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Outras informacdes

. Numero da Processo
Categoria ~ . .
Contratacao Administrativo
V - prestacdo de servicos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servigo continuado sem 942026 25038.000144/2026-
dedicacdo exclusiva de mdo de obra 15

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO
(Processo Administrativo n® 25038.000144/2026-15)
TERMO DE REFERENCIA

1.1. Contratacdo de empresa especializada em servigcos de preparo e manipulacao de refeicdoes, sem dedicacao
exclusiva de mao de obra, a serem destinadas para pacientes indigenas e seus respectivos acompanhantes
albergados nas Casai's de LabrealAM e TapaualAM de abrangéncia do DSEI Médio Rio Purus, nos termos da
tabela abaixo, conforme condi¢cbes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

ITEM|ESPECIFICAGAO|CATSER|UNIDADE |QUANTIDADE |[QUANTIDADE | VALOR | VALOR VALOR
DE ESTIMADO ESATl\:mEA UNITARIO |[ESTIMADO |[ESTIMADO
MEDIDA MENSAL (CASAI MENSAL TOTAL
(CASAI LABREA E
LABREA E TAPAUA)
TAPAUA)
1 Refeigdo tipo 1 3697 Unidade/ 2.604 31.249 R$ 12,48 |R$ 32.498,96 R$
(Café da Manha 389.987,52
Refeicdo
2 Refeigdo tipo 2 3697 Unidade/ 2.561 30.732 R$ 31,45 |R$80.543,45 R$
(Almocgo) 966.521,40
Refeicdo
3 Refeigdo tipo 3 3697 Unidade/ 2.524 30.297 R$ 11,00 |R$27.772,25 R$
(Lanche) 333.267,00
Refeicdo
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4 Refeicdo tipo 4 3697 Unidade/ 2.532 30.389 R$ 32,95 |R$ 83.443,12 R$
(Jantar) 1.001.317,55
Refei¢cdo
5 Refeicdo tipo 5 3697 2.335 28.022 R$ 10,25 |R$ 23.935,45 R$
(Ceia) Unidade/ 287.225,50
Refeigcdo
6 Refeicéo tipo 6 3697 86 1.041 R$ 17,42 [ R$1.511,18 |R$ 18.134,22
(Férmulas Unidade/
Nutricionais) )
Refeicdo
VALOR TOTAL R$

2.996.453,19

Classificacdo do objeto quanto a heterogeneidade ou complexidade

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

Classificacao do objeto quanto ao modelo de execuc¢do

1.3. O servigo € enquadrado como continuado tendo em vista que 0s servigcos a serem contratados sdo essenciais
para manter o funcionamento das atividades finalisticas do ente administrativo, de modo que sua interrupgcao posso
comprometer a prestacdo de um servico publico ou o cumprimento da misséo institucional, sendo a vigéncia
plurianual mais vantajosa considerando o Estudo Técnico Preliminar.

1.4. A contratada devera obedecer o DECRETO N° 11.802, DE 28 DE NOVEMBRO DE 2023:

"Art. 4° Do total de recursos destinados, no exercicio financeiro, a aquisicdo de géneros alimenticios pelos 6rgaos e
pelas entidades da administracéo publica federal direta e indireta, no minimo, trinta por cento deverao ser destinados
a aquisicdo de produtos de agricultores familiares e suas organizacbes, por meio da modalidade de compra
institucional.”

§ 1° O disposto no caput aplica-se as aquisi¢cdes ou ao fornecimento de alimentos por empresas contratadas pela
administracéo publica, conforme critérios previstos em edital.

Prazo de vigéncia

1.5. O prazo de vigéncia da contratacao é de 2 (dois) anos contados do assinatura do Contrato, prorrogavel por até
10 anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n°® 14.133, de 2021.

1.6. O contrato ou outro instrumento habil que o substitua oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas
em relacdo a vigéncia da contratacao.

2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

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

2.2. O objeto da contratacdo esta previsto no Plano de Contratagdes Anual 2026, conforme consta das informacdes
bésicas desse Termo de Referéncia.
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3. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA
DO OBJETO

3.1. A descri¢do da solugdo como um todo encontra-se pormenorizada em tépico especifico dos Estudos Técnicos
Preliminares, apéndice deste Termo de Referéncia.

4. REQUISITOS DA CONTRATACAO
Sustentabilidade

4.1. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricédo do objeto, devem ser atendidos os
seguintes requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de Contrata¢gbes Sustentaveis:

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

4.1.2. Fornecer aos empregados 0s equipamentos de seguranca que se fizerem necessarios, para a execugao
de servicos;

4.1.3. Realizar um programa interno de treinamento de seus empregados, nos trés primeiros meses de
execucao contratual, para reducdo de consumo de energia elétrica, de consumo de agua e reducdo de
producéo de residuos sdlidos, observadas as normas ambientais vigentes;

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

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

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

4.1.7. Realizar a separacado dos residuos reciclaveis descartados na fonte geradora, e a sua destinacdo as
associacoes 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 sdlidos

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

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

| - Azul para papel;
Il - Amarelo para metais e latas;
Il - Verde para vidros;

IV - Vermelho para plasticos;
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e V - Marrom para residuos organicos.
Subcontratacdo
4.2. Nao serd admitida a subcontratacédo do objeto contratual.
Garantia da contratacao

4.3. Seréa exigida a garantia da contratacdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n® 14.133, de 2021, com
validade durante a execuc¢do do contrato e 90 (noventa) dias apds término da vigéncia contratual, podendo o
Contratado optar pela caugdo em dinheiro ou em titulos da divida publica, seguro-garantia, fianga bancaria ou titulo
de capitalizacao, em valor correspondente a 5% (cinco por cento) do valor total da contratacao.

4.4. Em caso de opcao pelo seguro-garantia, a parte adjudicatéria devera apresenta-la, no maximo, até a data de
assinatura do contrato.

4.4.1. A apdlice de seguro-garantia permanecera em vigor mesmo que o Contratado ndo pague o prémio nas
datas convencionadas.

4.4.2. Caso o adjudicatario ndo apresente a apdlice de seguro de garantia antes da assinatura do contrato,
ocorrera a precluséo do direito de escolha dessa modalidade de garantia.

4.4.3. A apdlice de seguro-garantia deverd acompanhar as modificacdes referentes a vigéncia do contrato
principal mediante a emisséo do respectivo endosso pela seguradora.

4.4.4. Sera permitida a substituicdo da apdlice de seguro-garantia na data de renovagdo ou de aniversario,
desde que mantidas as condi¢cdes e coberturas da apdlice vigente e nenhum periodo fique descoberto,
ressalvados os periodos de suspensdao contratual.

4.4.5. Caso o adjudicatario ndo opte pelo seguro-garantia ou ndo apresente a apoélice de seguro de garantia
antes da assinatura do contrato, devera apresentar, no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por
igual periodo, a critério do Contratante, contado da assinatura do contrato, comprovante de prestacdo de
garantia nas modalidades de caucdo em dinheiro ou titulos da divida publica, fianga bancéaria ou titulos de
capitalizacéo.

4.5. Caso seja a garantia em dinheiro a modalidade de garantia escolhida pelo Contratado, devera ser efetuada em
favor do Contratante, em conta especifica na Caixa Econdmica Federal, com corre¢cdo monetaria.

4.6. Caso a opcéo seja por utilizar titulos da divida publica, estes devem ter sido emitidos sob a forma escritural,
mediante registro em sistema centralizado de liquidagcdo e de custddia autorizado pelo Banco Central do Brasil, e
avaliados pelos seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério competente.

4.7. No caso de garantia na modalidade de fianca bancéria, devera ser emitida por banco ou instituicdo financeira
devidamente autorizada a operar no Pais pelo Banco Central do Brasil, e devera constar expressa renuncia do fiador
aos beneficios do artigo 827 do Cadigo Civil.

4.8. Na hipotese de opcéao pelo titulo de capitalizacdo, a garantia devera ser custeada por pagamento Unico, com
resgate pelo valor total, sob a modalidade de instrumento de garantia, emitido por sociedades de capitalizacdo
regulamente constituidas e autorizadas pelo Governo Federal.

4.8.1. O titulo de capitalizacédo devera ser apresentado ao Contratante juntamente com as condi¢des gerais € 0
numero do processo administrativo sob o qual o plano de capitalizacao foi aprovado pela Susep (art. 8°, Ill, da
Circular SUSEP n° 656, de 11 de marco de 2022).

4.9. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, sob pena de ndo aceitagdo, o pagamento de:

4.9.1. prejuizos advindos do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais
obrigacdes nele previstas;

4.9.2. multas moratorias e punitivas aplicadas pela Administracdo a contratada; e
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4.9.3. obrigacdes trabalhistas e previdenciarias de qualquer natureza e para com o FGTS, ndo adimplidas pelo
Contratado.

4.10. A apdlice do seguro-garantia ou a fianca bancaria devera ter cobertura para o pagamento direto ao empregado
das verbas devidas em razdo da inadimpléncia do Contratado.

4.10.1 O pagamento direto ndo pode estar condicionado ao transito em julgado de deciséo judicial, sendo
suficiente deciséo definitiva em processo administrativo, que apure o montante devido.

4.11. No caso de alteracdo do valor do contrato, ou prorrogacao de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada ou
renovada, no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, contado da data de assinatura do
termo aditivo ou da emiss&o do apostilamento, seguindo 0s mesmos parametros utilizados quando da contratagéo.

4.12. Na hipotese de suspensdo do contrato por ordem ou inadimplemento da Administracdo, o Contratado ficara
desobrigado de renovar a garantia ou de endossar a apolice de seguro até a ordem de reinicio da execucdo ou o
adimplemento pela Administragéo.

4.13. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigacdo, o Contratado
obriga-se a fazer a respectiva reposi¢cado no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogaveis por igual periodo, a
critério do Contratante, contados da data em que for notificada[A15] .

4.14. O Contratante executarda a garantia na forma prevista na legislagdo que rege a matéria.

4.14.1. 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.

4.14.2. Caso se trate da modalidade seguro-garantia, ocorrido o sinistro durante a vigéncia da apoélice, sua
caracterizagdo e comunicacdo poderdo ocorrer fora desta vigéncia, ndo caracterizando fato que 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.

4.15. Extinguir-se-4 a garantia com a restituicdo da carta fianca, autorizagdo para a liberacdo de importancias
depositadas em dinheiro a titulo de garantia ou anuéncia ao resgate do titulo de capitalizacdo, acompanhada de
declaracdo do Contratante, mediante termo circunstanciado, de que o Contratado cumpriu todas as clausulas do
contrato.

4.15.1. A extingdo da garantia na modalidade seguro-garantia observara a regulamentacéo da Susep.

4.15.2. A Administracdo devera apurar se ha alguma pendéncia contratual antes do término da vigéncia da
apolice.

4.16. A garantia somente sera liberada ou restituida ap6s a fiel execucao do contrato ou apds a sua extingdo por
culpa exclusiva da Administracéo e, quando em dinheiro, sera atualizada monetariamente.

