os referidos bancos de dados devem ser desenvolvidos em formato interoperavel, a fim de
garantir a reutilizacdo desses dados pela Administragdo nas hipdteses previstas na LGPD.

10.11. O contrato esta sujeito a ser alterado nos procedimentos pertinentes ao tratamento de dados
pessoais, quando indicado pela autoridade competente, em especial a ANPD por meio de opiniées técnicas
ou recomendac®es, editadas na forma da LGPD.

10.12. Os contratos e convénios de que trata o § 1° do art. 26 da LGPD deverdo ser comunicados a
autoridade nacional.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — GARANTIA DE EXECUCAO (art. 92, XII)

11.1. A contratacdo conta com garantia de execuc¢do, nos moldes do art. 96 da Lei n® 14.133, de 2021, na
modalidade dos Incisos |, Il ou lll, em valor correspondente a 2% (dois por cento) do valor total do contrato.

11.2. Caso utilizada a modalidade de seguro-garantia, a apdlice deverd ter validade durante a vigéncia do
contrato e por mais 90 (noventa) dias apds término deste prazo de vigéncia, permanecendo em vigor mesmo
gue o contratado ndo pague o prémio nas datas convencionadas.

11.3. A apdlice do seguro garantia deverd acompanhar as modificagBes referentes a vigéncia do contrato
principal mediante a emisséo do respectivo endosso pela seguradora.

11.4. Sera permitida a substituicdo da apodlice de seguro-garantia na data de renovagao ou de aniversario,
desde que mantidas as condi¢cdes e coberturas da apdlice vigente e nenhum periodo fique descoberto,
ressalvado o disposto no item 11.5 deste contrato.

11.5. Na hipétese de suspensao do contrato por ordem ou inadimplemento da Administracéo, o contratado
ficard desobrigado de renovar a garantia ou de endossar a apélice de seguro até a ordem de reinicio da
execucao ou o adimplemento pela Administragéo.

11.6. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

11.6.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das
demais obrigacdes nele previstas;

11.6.2. multas moratorias e punitivas aplicadas pela Administracéo a contratada; e

11.6.3. obrigacdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, néo

adimplidas pelo contratado, quando couber.

11.7. A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos indicados no item
11.611.6, observada a legislagao que rege a matéria.

11.8. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor do contratante, em conta especifica na Caixa
Econdmica Federal, com correcao monetaria.

11.9. Caso a opcao seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a forma
escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidacdo e de custddia autorizado pelo Banco
Central do Brasil, e avaliados pelos seus valores econémicos, conforme definido pelo Ministério da Economia.

11.10. No caso de garantia na modalidade de fianca bancéria, devera ser emitida por banco ou instituicao
financeira devidamente autorizada a operar no Pais pelo Banco Central do Brasil, e devera constar expressa
rendncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Codigo Civil.
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11.11. No caso de alteracao do valor do contrato, ou prorrogacao de sua vigéncia, a garantia devera ser
ajustada ou renovada, seguindo 0s mesmos parametros utilizados quando da contratagao.

11.12. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigagdo, o
Contratado obriga-se a fazer a respectiva reposi¢cao no prazo maximo de 30 (trinta) dias Uteis, contados da
data em que for notificada.

11.13. O Contratante executara a garantia na forma prevista na legislagédo que rege a matéria.

11.13.1. O emitente da garantia ofertada pelo contratado devera ser notificado pelo contratante quanto
ao inicio de processo administrativo para apuracdo de descumprimento de clausulas contratuais (art. 137,
§4° da Lein.°14.133, de 2021).

11.13.2. Caso se trate da modalidade seguro-garantia, ocorrido o sinistro durante a vigéncia da
apolice, sua caracterizacao e comunicacdo poderdo ocorrer fora desta vigéncia, ndo caracterizando fato
gue justifique a negativa do sinistro, desde que respeitados 0s prazos prescricionais aplicados ao contrato
de seguro, nos termos do art. 20 da Circular Susep n° 662, de 11 de abril de 2022.

11.14. Extinguir-se-a a garantia com a restituicdo da apdlice, carta fian¢a ou autorizacdo para a liberacédo de
importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de declaracdo do contratante,
mediante termo circunstanciado, de que o contratado cumpriu todas as clausulas do contrato;

11.15. A garantia somente sera liberada ou restituida apos a fiel execugéo do contrato ou apds a sua extingao
por culpa exclusiva da Administracdo e, quando em dinheiro, sera atualizada monetariamente.