4.17. O Contratado autoriza o Contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista neste Termo de
Referéncia.

4.18. O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pelo Contratante com o objetivo de
apurar prejuizos e/ou aplicar san¢des a contratada.

4.19. A garantia de execucado é independente de eventual garantia do produto ou servigo prevista neste Termo de
Referéncia.

Vistoria

4.20. A avaliacdo prévia do local de execucdo dos servicos € imprescindivel para o conhecimento pleno das
condi¢des 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 08:00 horas as 16:
00 horas.

4.21. Serao disponibilizados data e horério diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.
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4.22. 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 realizacao da vistoria.

4.23. Caso o interessado opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaracdo formal assinada pelo seu
responsavel técnico acerca do conhecimento pleno das condi¢c@es e peculiaridades da contratacéo.

4.24. A néo realizacdo da vistoria ndo podera embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das instalactes,
davidas ou esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servigos, devendo o Contratado
assumir os dnus dos servigcos decorrentes.

Instalacao de escritério

4.25. Considera-se imprescindivel para a adequada execuc¢do dos servigos contratados que o fornecedor possua ou
venha a instalar escritério contendo estrutura administrativa minima, no municipio de LabrealAM.

5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
Condicodes de execucao
5.1. A execucao do objeto seguira a seguinte dinamica:
5.1.1. Inicio da execucao do objeto: a execugdo dos servigcos sera iniciada a partir da assinatura do Contrato.

5.1.1.1. Prestacdo de Servicos continuos de manipulagcédo, preparo, fornecimento e distribuicdo de
alimentacdo destinada aos pacientes e acompanhantes indigenas, com o fornecimento de todos
0os utensilios e equipamentos necessarios para o0 preparo, o fornecimento de todos 0s insumos
necessarios 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 servicos gerais, na quantidade compativel ao cumprimento da
escala de trabalho para atender a demanda estimada e os horarios previstos, sem exclusividade de méo
de obra.

5.1.1.2. 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 comunicagcdo oficial
a CONTRATADA;

5.1.2. A Contratada devera presentar com no minimo, 30 (trinta) dias de antecedéncia os cardapios a serem
executados no més subsequente, conforme padréo contratado para aprovacao em tempo habil pela contratante.

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

5.1.4. O fornecimento das refei¢des ocorrerd nos horarios constantes no quadro do item 5.1.31 deste Termo de
Referéncia, podendo ser prorrogado a critério da Administracdo em razdo de fato superveniente com o
consentimento da contratante.

5.1.5. A equipe de nutricdo da Contratante, distribuira, diariamente, fichas para controle das refei¢des, junto aos
USUArios.

5.1.6. A empresa ficara responsavel pelo fornecimento da alimentacdo, assim como o material e maquinario
necessario para operacionalizacédo do servico;

5.1.7. Nao seréo aceitas refeicdes em desacordo com as condig6es indicadas neste Termo de Referéncia, bem
como na respectiva proposta da Contratada, salvo fato superveniente devidamente acatado pela Contratante;
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5.1.8. Constatadas irregularidades no objeto contratual, a Contratada, as suas expensas, tera o prazo maximo
de 1 (uma) hora, contada a partir da notificacéo, para cumprir a determinagdo exarada pela Administragédo, sem
prejuizo das penalidades cabiveis;

5.1.9. O preparo e o fornecimento das refeicGes devem atender ao ao Manual de Boas Préticas de Fabricagéo
e Procedimentos Operacionais Padronizados nas Resolucdes - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, e RDC
n° 216, de 15 de setembro de 2004, da ANVISA,

5.1.10. 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 horério de validade;

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

5.1.12. As refeicbes (desjejum, almoco, lanche, jantar e ceia) cuja qualidade, porventura, ndo venha a
corresponder as especificacdes constantes deste Termo de Referéncia, ndo serdo aceitas em hipétese alguma;

5.1.13. A empresa contratada deve possui e manter disponivel termémetro de haste de aco inox para avaliar a
temperatura interna dos alimentos, durante a producéo e transporte dos mesmos; Deverd manter também 01
termdmetro para controle da temperatura, no local onde seré@o as entregues almogo e os lanches. Para avaliar
a conformidade das temperaturas sugerimos basear-se nas recomendacfes da RDC n° 216/2004 para cadeia
guente e da CVS 5/2013 para cadeia fria;

5.1.14. As refeigBes (almoco e lanche) deveréo ser entregues a uma temperatura igual ou superior a 60° e/ou
recomendavel para o tipo de preparag¢do, como no caso das frutas e sucos que requerem refrigeracédo, deverao
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 | D°C;

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

5.1.16. A Nutricionista da CONTRATANTE fara inspec¢éo periodicamente nas dependéncias da Contratada, a
fim de verificar a conformidade da prestacéo dos servicos com as exigéncias deste Termo de Referéncia;

5.1.17. 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.

5.1.18. A comunicagédo a ser estabelecida entre a Contratante e a Contratada dar-se-a por e-mail, WhatsApp,
reunides presenciais ou por video conferéncia, com sumarios executivos, atas ou memérias de reunides.

5.1.19. Além das aquisi¢cdes dos insumos necessérios para a producdo da alimentacdo, a CONTRATADA
deverd se responsabilizar por todas as despesas com o0 armazenamento, preparo, fornecimento e distribuigdo
das refeigOes;

5.1.20. A prestacdo do servigco envolverd todas as etapas do processo de operacionalizacdo da aquisi¢ao,
armazenamento e estocagem, manipulacéo, preparo e distribuicdo das refei¢cdes, conforme o padrao de higiene
sanitaria estabelecidos.

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

5.1.21.1. Elaboracdo de cardapios mensais, previamente apresentados e aprovados pela chefia e
nutricionista da CASAI, devidamente assinados pelo responséavel técnico pela CONTRATADA, exceto em
datas comemorativas a qual o cardapio deverd ser apresentado com 01 (uma) semana de
antecedéncia a data comemorativa para aprovacao.
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5.1.21.2. Executar e manter o controle de qualidade em todas as etapas desde aquisicdo até a
distribuicdo de refeicbes a pacientes e acompanhantes seguindo as “Boas Praticas de Fabricacdo
de Alimentos”;

5.1.22. Pelo menos 30% (trinta por cento) dos insumos, produtos e géneros alimenticios utilizados para a
preparagdo das refeicbes contratadas deverdo ser adquiridos de agricultores familiares e suas organizagoes,
empreendedores familiares rurais e demais beneficiarios que se enquadrem na Lei n° 11.326 de 24 de julho de
2006, e que tenham a Declaracdo de Aptiddo ao Pronaf - DAP ou Cadastro Nacional da Agricultura Familiar -
CAF, conforme disposto no Decreto n°® 11.726, de 6 de abril de 2023, e na Resolugéo n® GGAlimenta 3, de 14
de junho de 2022.

5.1.23. Fornecimento de géneros e produtos alimenticios conforme recomendado pelo Guia Alimentar da
Populagao Brasileira, 2014 de consumo em geral,

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

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

5.1.26. Aquisicdo, armazenamento, manipulacdo, preparo e distribuicdo das refeicbes e dos utensilios
apropriados;

5.1.27. A prestacdo do servico engloba todas as etapas do processo de servico de alimentacdo desde a
aquisicao de géneros e insumos, estocagem, armazenamento, preparo, manipulacdo até a distribuicdo das
refei¢cdes no local indicado;

5.1.28. O fornecimento de refei¢cdes, aos pacientes e acompanhantes, sera dentro do quantitativo per capta
previsto em anexo neste documento;

5.1.29. As refeigbes cuja preparacao seja diferenciada (hipossoédica/hipolipidica/hipoglicidica/pastosa/ e outras
opgcBes quando couber), deverdo estar identificadas com etiquetas com identificagdo de nome (paciente
/acompanhante) e o tipo do preparo;

5.1.30. Além das aquisicbes dos insumos necessarios para a producdo da alimentacdo, a CONTRATADA
devera se responsabilizar pelas despesas com equipamentos, utensilios, descartaveis conforme a necessidade
para o fornecimento das refeigdes;

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

Refeicdes Inicio Término

Café da Manha - 07:30 08:30
Desjejum
Almogo 11:00 12:30
Lanche da tarde 15:00 16:00
Jantar 17:30 19:00
Ceia 20:30 21:00
Férmulas nutricionais A critério da equipe de nutricao das CASAI's
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5.1.32. Havendo necessidade, as refeicbes poderdo ser servidas antecipadamente ou posteriormente ao
horario estipulado, a depender da necessidade dos usuéarios da CASAI, mediante solicitagdo prévia da Equipe
Técnica das CASAI's.

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

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

5.1.33.2. Em casos de dieta extra, a mesma sera faturada conforme tipo de refeicao fornecida
restrito a Lanche ou Ceia.

5.2. AQUISICAO DE GENEROS
5.2.1. Utilizar géneros de boa qualidade;

5.2.2. Preferencialmente, observar 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;

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

5.2.4. As carnes padronizadas devem ser entregues embaladas, em sacos plasticos especificos para
alimentos, caixas de papelédo, com data de manipulagdo, data e validade e Servico Inspecéo Federal - SIF. Nao
serdo aceitas carnes provenientes de instituicdo que ndo sejam habilitadas, e especificamente, autorizadas
para funcionarem como frigorificos.

5.3. RECEBIMENTO, ARMAZENAMENTO E CONSERVAGAO

5.3.1. 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 prestacao do servigo;

5.3.2. Na recepcao 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, analise e descarga).

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

5.3.4. No recebimento dos géneros alimenticios devera ser observada a data da utilizacdo de acordo com o
cardapio, para que seja verificada a sua real condi¢ao de uso;

5.3.5. Garantir a correta temperatura de todos os equipamentos quentes e frios (geladeiras, pass through,
freezers, refresqueiras, balcdes frios, frigorificos e balc6es térmicos e outros);

5.3.6. Os géneros alimenticios devem ser estocados em locais apropriados sendo que os pereciveis deveréo
ser armazenados em camaras frigorificas e refrigeradores, com observancia das condi¢cdes exigidas pela
legislacéo especifica para conservacgdo, estocagem e inspecao de alimentos;
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5.3.7. Nos locais de conservacao e estocagem ndo deverdo existir géneros com data de validade estipulada
pelo fabricante vencida;

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

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

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

5.3.11. Os fornecedores da CONTRATADA deverao cumprir todas as normas de boas préaticas de manipulagéo
e fabricacdo previstas pela ANVISA;

5.3.12. 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;

5.3.13. Produtos acabados e matérias-primas devem ser armazenados segundo as boas praticas respectivas,
de modo a impedir a contaminacdo e/ou a proliferacdo de microrganismos e proteger contra a alteracdo ou
danos ao recipiente ou embalagem;

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

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

5.3.16. As instrugBes para a armazenagem, 0 prazo ou data de validade e a temperatura de conservagao,
guando estabelecidas pelo fabricante e constantes dos rétulos, devem ser rigorosamente respeitadas e
produtos em desacordo com 0s mesmos néo devem ser utilizados ou comercializados;

5.3.17. Para os alimentos que ndo necessitam de condi¢fes especiais de temperatura para a armazenagem,
devem ser observadas as especificacdes do produto e recomendacdes dos fabricantes;

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

5.3.19. Na impossibilidade do rétulo original do produto as informacdes devem ser transcritas em etiquetas;

5.3.20. 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;

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

5.3.22. E proibido a entrada de caixas de madeira dentro da area de armazenamento e manipulagao;

5.3.23. Os alimentos devem ser porcionados com utensilios apropriados exclusivos e ap0s sua utilizacdo, as
embalagens devem ser fechadas e identificadas adequadamente;

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

5.3.25. Alimentos ou recipientes com alimentos ndo devem estar em contato com o piso e sim apoiados sobre
estrados ou prateleiras das estantes. Jamais deposita-los diretamente sobre o piso;
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5.3.26. 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;

5.3.27. Evitar o uso de madeira (incluindo paletes) considerando a dificuldade para adequada limpeza e
sanificacdo da madeira ap6s contato com a 4gua;

5.3.28. Todo o material suspeito deve ser inspecionado e examinado antes da liberagdo. Caso se constate
anormalidade que néo possa ser contornada com reprocesso, todo o material deve ser destruido e descartado
independentemente da quantidade;

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

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

5.3.31. Nao armazenar alimentos junto a produtos quimicos, de higiene, de limpeza e perfumaria, para evitar
contaminacao ou impregnacao com odores estranhos;

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

5.3.33. Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados para a prote¢do dos alimentos
deverao ser de uso Unico e exclusivo para este fim e jamais serem reaproveitados;

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

5.3.35. O local de armazenagem resfriados e congelados deve ser dotado de equipamentos adequados para a
manutencdo constante das condi¢cbes de temperatura e umidade do ar necessarias a adequada conservacao
do alimento.

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

5.3.37. Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura méxima de 10 cm ou em pecas de até 02
kg;

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

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

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

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

5.3.42. Os produtos devem ser empilhados de modo a ndo impedir a circulagéo de ar.

5.3.43. Nas camaras frias deve-se estabelecer um programa de descongelamento limpeza e manutencdo de
modo a evitar o acumulo de gelo e obstrucéo dos difusores de ar.

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

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

5.3.46. Recipientes que sdo usados para embalar ou manusear alimentos ndo devem ser usados para medir,
diluir, guardar ou estocar pesticidas ou outras substancias.
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5.3.47. 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.

5.3.48. Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em uma mesma unidade
refrigerada, respeitar a seguinte disposicéo:

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

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

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

5.3.51. Programar o uso das carnes congeladas: apds o seu descongelamento estas somente poderdo ser
armazenadas sob refrigeracéio até 4 °C até 72 horas para bovinos e aves e por até 24 horas para 0s pescados;

5.3.52. Os descartéveis deverdo ser armazenados a temperatura ambiente, em locais adequados;
5.3.53. Armazenar separadamente dos alimentos, os materiais de limpeza, embalagens e descartaveis;

5.3.54. Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados, farinaceos, graos, garrafas,
descartaveis etc.

5.3.55. Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por ocasido do recebimento;

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

5.3.57. Respeitar rigorosamente as recomendacdes do fornecedor para o adequado armazenamento dos
alimentos;

5.3.58. Sera proibido descongelar mais de um tipo de produto no mesmo recipiente e/ou permitir a troca de
liquidos entre eles;

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

3.5.60. As superficies dos equipamentos, moéveis e utensilios utilizados na preparacdo, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a venda dos alimentos devem ser lisas, impermeaveis,
lavaveis e estar isentas de rugosidade, frestas e outras imperfeicdo que possam comprometer higienizagcao dos
mesmos e serem fontes de contaminacéo dos alimentos;

5.4. INSTALAGCOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

5.4.1. Fica sob responsabilidade da CONTRATADA a manutencdo de todos os equipamentos da cozinha e
refeitérios, ficando sob suas custas os reparos necessarios para assegurar esse funcionamento, inclusive a
manutencado relacionada as Camaras frigorificas e sistema de exaustdo. Para tanto a CONTRATADA devera
contar com profissionais qualificados para manutencéo, reparos, adequacdes e adaptacbes necessarias para
nao haver interrupcdes e prejuizos dos servicos;

5.4.2. As instalacbes hidraulicas, elétricas, de vapor e de gas cedidas devem ser mantidas em perfeitas
condicdes de uso e higiene.
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5.4.3. A CONTRATADA devera fornecer todos os 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 recomendacdes
aceitas pela boa técnica, normas e legislacdo especifica, instalando-os e em quantidade compativel para boa
execucao dos servicos;

5.4.4. A CONTRATADA deveréa realizar manutencédo (preventiva e corretiva) e conservacdo de todos os
equipamentos, moveis e utensilios de copa, refeitérios, cozinha, lactario, colocados a sua disposi¢do, apos
expirar o prazo de garantia;

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

5.4.6. A higienizacao dos equipamentos e utensilios envolvidos na prestacdo do servico sera de responsabilidade
da CONTRATADA;

5.4.7. Para a perfeita execucdo dos servigcos, a CONTRATADA devera disponibilizar os materiais (expediente,
limpeza, e outros necessarios a plena execugdo do servico), equipamentos, ferramentas, descartaveis e
utensilios necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua
substituicdo quando necessario;

5.4.8. O exame microbiolégico dos alimentos e da agua, devera ser realizado sempre que necessario, seguindo
a Resolucao RDC n° 216/2004 - Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, assim como 0s equipamentos,
utensilios, superficie e das méos dos manipuladores;

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

5.4.10. A CONTRATADA devera higienizar ao término da utilizacdo todos os equipamentos e utensilios da
cozinha, copas e refeitdrios. Nao sera permitido, em hipotese alguma, o uso de sabdo em barra;

5.4.11. Quaisquer danos causados as instala¢gfes, pela execucéo inadequada dos servigos por parte de seus
funcionarios, deverao ser devidamente indenizados ou reparados imediatamente;

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

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

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

5.4.15. Para a perfeita execucdo dos servicos, a contratada devera disponibilizar os materiais (expediente,
limpeza, e outros necessarios a plena execucdo do servi¢co), equipamentos, ferramentas, descartaveis e
utensilios necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua
substituicdo quando necessario;

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

5.4.17. Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagdes
emergenciais, tais como: falta de agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros,
assegurando a continuidade dos servigos estabelecidos;

5.4.18. Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais
gue ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em
legislacao especifica. Devem ser mantidos em adequado estado de conservagéo e ser resistentes a corrosao e
a repetidas operacdes de limpeza e desinfecgéao.
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5.4.19. As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas. O descarte dos residuos deve atender ao
disposto em legislacéo especifica.

5.4.20. Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Saude. A diluicdo, 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.

5.4.21. Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacdo das instala¢des sanitarias devem utilizar
uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulacéo de alimentos.

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

5.4.23. 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);

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

5.4.25. No processo de higienizacao/limpeza de utensilios e materiais, o retorno de utensilios sujos ndo deve
oferecer risco de contaminacgao aos que estdo guardados limpos.

5.4.26. O piso devera permanecer sempre seco, sem acumulos de agua;

5.4.27. Estabelecer, no prazo maximo de 30 (TRINTA) DIAS contados da assinatura do TERMO DE
CONTRATO, cronograma a ser cumprido pela CONTRATADA para manutengdo preventiva e corretiva
dos equipamentos e instalacdes das areas das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN);

5.4.28. As adaptacdes e/ou complementacdes que se fizerem necessarias nos equipamentos, serédo efetuadas
pela CONTRATADA as suas expensas, com prévia anuéncia da CONTRATANTE, no caso de equipamentos
gue sédo patrimonio da CASAI,

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

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

5.4.31. Caso a Unidade Hospitalar ndo possua ou necessite de complementacéo de equipamentos e reparos
nas instalacdes das areas das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), os mesmos ficardo a cargo da
CONTRATADA,;

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

5.4.33. Realizar 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;

Y

5.4.34. Garantir que as dependéncias vinculadas a execucao dos servigos, bem como as instalagbes e
equipamentos colocados a disposicdo, sejam de uso exclusivo para atender o objeto desta Contratacao;

5.4.35. Manter as dependéncias e equipamentos vinculados & execucao 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 prestagéo de servicos nas dependéncias da UAN realizando reparos imediatos;
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5.4.36. Responsabilizar-se pelo abastecimento e/ou despesas com consumo de gas utilizado nas areas de
producao (normal e/ou dietética);

5.4.37. Promover a instalacdo de equipamentos necessarios a prestacao de servigos, com a aprovacao da
CONTRATANTE, os quais poderdao ser retirados no término do contrato, sem qualquer 6nus para
a CONTRATANTE;

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

5.4.39. Apresentar um relatério mensal informando as acdes corretivas e preventivas realizadas em cada
equipamento;

5.4.40. 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;

5.4.41. Comunicar ao Contratante sobre equipamentos com mau funcionamento ou danificados como lampadas
gueimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de luminarias e mau funcionamento de instalacdes
energizadas;

5.4.42. 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;

5.5. DA CONSERVACAO DAS INSTALAGCOES:

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

5.5.2. A CONTRATADA devera manter a limpeza das instalacdes, dos utensilios e equipamentos utilizados, de
acordo com o disposto pela Vigilancia Sanitaria;

5.5.3. Realizar desinsetizacdo e desratizacdo mensal que houver necessidade, nas areas intenas, por empresa
comprovadamente especializada no ramo e apés a realizagcdo devera ser fixado, em local visivel, o certificado
com todas as informacbes pertinentes a desinsetizacdo e desratizacdo (tipo de inseticida utilizado,
classificacé@o, prazo de validade da operacéo, etc.). Os produtos utilizados deverdo apresentar registro no

Ministério da Saude e ser de boa qualidade, apresentando um cronograma referente 4 programacdo dos
referidos servicgos.