11.16. O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pelo contratante com o
objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sanc¢des a contratada.

11.17. O contratado autoriza o contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista neste
Contrato.

11.18. A garantia de execucdo € independente de eventual garantia do produto ou servico prevista
especificamente no Termo de Referéncia.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS (art. 92, XIV)

12.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei n® 14.133, de 2021, o contratado que:

a) der causa a inexecucao parcial do contrato;

b) der causa a inexecugdo parcial do contrato que cause grave dano a Administracdo ou ao
funcionamento dos servigos publicos ou ao interesse coletivo;

c) der causa a inexecucéo total do contrato;
d) ensejar o retardamento da execucdo ou da entrega do objeto da contratagdo sem motivo justificado;
e) apresentar documentacéo falsa ou prestar declaragéo falsa durante a execuc¢éo do contrato;
f)  praticar ato fraudulento na execucéo do contrato;
g) comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza;
h) praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013.
12.2. Serao aplicadas ao contratado que incorrer nas infrac6es acima descritas as seguintes sangoes:

i) Adverténcia, quando o contratado der causa a inexecucao parcial do contrato, sempre que néo se
justificar a imposicéo de penalidade mais grave (art. 156, 82°, da Lei n® 14.133, de 2021);
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i) Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas “b”, “c” e
“d” do subitem acima deste Contrato, sempre que néo se justificar a imposicao de penalidade mais grave
(art. 156, 8§ 4°, da Lei n® 14.133, de 2021);
iii) Declaracéo de inidoneidade para licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas
alineas “e”, “f’, “g” e “h” do subitem acima deste Contrato, bem como nas alineas “b”, “c” e “d”, que
justifiguem a imposi¢éo de penalidade mais grave (art. 156, 85°, da Lei n°® 14.133, de 2021).
iv) Multa:
(1) Moratéria de 5% (cinco por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor da parcela
inadimplida, até o limite de 10 (dez) dias;
(2) Moratéria de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor total do contrato por dia de atraso
injustificado, até o maximo de 2% (dois por cento), pela inobservancia do prazo fixado para
apresentacéo, suplementagéo ou reposicdo da garantia.
a. O atraso superior a 10 dias autoriza a Administracdo a promover a extingdo do contrato por
descumprimento ou cumprimento irregular de suas clausulas, conforme disp&e o inciso | do art. 137
dalein. 14.133, de 2021.

3) Compensatoéria, para as infragdes descritas nas alineas “e” a “h” do subitem 12.1, de 3% a
5% do valor do Contrato.

4) Compensatéria, para a inexecucgéo total do contrato prevista na alinea “c” do subitem 12.1,
de 3% a 5% do valor do Contrato.

(5) Para infragdo descrita na alinea “b” do subitem 12.1, a multa sera de 5% a 10% do valor do
Contrato.

(6) Para infracbes descritas na alinea “d” do subitem 12.1, a multa sera de 3% a 5% do valor do
Contrato.

(") Para a infragao descrita na alinea “a” do subitem 12.1, a multa sera de 3% a 5% do valor do

Contrato, ressalvadas as seguintes infracdes:

12.3. A aplicacdo das sancdes previstas neste Contrato ndo exclui, em hipétese alguma, a obrigacao de
reparacao integral do dano causado ao Contratante (art. 156, 89° da Lei n® 14.133, de 2021)

12.4. Todas as sancdes previstas neste Contrato poderdo ser aplicadas cumulativamente com a multa (art.
156, 87°,da Lein® 14.133, de 2021).

12.4.1. Antes da aplicacao da multa seréa facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze)
dias Uteis, contado da data de sua intimacgéo (art. 157, da Lei n® 14.133, de 2021)

12.5. Se a multa aplicada e as indeniza¢des cabiveis forem superiores ao valor do pagamento
eventualmente devido pelo Contratante ao Contratado, além da perda desse valor, a diferenca sera
descontada da garantia prestada ou sera cobrada judicialmente (art. 156, 88°, da Lei n® 14.133, de 2021).

12.6. Previamente ao encaminhamento a cobranca judicial, a multa poderd ser recolhida
administrativamente no prazo maximo de 30 (trinta) dias, a contar da data do recebimento da comunicagéo
enviada pela autoridade competente.

12.7. A aplicagdo das sanc¢des realizar-se-a em processo administrativo que assegure o contraditério e a
ampla defesa ao Contratado, observando-se o procedimento previsto no caput e paragrafos do art. 158 da
Lei n° 14.133, de 2021, para as penalidades de impedimento de licitar e contratar e de declaragcédo de
inidoneidade para licitar ou contratar.