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

5.6. MANIPULAGAO DOS ALIMENTOS E PREPARO DAS REFEICOES

5.6.1. A CONTRATADA deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relacdo ao pré-
preparo e preparo dos alimentos:

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

5.6.1.2. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparacdo do alimento
devem estar em condi¢cbes higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade com a
legislacéo especifica;

5.6.1.3. N&o poderéo 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;

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria -Geral da Unido

Modelo de Termo de Referéncia para Obras e Servigos, exceto TIC — Licitagdo e Contratagdo Direta - Lei n° 14.133, de 2021

Aprovado pela Secretaria de Gesto e Inovagdo 15 de 65
Identidade visual pela Secretaria de Gestdo e Inovagao

Atualizagdo: DEZ/2025



5.6.1.4. A area de preparacdo do alimento deve ser higienizada quantas vezes forem necessarias e
imediatamente apds o término do trabalho. Devem ser tomadas precau¢des para impedir a contaminacao
dos alimentos causada por produtos saneantes, pela suspensdo de particulas e pela formacédo de
aerossois. Substéancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas nao devem ser
utilizadas nas areas de preparagdo e armazenamento dos alimentos;

5.6.1.5. O gelo para utilizacdo em alimentos deve ser fabricado a partir de agua potavel, mantido em
condicédo higiénico-sanitaria que evite sua contaminacgao;

5.6.1.6. O quantitativo de funcionarios, equipamentos, moveis e ou utensilios disponiveis devem ser
compativeis com volume, diversidade e complexidade das preparag¢des alimenticias;

5.6.1.7. Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulacdo de alimentos. Quando utilizada
solucdo alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade deve ser atestada
semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacéo
especifica;

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

5.6.1.9. Os funcionarios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e a antissepsia das
maos antes de manusear alimentos preparados;

5.6.1.10. Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de contaminacdo dos
alimentos preparados por meio da antissepsia das méos e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis;

5.6.1.11. As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis devem ser
expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a preparacao
do alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado;

5.6.1.12. Quando as matérias-primas e o0s ingredientes ndo forem utilizados em sua totalidade, devem
ser adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informacdes:

5.6.1.12.1. designacgéo do produto, data de fracionamento e prazo de validade apés a abertura ou
retirada da embalagem original.

5.6.1.13. Quando aplicavel, antes de iniciar a preparacéo dos alimentos, deve-se proceder a adequada
limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes, minimizando o risco
de contaminacao;

5.6.1.14. 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 combinacdes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a
gualidade higiénico-sanitaria dos alimentos;

5.6.1.15. Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles estabelecidos para um
tratamento térmico, deve-se instituir medidas que garantam que o Oleo e a gordura utilizados
nao constituam uma fonte de contaminacgéo quimica do alimento preparado;

5.6.1.16. Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder ao
descongelamento, a fim de garantir adequada penetracdo do calor. Excetuam-se 0s casos em que O
fabricante do alimento recomenda que o0 mesmo seja submetido ao tratamento térmico ainda congelado,
devendo ser seguidas as orientacfes constantes da rotulagem;

5.6.1.17. O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos
alimentos se mantenham em condi¢cdes favoraveis a multiplicacdo microbiana. O descongelamento
deve ser efetuado em condi¢des de refrigeracéo a temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em

forno de micro-ondas quando o alimento for submetido imediatamente a cocgao;
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5.6.1.18. Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracdo se ndo
forem imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados;

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

5.6.1.20. O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a minimizar
0 risco de contaminagdo cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que favoregcam
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);

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

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

5.6.1.23. Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de
higienizacdo a fim de reduzir a contaminacdo superficial. Os produtos utilizados na higienizagao
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;

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

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

5.6.1.26. Os alimentos prontos para serem servidos ndo devem ficar em temperatura ambiente por mais
de 2 (duas) horas;

5.6.1.27. E imprescindivel o monitoramento desde a higienizacdo pessoal dos funcionarios, ambiental,
material, manipulagéo, 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
supervisao técnica, treinamento e reciclagem continua dos funcionérios;

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

5.6.1.29. Todos os alimentos devem ser devidamente lavados e higienizados;

5.6.1.30. Deve haver uma area para manipulacdo com bancadas e cubas de material liso, resistente, e
de facil higienizacdo, para manipulacao dos produtos vegetais;

5.6.1.31. 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 supervisédo
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 aplicacdo 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, da confec¢do de um fluxograma de preparacgéo
do alimento;

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

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

5.6.1.35. A Area para manipulacdo (pré-preparo) de carnes, aves e pescados, sem cruzamento de
atividades, deve ter bancadas, equipamentos e utensilios de acordo com as prepara¢des. Quando
for climatizado deve manter temperatura entre 12°C e 18°C;

5.6.1.36. Os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o0 preparo deverdo ser mantidos a uma
temperatura entre 5°C a 10°C (saladas, sobremesas e frios) até 0 momento final da distribuicéo;

5.6.1.37. Os vegetais consumidos crus deverdo obrigatoriamente ser sanitizados em solucdo de
hipoclorito de soédio e conservados em refrigeracdo até o momento da distribuicdo. Sendo que os
produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da Saude;

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

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

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

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

5.6.1.42. A 4gua para diluicdo de sucos devera ser filtrada ou mineral,

5.6.1.43. A Equipe de Nutricdo da CASAI podera solicitar a inclusé@o/alteracédo de itens especificos no
cardapio, incluindo forma de preparo, de acordo com as especificidades culturais dos indigenas
presentes na CASAI,

5.6.1.44. As refeicBes serdo balanceadas e em condi¢gBes higiénico-sanitarias adequadas, conforme
normas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA.

5.6.2. Os principais grupos fornecedores de calorias sdo 0s macronutrientes: carboidratos, proteinas e
gorduras, devendo ser ingeridos diariamente para assegurar uma alimentacao saudavel. Os carboidratos e as
proteinas, quando totalmente metabolizados no organismo, geram 4 kcal de energia por grama, enquanto as
gorduras, 9 kcal.

5.6.3. A técnica dietética de preparo ficard a critério da CONTRATADA, condicionada a aprovacdo 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 célculo de macro e micronutrientes do cardapio, observado o cardapio previamente
aprovado pelo CONTRATANTE.

5.6.4. Manter o abastecimento de gas para o preparo das refeicbes.
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5.7. DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

5.7.1. A distribuicdo das refeicdes serd de responsabilidade da CONTRATADA, observados os horarios
estabelecidos na clausula 5.1.31;

5.7.2. As refeicdes fornecidas para os pacientes infantis, seguem o que esta previsto na clausula 5.14.7
deste Termo de Referéncia;

5.7.3. Deverao ser observadas na distribuicdo das refeicbes a uniformidade, temperatura e apresentacdo das
porc6es nos horarios adequados, respeitando os principios da nutricdo e da higiene;

5.7.4. A apresentacao das refeicbes nas rampas de distribuicdo devera ser harmdnica tornando-as visualmente
agradaveis, explorando o colorido dos alimentos devendo ser mantida inalterada durante todo o horario de
utilizacao, ou seja, decorada, limpa e arrumada, inclusive ap6s as necessarias reposicoes;

5.7.5. A cobranca de refeicdes sera feita por item (conforme tabela per capta), quando o paciente ou
acompanhante néo receber todas as preparag¢des previstas no cardapio ou quando nao houver substituicdo
dentro do mesmo grupo alimentar;

5.7.6. Todos os componentes do cardapio deverdo estar disponiveis em quantidades adequadas para servir do
primeiro ao ultimo comensal;

5.7.7. Os recipientes a serem utilizados deverdo estar em condi¢cfes adequadas de uso e em quantidade
compativel com o nimero de refeicdes a serem servidas;

5.7.8. E vedado & CONTRATADA, em qualquer hipotese, aproveitar componente de refeicdo preparada e ndo
servida para a confeccao de outras refei¢oes;

5.7.9. 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 deterioracao
ou contaminacéo dos alimentos in natura ou preparados, providenciando, de imediato, o encaminhamento para
analise microbioldgica;

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

5.7.11. Fornecimento de equipamentos e utensilios necessarios para o bom fornecimento das refeigcées;

5.7.12. Os talheres, copos e guardanapos, bandejas e demais materiais necessarios serdo fornecidos pela
CONTRATADA;

5.7.13. Fica ao encargo da CONTRATADA fornecer material descartavel necessario a prestacdo de servigcos —
toucas, mascaras, luvas, entre outros para os profissionais da CONTRATADA envolvidos na distribuigdo das
refeicoes;

5.7.14. Apds o término da distribuicao das refeicbes, ao final de cada refeicdo, € 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 refeicdes e a cozinha limpos
apos cada refeicao;

5.7.15. E de responsabilidade da CONTRATADA realizar a coleta/recolhimento, apés o término da refeicéo de
cada usuario, dos utensilios como pratos, garfos, facas, copos e outros utilizados pelos paciente e
acompanhantes;

5.7.16. As refeicbes serdo servidas conforme cardapio elaborado por nutricionista da CONTRATADA
previamente aprovado pela nutricionista e chefia da CASAI;
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5.7.17. Os talheres (garfo, faca e colher) e guardanapos deveréo ser colocados a disposicdo dos usuarios de
acordo com a quantidade de refei¢cdes fornecidas;

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

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

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

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

5.7.20. A distribuicdo das refeicbes deve sera feita por funcionario da CONTRATADA, que tera o controle
nominal do quantitativo de refeicoes;

5.7.21. O controle nominal do quantitativo de refeicbes devera ser apresentado semanalmente ao fiscal do
contrato e nutricionista da CASAI;

5.8 SOBRE AS REFEICOES:

5.8.1. Deveréo ser servidas 05 (cinco) refei¢cdes diarias, nos horarios especificados neste termo de referéncia,
seguindo as regras de ouro do Guia Alimentar da Populacdo Brasileira, 2014:

5.8.1.1. “Prefira sempre alimentos in natura ou minimamente processados e preparacdes culinarias ultra-
processados; Faca de alimentos in natura ou minimamente processados a base de sua alimentacao;
Utilize dleos, gorduras e agucares em pequenas quantidades ao temperar e cozinhar alimentos e criar
preparacbes culinarias; Limite o uso de alimentos processados, consumindo-os, em pequenas
guantidades, como ingredientes e preparag¢des culinarias ou como parte de refeicdes baseadas em
alimentos in natura ou minimamente processados; Evite alimentos ultra-processados”.

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

5.8.3. "Quanto a ingestdo caldrica para gestantes, o Institute of medicine (IOM, 2002), recomenda o adicional
diario de energia determinada pela ingestdo diaria recomendada (IDR) de 340 a 360 Kcal/ dia para o 2°
trimestre e 452 Kcal/dia no 3° trimestre de gestagdo” (CASTRO 2008).

5.8.4.'Na lactacao & producédo diaria de leite é cerca de 850ml e correspondem a um valor energético de
aproximadamente 600 kcal. Como se estima em 80% o rendimento caldrico durante a lactacdo, a mae devera
receber em sua alimentacdo 750 kcal adicionais para satisfazer as necessidades da lactancia. Assim a
suplementacdo de energia durante toda lactacdo sera de 100.000kcal o que corresponde a 550kcal por dia"
(MARTINS,1979). Devendo a CONTRATADA seguir prescricdo dietética da nutricionista responsavel pela
CASAI.