12.8. Na aplicacao das sanc¢des serdo considerados (art. 156, 81° da Lei n® 14.133, de 2021):

a) anhatureza e a gravidade da infracdo cometida;
b) as peculiaridades do caso concreto;

€) as circunstancias agravantes ou atenuantes;

d) os danos que dela provierem para o Contratante;
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e) aimplantacdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientacdes dos
orgaos de controle.

12.9. Os atos previstos como infracdes administrativas na Lei n® 14.133, de 2021, ou em outras leis de
licitacbes e contratos da Administragdo Publica que também sejam tipificados como atos lesivos na Lei n°
12.846, de 2013, serdo apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos autos, observados o rito
procedimental e autoridade competente definidos na referida Lei (art. 159).

12.10. A personalidade juridica do Contratado podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso
do direito para facilitar, encobrir ou dissimular a pratica dos atos ilicitos previstos neste Contrato ou para
provocar confusao patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das sancdes aplicadas a pessoa juridica serédo
estendidos aos seus administradores e s6cios com poderes de administracdo, a pessoa juridica sucessora
ou a empresa do mesmo ramo com relacao de coligacdo ou controle, de fato ou de direito, com o Contratado,
observados, em todos os casos, o contraditorio, a ampla defesa e a obrigatoriedade de andlise juridica prévia
(art. 160, da Lei n°® 14.133, de 2021)

12.11. O Contratante devera, no prazo maximo de 15 (quinze) dias Gteis, contado da data de aplicacdo da
sancdo, informar e manter atualizados os dados relativos as sancfes por ela aplicadas, para fins de
publicidade no Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas (Ceis) e no Cadastro Nacional de
Empresas Punidas (Cnep), instituidos no ambito do Poder Executivo Federal. (Art. 161, da Lei n°® 14.133, de
2021)

12.12. As sanc0Oes de impedimento de licitar e contratar e declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar
séo passiveis de reabilitagdo na forma do art. 163 da Lei n® 14.133/21.

12.13. Os débitos do contratado para com a Administracdo contratante, resultantes de multa administrativa
e/ou indenizacbes, ndo inscritos em divida ativa, poderdo ser compensados, total ou parcialmente, com os
créditos devidos pelo referido 6rgéo decorrentes deste mesmo contrato ou de outros contratos administrativos
gue o contratado possua com o mesmo érgdo ora contratante, na forma da Instrucdo Normativa SEGES/ME
n° 26, de 13 de abril de 2022.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DA EXTINCAO CONTRATUAL (art. 92, XIX)

13.1. O contrato sera extinto quando vencido o prazo nele estipulado, independentemente de terem sido
cumpridas ou ndo as obriga¢cBes de ambas as partes contraentes.

13.2. O contrato podera ser extinto antes do prazo nele fixado, sem 6nus para o contratante, quando esta
néo dispuser de créditos orcamentarios para sua continuidade ou quando entender que o contrato ndo mais
Ihe oferece vantagem.

13.3. A extingdo nesta hipotese ocorrera na proxima data de aniversério do contrato, desde que haja a
notificacdo do contratado pelo contratante nesse sentido com pelo menos 2 (dois) meses de antecedéncia
desse dia.

13.4. Caso a naotificagdo da ndo-continuidade do contrato de que trata este subitem ocorra com menos de
2 (dois) meses da data de aniverséario, a extingdo contratual ocorrerd apés 2 (dois) meses da data da
comunicacéo.

13.5. O contrato podera ser extinto antes de cumpridas as obrigacdes nele estipuladas, ou antes do prazo
nele fixado, por algum dos motivos previstos no artigo 137 da Lei n® 14.133/21, bem como amigavelmente,
assegurados o contraditorio e a ampla defesa.

13.5.1. Nesta hipétese, aplicam-se também os artigos 138 e 139 da mesma Lei.

13.5.2. A alteragédo social ou a modificacédo da finalidade ou da estrutura da empresa ndo ensejara a
extin¢cdo se ndo restringir sua capacidade de concluir o contrato.
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13.5.2.1. Se aoperacédo implicar mudanca da pessoa juridica contratada, devera ser formalizado termo
aditivo para alteracdo subjetiva.

13.6. O termo de extingdo, sempre que possivel, sera precedido:
13.6.1.1. Balanco dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
13.6.1.2. Relagdo dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;
13.6.1.3. IndenizagBes e multas.