5.8.5. Segundo o Guia Alimentar Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira — Promovendo a Alimentacao
Saudavel de 2008 as refei¢cdes deverdo se composta por:

5.8.5.1. Carboidratos Totais: 55% a 75% de do valor energético total (VET). Desse total, 45% a 65%
devem ser provenientes de carboidratos complexos e fibras e menos de 10% de acUcares livres (ou
simples). As principais fontes de carboidrato na alimentacdo sdo os grdos, como 0 arroz, o trigo e o
milho; os tubérculos e raizes como batata inglesa, batata-doce, batatabarca (mandioquinha), mandioca,
cara ou inhame. Os tubérculos além de fazerem parte da alimentac¢édo dos indigenas séo ricos em fibras
alimentares e podem ser cozidos de diferentes maneiras e combinados com outros alimentos, no entanto
guando fritos, absorvem muita gordura, por isso preparacgdes fritas devem ser evitadas;
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5.8.5.2. Gorduras: 15% a 30% do valor energético total (VET) da alimentacdo. As gorduras (ou lipidios)
incluem uma mistura de substancias com alta concentracdo de energia (6leos e gorduras), que
compBem, em diferentes concentracgdes e tipos, alimentos de origem vegetal e animal;

5.8.5.3. Proteinas: 10% a 15% do valor energético total (VET). Sdo componentes dos alimentos de
origem vegetal e animal que fornecem os aminoacidos, substancias importantes e envolvidas em
praticamente todas as funcdes bioquimicas e fisiolégicas do organismo humano. As fontes alimentares
mais importantes séo as carnes em geral, 0s ovos e as leguminosas (feijoes).

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

5.8.7. Alguns tipos de frutas, mais comuns incluem: macd, banana, mamao, uva, limao, manga, meldo, laranja,
péra, abacaxi, morango e melancia.

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

5.8.9. A farinha fornecida para alimentacdo deve observar e respeitar as especificidades culturais dos
Povos Indigenas, tendo em vista que 0os mesmos nhao se alimentam de qualquer producao, neste
sentido a Contratada deve atentar-se para fornecer a farinha de acordo com a prescri¢ao nutricional das
CASAIS.

5.9. O Desjejum devera constar de:

5.9.1. Leite, Café ou Café com Leite ou Leite com chocolate em p6 ou cha ou naturais ou polpa de fruta (copo
de 300 ml) e;

5.9.2. 1 (um) tipo de pao de 50gr (francés ou doce) e;

5.9.3. 1 (uma) opcédo (mingau 300 ml ou tapioca, cuscuz (200g), queijo (15-30g: varia de acordo com o tipo de
gueijo (minimamente processado igual ou de qualidade do tipo ricota), ovo de galinha (01 unidade), (tubérculos)
ou bolo etc.;

5.9.4. 1 (um) tipo de fruta (banana, abacaxi, laranja, tangerina, melancia, mac¢ad, manga, ou outra da estacao
respeitando habito e costumes alimentares), variando a oferta durante a semana. Para frutas inteiras considerar
1 unidade média para frutas de corte 150g a 200g;

5.9.5. Manteiga (embalagem individual);
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5.9.6. O leite e café deverdo ser servidos em garrafas térmicas distintas. Para os indigenas que ndo tomam
leite devera ser servido uma outra op¢do como chd, sucos ou leite com chocolate em pd, ambos na mesma
guantidade (300ml).

5.10. O lanche de dieta devera constar de:

5.10.1. Suco de fruta natural e/ ou de polpa de frutas industrializadas conforme diluicao fabricante (copo de 300
ml) e habito/ costume da populagéo atendia; ou 01 porcao (300 ml) cha (variado); e

5.10.2. 1 (um) beiju/tapioca; ou 1 (uma) porcéo (200g) de cuscuz; ou

5.10.3. 1 (uma) porcdo de tubérculos por exemplo: batata doce ou mandioca ou banana da terra cozida ou
cara cozido ou pupunha cozida ou tucuma (respeitando habitos e costumes alimentares e as especificidades
culturais e regionais) ou;

5.10.4. 1 (uma) porcdo de mingau (aveia ou de arroz ou banana ou de farinha de tapioca 300ml ou outro
respeitando as especificidades culturais e regionais) ou canjica ou mugunza; e 1 (uma) opcao de fruta (banana,
abacaxi, laranja, mexerica/tangerina, melancia, macd, manga ou outra da estacdo respeitando habitos e
costumes alimentares), variando a oferta durante a semana. Para frutas inteiras considerar 1 unidade média
para frutas de corte 150g a 200g.

5.11 A Ceia da dieta devera constar de:

5.11.1. Suco de fruta natural e/ ou de polpa de frutas industrializadas conforme diluicdo fabricante (copo de 300
ml) e habito/ costume da populagéo atendia; ou 1 porcdo (300 ml) cha (variado); e

5.11.2. 1 (uma) porgdo de mingau (aveia ou de arroz ou banana ou farinha de tapioca 300 ml ou respeitando as
especificacdes culturais e regionais) ou canjica ou mungunza; ou

5.11.3. 1 (uma) fatia média de bolo caseiro (exemplo: mandioca, leite, milho, fub4, tapioca) ou;

5.11.4. 1 (uma) opc¢ao de fruta (banana, abacaxi, laranja, mexerica/tangerina, melancia, maca, manga ou outra
da estacao respeitando habitos e costumes alimentares), variando a oferta durante a semana.

5.12 O almoco e o jantar deverao constar de:

5.12.1. Sera composta por duas opc¢des proteicas, alternando uma opc¢ao de carne branca (frango e peixe) e
carne vermelha (bovina), observando os casos de necessidade servir duas opc¢éo de carne brancas (frango e
peixe), em virtude da especificidade cultural dos indigenas, priorizando a opcao de peixes para alimentacao.

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

5.12.3 Carne Bovina 150g sem 0sso e 250g com o0sso, sendo sempre de 1 qualidade, totalmente isentas de
nervuras, gorduras e aparas (peso considerando a carne preparada e pronta para consumo):

5.12.3.1. Assados - Carne tipo: Contrafilé ou coxdo mole ou cha de dentro ou alcatra;
5.12.3.2. Grelhados - Carne tipo: Contrafilé;

5.12.3.3. Cozidos - Carne tipo: Lagarto (lombo paulista) ou alcatra ou cha de dentro ou patinho ou coxao
mole ou cupim;

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

5.12.3.6. Cubos ou Iscas - Carne tipo: Alcatra ou patinho ou cha de dentro;
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5.12.3.7. Carne moida com, no maximo, 10% de gordura - Carne tipo: Alcatra ou cha de dentro ou
patinho;

5.12.3.8. Espeto - Carne tipo: Contrafilé.

5.12.4 Aves (Frango): Frango, coxa e sobrecoxa 3509 (peso considerando preparada e pronta para consumo),
deverao ser sempre de primeira qualidade, conforme relacdo abaixo:

5.12.4.1. Assados - Tipo: Peito, coxa ou sobrecoxa, sem pele;
5.12.4.2. Ensopados - Tipo: Peito, coxa ou sobrecoxa, sem pelo;
5.12.4.3. Espeto - Tipo: Peito, sem pele;

5.12.4.4. File grelhado - Tipo: Peito, sem pele;

5.12.4.5. Iscas Tipo: Peito, sem pele.

5.12.5 Pescados (Peixes): Peixe sem osso (filé= 200g e peixes com 0sso 3509 (peso considerando preparada
e pronta para consumo), deveréo ser sempre frescos, de escamas e de primeira qualidade, (respeitando habito
/costume da populagéo atendida), conforme relacdo abaixo:

5.12.5.1. Ensopado (em posta);
5.12.5.2. Empanado (filé);
5.12.5.3. Grelhado;

5.12.5.4. Assado;

5.12.5.5. Cozido, observando o periodo de pesca da regido, tendo como sugestdo ao cardapio 0s peixes:
Surubim, tambaqui, matrixa, pacu, piau, sardinha, tucunaré, etc.

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

5.12.6.1. Grelhado - Tipo (bife ou iscas).

5.12.7. Os acompanhamentos: 02 (duas) guarnicbes comuns aos pratos principais (macarrdo, macaxeira,
batata cozida ou mandioca/aipim ou banana da terra cozida ou cara cozido ou ilhame cozido ou pupunha
cozida ou tucuma ou milho cozido (respeitando as especificidades culturais e regionais) e /ou farofa e / ou
legumes cozidos (a0 molho, sauté, no vapor, etc.) e/ou puré, entre outros (respeitando costumes /habitos
alimentares);

5.12.7.1. 1 (uma) porgao de arroz- Qualidade: agulhinha tipo 1 e ou polido/ parboilizado;

5.12.7.2. 1 (uma) porcdo de leguminosal/feijao (respeitando as preferéncias e habitos culturais e
regionais) como feijao preto, fraldinha, carioca, “de corda/praia”; e

5.12.7.3. 2 (dois) tipos de saladas diferentes vegetais tipo A (folhosos e néo folhosos) e tipo B (crus e
cozidos) temperados com azeite, liméo e temperos naturais como ervas; e

5.12.7.4. 1 (uma) opcao de fruta (banana, abacaxi, laranja, mexerica/tangerina, melancia, maga, manga
ou outra da estacao respeitando habitos e costumes alimentares), variando a oferta durante a semana.

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

5.12.9. Liquidos: Sucos de fruta natural e/ou de polpa de frutas industrializadas, sabores: caju, goiaba,
maracuja, cupuacgu, manga, acerola, caja, abacaxi, graviola, uva, etc. (conforme diluicdo do fabricante, copo
300 ml).
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5.12.9.1. Os sucos naturais ou de polpa de frutas, deverdo ser preparados sem doce, com
acompanhamento de acglcar e ou adogantes para avaliagdo do profissional responséavel.

5.12.9.2. Os sucos destinados ao consumo dos usuarios deverdo ser obrigatoriamente natural, sendo a
propor¢cdo 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 autorizagdo previa da CONTRATANTE. Deverdo ser de procedéncia idénea, de
boa qualidade, com embalagens integras, ndo estufadas e nao violadas, dentro do prazo de validade e
com temperaturas recomendadas para o0 recebimento sucos e produtos industrializados: Polpa de
frutas (congeladas) - 18 °C com tolerancia até -15 °C; Produtos industrializados com a temperatura
registrada na embalagem

5.13. Consideracdo em relacao as refeices:

5.13.1. Quanto ao fornecimento de alimentacdo modificada quanto a consisténcia (branda, pastosa, liquida-
pastosa), ou com a supressdo de algum ingrediente como sal e/ ou aglcar e/ou gordura sera realizada
previamente mediante autorizacdo da Chefia da CASAI ou prescricdo médica ou de nutricionista da
CONTRATANTE;

5.13.2. Os cardapios deverdo apresentar preparacdes variadas, equilibradas e de boa aparéncia,
proporcionando um aporte caldrico necessario e uma boa aceitacéo por parte dos usuarios da CASAI,

5.13.3. Deverdo ser planejados cardapios diferenciados em datas comemorativas como: Dia dos Povos
Indigenas, natal, ano novo, dia das criancas, dias dos pais, dia da mées, festas juninas, dia internacional da
mulher e/ou quando solicitado & CONTRATADA;

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

5.13.5. A empresa devera fornecer, sempre que solicitada, amostra das preparacbes para degustacédo pela
equipe de fiscalizagéo e controle;

5.13.6. Todos os componentes do prato principal deverdo ser fornecidos por empresa credenciada pelos
0rgéos publicos competentes, e possuir registro no Servico de Inspecédo Federal (SIF), bem como atender a
todas as determinacdes das Portarias e Resolu¢cfes do Ministério da Agricultura e da Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA);

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

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

5.13.9. Os sucos destinados ao consumo dos usudrios deverdo ser impreterivelmente feitos in natura ou
natural, sendo a proporgdo do uso de sucos concentrados em garrafas para polpas congeladas ou frutas in
natura, de 1 para 2, e ndo deverd repetir-se o sabor do suco, mais de 03 (trés) vezes na semana. Deverdo ser
de procedéncia idénea, de boa qualidade, com embalagens integras, ndo estufadas e nao violadas, dentro do
prazo de validade e com temperatura recomendadas para o0 recebimento sucos e produtos industrializados:
Polpa d frutas (congeladas) 18*C com tolerancia até 15C; Produtos industrializados Temperatura registrada na
embalagem.

5.13.10. Ao servir peixes, levar em consideracdo que algumas etnias ndo tém o costume de ingerir peixes de
couro, outras situacdes também os leva a ndo consumir esse tipo de peixe como, por exemplo, a mulher
guando gestante e seu esposo. Os cardapios deverdo considerar impreterivelmente os habitos alimentares das

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria -Geral da Unido

Modelo de Termo de Referéncia para Obras e Servigos, exceto TIC — Licitagdo e Contratagdo Direta - Lei n° 14.133, de 2021

Aprovado pela Secretaria de Gesto e Inovagdo 24 de 65
Identidade visual pela Secretaria de Gestdo e Inovagao

Atualizagdo: DEZ/2025



diversas etnias indigenas que ocupardo as CASAl's, atendendo para tanto em qualquer ocasido a orientacao
dos nutricionistas da CONTRATANTE para a confec¢éo dos cardapios. Os tipos de peixes servidos deverao ter
variacdo dentro da semana;

5.13.11. As preparacdes do prato proteico e das guarni¢des ndo deverdo ser repetidas durante a semana, salvo
guando resguardado habitos alimentares Indigenas;

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

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

5.13.14. As carnes utilizadas no cardapio poderao ser de boi, aves e peixes, devendo, porém, obedecer a um
padrao conforme caracteristicas étnicas, a ser atendidos neste Projeto de Fornecimento de Alimentacdo e
Nutri¢do;

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

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

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

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

5.13.19. A Empresa Contratada devera manter estoque minimo dos produtos, devendo efetuar a substituicédo
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;

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

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

5.13 Indigena com dieta especial
5.13.1. O indigena com dieta especial devera receber refeicdes com as seguintes caracteristicas:

5.13.1.1. A dieta especial deverd seguir as especificacbes, obedecendo as caracteristicas de
consisténcia, frequéncia e quantidade adequada a patologia do indigena;

5.13.1.2. Sera fornecida sob prescricdo médica ou nutricional, mediante solicitacdo da Chefia da CASAI,
ou do profissional médico ou nutricionista da parte Contratante;

5.13.1.3. As dietas especiais sao direcionadas a cada individuo e/ou paciente e séo divididas de acordo
com a consisténcia ou alteracdo de ou exclusdo de nutrientes especificos dependendo da enfermidade
ou dificuldade apresentada pelo paciente;
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5.13.1.4. Indigena com necessidade suplementacao hidrica devera receber sucos ou chas em garrafas
térmicas nos horarios e quantidades solicitados pelo profissional da Contratante, sendo 0os mesmos
computados como complementacéo da dieta, ndo devendo ser faturados separadamente. Os recipientes
térmicos para este fim seréo de responsabilidade da contratada;

5.13.1.5. A dispensacédo de formula lactea serd computada como uma unidade quando o volume for a
partir de 200 ml, os de volumes inferiores deverdo ser somadas. Quando oferecida agua de coco,
substituindo a refeicéo, serdo computadas para cada cinco destes, o custo de uma unidade para fins de
faturamento;

5.13.1.6. Os indigenas pediatricos receberdo lanche diferenciado (leite, mingau, papa de frutas ou
vitaminas de frutas) dos indigenas adultos; O indigena com necessidade de ingerir leite juntamente com
o0 medicamento, devera recebé-lo nos horarios solicitados e este, bem como a suplementacédo hidrica,
nao devera ser faturado separadamente por fazer parte da dieta do indigena;

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

5.13.1.8. As suplementacBes energéticas — proteicas (hipercaldricos e hiperproteicos) estas ndo serdo
computadas como dieta enteral;

5.13.1.9. A dietoterapia usa a dieta como recurso terapéutico, possuindo a dieta normal como padrédo. O
tratamento dietoterapico tem como finalidade basica ofertar, ao organismo debilitado, nutrientes
adequados ao tipo de enfermidade, condicdes fisicas, nutricionais e psicoldgicas do paciente, mantendo e
/ou recuperando o seu estado nutricional, além de atender as recomendac¢des nutricionais individuais por
meio da prescrigdo de dietas especiais;

5.13.1.10. O paciente que apresentar necessidade de dieta especial e/ou esquema alimentar devera
recebé-la imediatamente apos apresentacao de prescri¢cdo nutricional;

5.13.1.11. A dieta especial devera seguir as especificacbes, obedecendo as caracteristicas de
consisténcia, frequéncia, costumes alimentares das etnias e quantidade adequada a patologia do
indigena; As dietas especiais seguirdo o padrao basico do cardapio para a dieta normal/livre, porém,
deverao seguir rigorosamente as especificacdes e referéncias para os padrdes de dietas especiais;

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

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

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

5.13.1.15. As dietas sdo modificadas a partir da dieta livre/normal de maneira quantitativa e
gualitativamente prépria ao paciente, devendo se respeitar os critérios de sabor, cor, consisténcia,
temperatura, volume, fracionamento, contetdo de residuos e outros;

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

5.14 Férmulas Infantis:

N

5.14.1. Sao refeicbes destinadas a pacientes pediatricos, devendo ser composta por leites e/ou féormulas
dietéticas, de acordo com a necessidade apresentada pelo paciente e prescricdo dietética; Cada paciente
pediatrico deve receber 8 mamadas por dia no intervalo estimado de 3 horas, salvo orientagdo nutricional em
contrario, sendo computada uma mamada quando o volume for a partir de 200ml as de volume inferior deverao
ser somadas até atingir este volume e de volumes superiores, convertidas tendo como parametros 200ml. Sera
denominado como Leite Pediatrico Especial para fins desta Licitacéo.

5.14.2. Por se tratar de um servico de baixa ou média complexidade, as formulas lacteas se restringirao a:

5.14.2.1. Férmula infantil de partida (0 a 6 meses), favorecendo as defesas imunoldgicas nos primeiros
meses de vida. Carboidratos: 100% lactose;

5.14.2.2. Férmula infantil de seguimento (a partir de 6 meses), favorecendo as defesas imunolégicas no
momento da introducgdo da alimentacdo complementar. Carboidratos: 100% lactose;

5.14.2.3. Suplemento Nutricional hipercalérico e hiperproteico para adultos e idosos;

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

5.14.2.5. Nutricdo completa e balanceada desenvolvida para atender as necessidades de criancas de 1 a
10 anos. Contribui para recuperacao nutricional de criancas debilitadas.

5.14.3. Os Leites e Suplementos Nutricionais: A Contratada deverd fornecer, sempre que solicitado pela
nutricionista da Contratante, férmulas lacteas infantis e suplementos nutricionais, especificamente criancas de
até 10 anos de idade, bem como, pacientes que se encontram debilitados por patologias e em situacdo de
vulnerabilidade nutricional, detectadas pela equipe de Nutricdo das CASAI's;

5.14.4. O aleitamento materno entre os povos indigenas é sempre preconizado e incentivado pelas Equipes
Multidisciplinares de Saude Indigena - EMSI's, mas nem sempre ele é possivel, assim o profissional ao
identificar uma nutriz com infecg&o viral ativa ou outra doenca infecciosa, pode suspender temporariamente ou
definitivamente o aleitamento materno;

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

5.14.6. As Criancas indigenas exigem um modelo complementar e diferenciado de servico, voltado para
protecdo, promocdo da saulde, sua efetivacdo se da através da suplementacdao alimentar ofertados nas
comunidades indigenas com a principal finalidade combater de forma emergencial a desnutricdo e a caréncia
nutricional;

5.14.7. AS Criancas que nao podem ser amamentadas ao peito (por indicacdo médica ou do enfermeiro ou
nutricionista da CASAI) deveréo receber formula infantil ou férmula infantil especial até os 4 meses de idade no
volume e na frequéncia estimada a seguir:

Volume e frequéncia das mamadas (apenas formula lactea ou férmula especial)
por faixa etaria no primeiro ano de vida)

NUMERO DE

IDADE VOLUME/REFEIGAO ~
/ ¢ REFEICOES/AO DIA
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Do nascimento até 30 dias de idade 60-120 ml 6a8
30 - 60 dias 120-150 ml 6a8

2 a 3 meses 150-180 ml 5a6

3 a4 meses 180-200 ml 4a5

>4 meses 180-200 mi 2a3

5.15. PESSOAL DA CONTRATADA, DIMENSIONAMENTO, CONDUTA DE PESSOAL E TREINAMENTO

5.15.1. Para a execugédo dos servicos, a CONTRATADA devera disponibilizar responsavel técnico Nutricionista,
mao de obra especializada, operacional e administrativa em quantidade suficiente para satisfacdo do objeto,
levando em consideracao os horarios predeterminados das refeicdes para desenvolver todas as atividades
previstas, observadas as normas vigentes de vigilancia sanitaria e outros preceitos legais.

5.15.2. Manter profissional Nutricionista, devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricdo,
responsével 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 Resolucao CFN
n° 378/05.

5.15.3. Comprovar, no momento da participacdo na licitacdo e quando solicitado, o registro e regularidade de
seus Nutricionistas e Técnicos envolvidos na prestacdo dos servicos junto ao Conselho Regional de Nutri¢ao.

5.15.4. A CONTRATADA deveréa fornecer treinamento TRIMESTRAL a todos os seus funcionéarios. 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, conteldo e objetivos a
serem abordados. A CONTRATADA devera encaminhar a CASAI, 15 (quinze) dias antes dos treinamentos, o
cronograma contendo o0s pontos acima relatados e posteriormente, a lista de presenca assinada pelos
participantes. Os treinamentos dever&o 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.

5.15.5. A CONTRATADA devera prover material para higienizacéo pessoal de seus funcionarios.

5.15.6. A CONTRATADA deverd manter seus empregados devidamente uniformizados com modelos
preconizados na legislacéo, com apresentacao correta quanto a higiene no trajar.

5.15.7. A CONTRATADA devera manter os obriga¢cdes trabalhistas de seus empregados em dias, de acordo
com o previsto na Legislacéo Vigente.

5.15.8. E de responsabilidade da CONTRATADA o provimento de funcionarios para o servico de preparo e
distribuicdo das refeicdes junto & CASAIL. Todos os funcionarios deverdo utilizar, na drea de manipulagcédo dos
alimentos, Equipamentos de Protecao Individual (EPI) como: capa para camara frigorifica, botas de cano longo,
sapatos fechados e antiderrapantes, diferentes tipos de luvas, mascaras descartaveis, gorros, entre outros.