13.7. A extincdo do contrato ndo configura Gbice para o reconhecimento do desequilibrio econdmico-
financeiro, hipétese em que sera concedida indenizag&o por meio de termo indenizatério (art. 131, caput, da
Lei n.° 14.133, de 2021).

13.8. O contrato podera ser extinto caso se constate que o contratado mantém vinculo de natureza técnica,
comercial, econdmica, financeira, trabalhista ou civil com dirigente do érgao ou entidade contratante ou com
agente publico que tenha desempenhado funcéo na licitacdo ou atue na fiscaliza¢do ou na gestédo do contrato,
ou que deles seja cbnjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro
grau (art. 14, inciso 1V, da Lei n.° 14.133, de 2021).

CLAUSULA DECIMA QUARTA — DOTAGAO ORCAMENTARIA (art. 92, VIII)

14.1. As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos especificos
consignados no Orgcamento Geral da Unido deste exercicio, na dotacdo abaixo discriminada:

. Gestao/Unidade: 00001/257042
I1. Fonte de Recursos: 1002000000
M. Programa de Trabalho: 234651

V. Elemento de Despesa: 339039
V. Plano Interno: IALT
VI. Nota de Empenho:

14.2. A dotacao relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apés aprovacdo da Lei
Orcamentéria respectiva e liberacdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

CLAUSULA DECIMA QUINTA — DOS CASOS OMISSOS (art. 92, I1I)

15.1. Os casos omissos serdo decididos pelo contratante, segundo as disposi¢cdes contidas na Lei n°
14.133, de 2021, e demais normas federais aplicaveis e, subsidiariamente, segundo as disposi¢des contidas
na Lei n® 8.078, de 1990 — Cddigo de Defesa do Consumidor — e normas e principios gerais dos contratos.

CLAUSULA DECIMA SEXTA — ALTERACOES

16.1. Eventuais alteracdes contratuais reger-se-do pela disciplina dos arts. 124 e sequintes da Lei n°
14.133, de 2021.

16.2. O contratado é obrigado a aceitar, nas mesmas condi¢des contratuais, 0s acréscimos ou supressoes
gue se fizerem necessarios, até o limite de 25% (vinte e cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato.

16.3. As alteracdes contratuais deverdo ser promovidas mediante celebracédo de termo aditivo, submetido
a prévia aprovacao da consultoria juridica do contratante, salvo nos casos de justificada necessidade de
antecipacgédo de seus efeitos, hipétese em que a formalizagao do aditivo devera ocorrer no prazo maximo de
1 (um) més (art. 132 da Lei n® 14.133, de 2021).

Pagina 12|13
Camara Nacional de Modelos de Licitagfes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Atualizagdo: maio/2023
Termo de contrato modelo para Pregéo Eletronico — Servigos sem mao de obra em regime de dedicagdo exclusiva - Lei n.° 14.133, de 2021.
Aprovado pela Secretaria de Gestao e Inovacao.
Identidade visual pela Secretaria de Gestéo e Inovagéo


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art131
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art131
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art92
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art92
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l8078compilado.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art124
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art124

TERMO DE CONTRATO ADMINISTRATIVO N°© XXXX/XXXX

16.4. Registros que nao caracterizam alteracdo do contrato podem ser realizados por simples apostila,
dispensada a celebracdo de termo aditivo, na forma do art. 136 da Lei n® 14.133, de 2021.

CLAUSULA DECIMA SETIMA — PUBLICACAO

17.1. Incumbira ao contratante divulgar o presente instrumento no Portal Nacional de Contratagfes Publicas
(PNCP), na forma prevista no art. 94 da Lei 14.133, de 2021, bem como no respectivo sitio oficial na Internet,
em atencdo ao art. 91, caput, da Lei n.° 14.133, de 2021, e ao art. 8°, §2° da Lei n. 12.527, de 2011, c/c art.
7°, 83°, inciso V, do Decreto n. 7.724, de 2012.

CLAUSULA DECIMA OITAVA- FORO (art. 92, §1°)

18.1. Fica eleito o Foro da Justica Federal em Altamira, Sec¢ao Judiciaria de Altamira para dirimir os litigios
gue decorrerem da execucdo deste Termo de Contrato que ndo puderem ser compostos pela conciliagéo,
conforme art. 92, 81° da Lei n® 14.133/21.

Altamira-Para, xx de més de 2024.

Representante legal do CONTRATANTE

Representante legal do CONTRATADO

TESTEMUNHAS:
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