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

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria -Geral da Unido

Modelo de Termo de Referéncia para Obras e Servigos, exceto TIC — Licitagdo e Contratagdo Direta - Lei n° 14.133, de 2021

Aprovado pela Secretaria de Gesto e Inovagdo 28 de 65
Identidade visual pela Secretaria de Gestdo e Inovagao

Atualizagdo: DEZ/2025



5.15.10. Ter em seu quadro, funcionérios nos finais de semana e feriados que possam atender a confeccao de
todas as preparagfes previstas no cardapio, sem interrupgdo do servico, bem como manter o atendimento do
disposto neste instrumento para fins de higienizacéo e limpeza.

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

5.15.12. Os manipuladores que apresentarem lesGes e ou sintomas de enfermidades que possam comprometer
a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser afastados da atividade de preparacdo de alimentos
enquanto persistirem essas condi¢Bes de saude.

5.15.13. 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 0s objetos pessoais devem ser guardados em local
especifico e reservado para esse fim.

5.15.14. Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as méos ao chegar ao trabalho, antes e apés
manipular alimentos, apés qualquer interrupcdo do servigo, apds tocar materiais contaminados, apés usar 0s
sanitarios e sempre que se fizer necesséario. Devem ser afixados cartazes de orientagdo aos manipuladores
sobre a correta lavagem e antissepsia das maos e demais habitos de higiene, em locais de facil visualizagéo,
inclusive nas instalacfes sanitarias e lavatorios.

5.15.15. Os visitantes devem cumprir 0s requisitos de higiene e de salde estabelecidos para os manipuladores.
A CONTRATADA devera disponibilizar toucas descartaveis para visitantes e outros prestadores de servicos
gue necessitem ingressar nas instalagdes exploradas por ela.

5.15.16. As vestes dos funcionarios Calcas e blusas deverdo ser de tecidos de algodao e confeccionados sem
bolsos, sendo que deverdo ser confortaveis, de forma a possibilitar os movimentos necessérios dos bracos e
das pernas, durante a 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 ocasifes de
se trabalhar com agua; os Sapatos deveréo ser fechados e botas, de borracha branca; a Rede ou touca séo
acessorios que 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 deverédo ser do mesmo tecido e
cor das calgas e blusas.

5.15.17. 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.

5.15.18. 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.

5.15.19. A Nutricionista da area de Producdo sera responsavel pela conferéncia de todos os géneros
alimenticios necessarios a confeccao dos cardapios do dia, além de verificar o pré-preparo, preparo, coc¢ao,
confeccao, distribuicdo, apresentacdo e palatabilidade destas preparacgoes.

5.15.20. A CONTRATANTE podera a qualquer momento solicitar a substituicdo dos que nao atenderem
satisfatoriamente as exigéncias previstas neste instrumento.

5.15.21. A CONTRATADA devera implementar politicas internas para a otimizacdo na utilizacéo de recursos e
na reducéo de desperdicios e de polui¢cdo, notadamente quanto ao uso de substancias toxicas ou poluentes e
ao consumo de energia elétrica e agua.

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

5.16 MANEJO DOS RESIDUOS
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5.16.1. O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil higienizacdo e transporte,
em numero e capacidade suficientes para conter os residuos.

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

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

5.16.4. O lixo deve ser manuseado de tal modo a evitar a contamina¢éo de alimentos e agua potavel. Cuidados
devem ser tomados para evitar 0 acesso por pragas e roedores.

5.16.5. O lixo deve sofrer remoc¢do da area de manufatura de alimentos e outras areas de trabalho na
frequéncia necessaria e pelo menos diariamente.

5.16.6. Imediatamente ap6s a sua disposicao, 0s recipientes utilizados para a estocagem e qualquer
equipamento que tenha entrado em contato com o lixo devem ser limpos e desinfetados.

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

5.16.8. As instalacdes para a estocagem de lixo e material ndo comestivel, devem ser planejadas de modo a
possibilitar a sua total remog¢éo do estabelecimento. Essas instalagées devem ser desenvolvidas para prevenir
0 acesso as sobras e ao material ndo comestivel, por pestes (pragas) e para evitar contaminacédo do alimento,
agua potavel, equipamento, prédios ou estradas no local.

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

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

5.16.11. Os residuos nao 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.

5.16.12. Acondicionar na camara especifica para este fim, o lixo resultante de suas atividades, o qual ndo
devera permanecer no interior das dependéncias dos refeitdrios e cozinhas, nem adjacéncias.

5.16.13. A CONTRATADA devera ser responséavel pela coleta seletiva do lixo reciclavel (plastico, metais, vidro,
papel) na cozinha e nas copas dos andares de internacédo, sendo responsabilidade da mesma a reciclagem e
destinacao adequada dos residuos gerados.

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

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

5.16.16. 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 remocdo por empresa
especializada. Onde ndo houver o abrigo, manter os contéineres guardados em local distante da area de
manipulacao.

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

5.16.18. Devera o funcionario da CONTRATADA higienizar adequadamente as maos SEMPRE apés lidar com
o lixo.
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5.16.19. 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
instrucoes:

5.16.19.1. Todas as embalagens deverao ser abertas e o contetido misturado ao lixo;
5.16.19.2. Nao é necessario inutilizar os géneros com produtos quimicos;
5.16.19.3. Pegas de carnes deveréo ser fracionadas antes de serem misturadas ao lixo;

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

5.16.19.5. Quando a quantidade a ser descartada for superior a 50kg a Unidade devera contatar a
Empresa de Coleta Urbana para obter as orientacBes necessérias.

5.16.20. 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.

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

5.16.22. E de responsabilidade da CONTRATADA que se realize a separacdo dos residuos reciclaveis
descartados pelos érgéos e entidades da Administragdo 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.

5.16.23. Realizar a limpeza e higiene das dependéncias internas e adjacentes aos refeitdrios, dando énfase a
limpeza quinzenal de caixas de gordura, ou sempre que solicitado pela Fiscalizagdo Contratual, arcando com
todos os 6nus decorrentes dessa atividade, bem como outros reparos necessarios (entupimentos, etc.).

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

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

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

5.16.27. Nao poderdo ser despejados ou escoados em esgoto publico ou quaisquer outras areas néo
preparadas para esse objetivo Oleos 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.

5.17 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

5.17.1 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, realizar
TRIMESTRALMENTE a desinsetizacdo e desratizacdo através de firma capacitada e registrada no Orgéo
Estadual de Protecdo ao Meio Ambiente, e apresentar este comprovante ao Gestor do Contrato, independente
de solicitagdo, apés a realizacdo de cada servico. Em caso de ineficiéncia ou deficiéncia apontada pela
fiscalizacdo do Contrato, ficard a CONTRATADA obrigada a refazer os servigos supracitados, sem 6nus para a
CONTRATANTE.
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5.17.2. As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da area de preparacao 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 o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a
limpeza periédica.

5.17.3. A edificacdo, as instalacdes, os equipamentos, os méveis e os utensilios devem ser livres de vetores e
pragas urbanas. Deve existir um conjunto de acfes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas
urbanas, com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo dos mesmos.

5.17.4. Quando as medidas de prevencdo adotadas nao forem eficazes, o controle quimico deve ser
empregado e executado por empresa especializada, conforme legislacdo especifica, com
produtos desinfestantes regularizados pelo Ministério da Saude.

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

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

5.17.7. Apébs a realizagdo da desinsetizacdo e desratizacdo mensal, e sempre que houver necessidade, nas
areas internas e externas, por empresa comprovadamente especializada no ramo, apés a realizacdo devera
ser fixado, em local visivel, o certificado com todas as informac@es pertinentes a desinsetizacdo e desratizacao
(tipo de inseticida utilizado, classificagéo, prazo de validade da operacgdo, etc.). Os produtos utilizados deverédo
apresentar registro no Ministério da Saude e ser de boa qualidade, apresentando um cronograma referente a
programacéao dos referidos servigos.

5.18 DO FATURAMENTO PADRAO

5.18.1 O faturamento devera ocorrer de acordo com o0s quantitativos de cada tipo de refei¢cdes fornecidas
mensalmente.

5.19 DO FATURAMENTO DIFERENCIADO

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

5.19.2. Criancas acima de 5 (cinco) anos: as refeicbes (desjejum, lanche da tarde e ceia) deverdo ser
fornecidas em quantidade equivalente a 100 % (cem por cento) da refei¢cdo prevista para um adulto;

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

5.20. AGRICULTURA FAMILIAR

5.20.1. Considerando é obrigatério que a Contratada cumpra as disposicdes do DECRETO N° 11.802, DE 28
DE NOVEMBRO DE 2023 e pela RESOLUCAO GGPAA n° 21, de 29 DE JULHO DE 2025, no qual destaca que
no minimo 30% (trinta por cento) dos recursos destinados a aquisicao dos géneros alimenticios utilizados para
o0 preparo das refeicbes deverdo ser destinados a aquisicdo de produtos de agricultores familiares e suas
organizagdes, a Contratada devera encaminhar mensalmente junto a Nota Fiscal/Fatura, documentos
comprobatoérios que demonstrem o cumprimento do disposto, dentre eles: Recibos/Nota Fiscais e Planilha
Demonstrativa informando o total gasto com géneros alimenticios e o total gasto com PAA (Programa de
Aquisicao de Alimentos).

5.20.2. Orienta-se que a aquisicdo seja preferencialmente dos agricultores indigenas, no entanto, na sua
impossibilidade, recomenda-se a verificacdo dos grupos prioritarios de acordo com o Art. 6° LEI N° 14.628, de
20 de julho de 2023.

5.21. DISPOSICOES GERAIS
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5.21.1. Assegurar abastecimento com 0s géneros alimenticios necessarios ao cumprimento do cardapio,
observando suas especificacdes, qualidade, quantidade e prazos de validade;

5.21.2. As despesas decorrentes de frete e transporte dos insumos, equipamentos ou utensilios adquiridos para
execucao 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 incluséo posterior de qualquer custo adicional, além daqueles apresentados na proposta de precos.

5.21.3. 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 acontegcam
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¢oes.

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

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

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

5.21.7. Os POP's devem conter as instru¢cdes sequenciais das operacdes e a frequéncia de execucao,
especificando o nome, o cargo e ou a funcdo dos responsaveis pelas atividades. Devem ser
aprovados, datados e assinados pelo responsavel do estabelecimento.

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

5.21.9. Os servigos de alimentacdo devem implementar Procedimentos Operacionais Padronizados - POP's
relacionados aos seguintes itens:

5.21.9.1. Higienizacao de instalacdes, equipamentos e méveis;
5.21.9.2. Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
5.21.9.3. Higienizacado do reservatorio; e

5.21.9.4. Higiene e salde dos manipuladores.

5.21.10. Os POP's referentes as operagfes de higienizacdo de instalacbes, equipamentos e mdveis devem
conter as seguintes informacgdes:

5.21.10.1. Natureza da superficie a ser higienizada, método de higienizacédo, principio alvo selecionado e
sua concentracao;

5.21.10.2. Tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operagéo de higienizacéo,
temperatura e outras informacgdes que se fizerem necessarias.

5.21.10.3. Quando aplicavel, os POP's devem contemplar a operacao de desmonte dos equipamentos.

5.21.11. Os POP's relacionados ao controle integrado de vetores e pragas urbanas devem contemplar as
medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, 0 acesso e ou a proliferacdo de
vetores e pragas urbanas. No caso da adocdo 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.
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5.21.12. Os POP's relacionados a higiene e saude 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 0s manipuladores apresentem lesdo nas maos, sintomas de
enfermidade ou suspeita de problema de salde 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 execucgdo. O programa de capacitacdo dos manipuladores em higiene deve ser
descrito, sendo determinada a carga horaria, o conteudo programético e a frequéncia de sua realizagao,
mantendo-se em arquivo os registros da participagdo nominal dos funcionarios.

5.21.13. Em hip6tese alguma sera permitido a Contratada 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.

5.21.14. O cardéapio 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 necessaria aprovagao, e apdés a mesma,
manter afixado no refeitdrio, com as respectivas datas, para visualizacdo dos comensais devendo ser trocado
semanalmente.

5.21.15. Os cardépios deverao ser elaborados e programados de forma que as prepara¢des (almogo e jantar)
nao se repitam dentro de um periodo de 10 dias ou em conformidade com uma forma alternativa, mediante
aprovacgdo do DSEI Médio Rio Purus.

5.21.16. Os cardapios deverdo apresentar preparac¢des variadas, equilibradas e de boa aparéncia,
proporcionando um aporte caldrico adequado e uma boa aceitagcdo por parte usuérios da CASAI.

5.21.17. Assegurar abastecimento com os géneros alimenticios necessarios ao cumprimento do cardapio,
observando suas especificacdes, qualidade, quantidade e prazos de validade.

5.21.18. As instalacdes 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 néo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem das méos. Os coletores dos residuos devem ser dotados de tampa e acionados sem contato manual.

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

5.21.20. 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 distribui¢cdo, as amostras devem
ter no minimo 100 (cem) gramas e serem coletadas na &rea de consumacao.

5.21.21. As amostras devem ser armazenadas identificadas com nome da preparacédo, data e horario em que
foram servidas, e enviadas para analise microbioldgica em situacfes 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
contaminagao.

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

5.21.23. 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 apds o
consumo sob refrigeracdo a 4°C. E recomendado que periodicamente seja realizado o controle microbiol6gico.
Ocorrendo infecgaol/intoxicacéo alimentar causada ao comensal, as mesmas deverdo ser enviadas para analise
laboratorial microbioldgica, sendo os custos pagos pela CONTRATADA. Se comprovada a culpa da
CONTRATADA, sera considerada falta grave, para efeito de penalidades contratuais.
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5.21.24. A CASAI podera determinar imediata suspensédo do fornecimento de alimentos suspeitos de
contaminacao ou que seja inadequado ao consumo humano, bem como podera solicitar o envio de alimentos
suspeitos de contaminacao para analise microbiologica, as expensas da CONTRATADA.

5.21.25. A CONTRATANTE podera a qualguer momento solicitar refeicfes diferenciadas aos indigenas cujo
padrdo alimentar tenha influéncia de tabus, habitos alimentares e socioculturais comuns em determinadas
fases do curso da vida. Essa solicitacao sera realizada previamente mediante autorizacao da Chefia da CASAI
ou nutricionista @ CONTRATADA.

5.21.26. Todos os componentes do prato principal deverdo ser fornecidos por empresa credenciada pelos
Orgéos publicos competentes, e possuir registro no Servigo de Inspecédo Federal (SIF), bem como atender a
todas as determinacdes das Portarias e Resolu¢cdes do Ministério da Agricultura e da Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

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

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

5.21.29. Assumir as despesas das refei¢cdes fornecidas sem a devida autorizagcdo do CONTRATANTE.

5.21.30. Em hipo6tese alguma sera permitido que a CONTRATADA reutilize qualquer componente das
preparacdes processadas e nao servidas.

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

5.21.32. 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.

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

5.21.34. E expressamente proibido o fornecimento de bebidas alcodlicas de qualquer natureza, de cigarros ou
congéneres.

5.21.35. A prestacéo do servico envolvera todas as etapas do processo de operacionalizacéo e distribuicdo das
refeicdes, conforme o padrdo de alimentacdo estabelecido. Dentre as atividades a serem desenvolvidas
necessarias para atingir o objetivo do escopo contratual destacam-se as seguintes:

5.21.35.1. As refei¢cdes serdo balanceadas e em condi¢cfes higiénicos-sanitarias adequadas, conforme
normas da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA;

5.21.35.2. Além das aquisicbes dos insumos necessarios para a producdo da alimentacdo, a
CONTRATADA devera se responsabilizar pelas despesas com o fornecimento dos equipamentos,
utensilios, descartaveis conforme a necessidade, gas de cozinha e materiais de limpeza necessarios ao
cumprimento do objeto, exceto o fornecimento de agua e energia elétrica, locacdo do espaco fisico e
IPTU que serdo de responsabilidade da CASAI,

5.21.35.3. Programacao das atividades de nutricdo e alimentacao;

5.21.35.4. Executar e manter o controle de qualidade em todas as etapas de processamento dos
alimentos fornecidos a pacientes e acompanhantes através das “Boas Préticas de Fabricacdo de
Alimentos” (BPF).;

5.21.35.5. Fornecimento de equipamentos e utensilios necessarios para o bom funcionamento da
cozinha;
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5.21.35.6. Higienizacéo e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos, dos utensilios

utilizados na execucédo dos servicos;

5.21.35.7. As refei¢cbes deverdo apresentar condi¢cdes higiénico sanitarias adequadas ao consumo e em

atendimento as exigéncias da Vigilancia Sanitaria;

Local e horario da prestacao dos servicos

5.22. Os servigos serdo prestados no seguintes enderecos:

CIDADES LOCAL ENDERECO

/1AM Labrea/AM — Labrea/AM

Labrea CASAI de Estrada do Aeroporto, Km 1,5 — Perimetro Urbano

/AM Tapaud/AM Acai — Tapaua /AM

Tapaua CASAI de Avenida Presidente Costa e Silva n° 1858, Bairro

Materiais a serem disponibilizados

5.23. Para a perfeita execugdo dos servicos, o Contratado devera disponibilizar os materiais, equipamentos,
ferramentas e utensilios necessarios, nas quantidades estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo

sua substituicdo quando necessério, a ser utilizadas nas CASAIl's de Labrea/AM e Tapau&d/AM:

Item Descricao do Material Permanente Unidade|Estimativa
1 Geladeira Frost T Free Duplex 340L Porta CRM 39 ABANA Unidade 02
2 Batedeira para bolos Unidade 02
3 Palette de Plastico e 100cm por 120cm Unidade 10
4 Rampa térmica industrial Unidade 02
5 Mesa de Refeitdrio com tampo retangular em férmica com borda em PVC e Banco fixo com encosto em Unidade 02
férmica , 8 lugares e 2 bancos Mesa: L 240 X P 75 X A77cm; Banco:L 240 x P 30 x A47cm
Churrasqueira Unidade 02
Forno industrial Unidade 02
Liquidificador domestico Unidade 02
10 Liquidificador industrial Unidade 02
11 Freezer Horizontal; 2 portas 534L ou superior. Unidade 03
12 FOGAO industrial 06 bocas Unidade 02
Mesa de aco inox industrial, .
13 . 2
190x70x90 com prateleira duplo Unidade 0
14 Coifas Unidade 02
15 Estante I|§a de aco, com 5 Unidade 08
prateleiras, de 25 kg
Item Descricao do Material Semi Permanente Unidade|Quantidade
1 Pedra de afiar, (amolador de faca) Unidade 06
Assadeira de aluminio .
2 . Unidad 06
32x46cm por 7cm altura, uso domestico nidade
3 Bacia plastica redonda de polipropileno rigido paraalimentos, capacidade 20 litros Unidade 06
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4 Cabrita grande para legumes, largura, 12 cm, altura 38cm, comprimento 17cm, facas em aco inox 10mm  |Unidade 06
Canecéo de 3 litros caneca de metal, material aluminio, espessura de 3 mm a 5 mm, capacidade .
5 . . . . Unidade 06
aproximada de 5 litros , uso copa e cozinha, cabo de baquelite
6 Chaleira, material aluminio, capacidade 7, material cabo madeira, caracteristicas adicionais com tampa Unidade 06
Colher, material corpo e cabo de aco inoxidavel, tamanho grande, tipo arroz. .
7 . S . A ~ Unidade 10
Caracteristicas adicionais medindo 30 cm de didmetro e 9 cm parte cdncava
8 Colher de mesa aco inox Unidade 200
9 Colher em polipropileno, 17 cm (resistente, atdxico) Unidade 200
ncha, material cor inoxidavel r rpo 2, comprimen m i .
10 Concha, material corpo e cabo de acgo inoxidavel, espessura corpo 2, comprimento cabo 30cm, capacidade Unidade 20
100ml
11 Escorredor, material aluminio, didmetro 35cm, aplicacdo macarrdo, caracteristicas adicionais alga e pés  |Unidade 06
12 Escumadeira, material corpo ago inoxidavel, comprimento cabo 30 cm, diametro 9cm Unidade 10
13 Faca de corte, profissional, tamanho grande, corte largo, lamina em aco inox de 10 polegadas, cabo em Unidade 20
altileno branco aplicacéo corte de carnes;
14 Faca de corte, profissional, tamanho grande, corte largo, lamina em a¢o inox de 8 Unidade 30
polegadas, cabo em altileno preto, aplicagéo cortar legumes
15 Garrafa térmica, material plastico, capacidade 12L, formato cilindrico, caracteristicas adicionais com tampa Unidade 06
roscavel e ampola em vidro
Caneca com alga em material polipropileno 100% virgem, liso nas paredes internas e externas, sem
reentrancias, atoxico, indeformavel, inquebravel, resistente a alta temperatura, com formato arredondado, na .
16 . . . P . . o . Unidade 400
cor laranja, resistente a temperatura de 100°c por ho minimo 20 minutos. Dimensdes: altura minima 8 cm;
didmetro minimo 7,5cm; Espessura minima 3,5mm, capacidade minima 300 ml
Garrafa térmica, material plastico, capacidade 5L, caracteristicas adicionais sem .
17 plast P . Unidade 06
torneira com tampa rosqueavel
18 Jarra, material plastico, capacidade 5L, modelo com tampa, cor incolor, aplicacdo agua Unidade 10
Lixeira, material plastico, capacidade 100L, tipo tampa e pedal, caracteristicas adicionais Tubular, aplicacéo .
19 : p , cap , tipo tampa e pedal, » @PICACA0 ) nidade 10
coleta de lixo
Panela de pressédo capacidade 7 litros, em aluminio polido de alta qualidade, tampa com fechamento .
20 . o ~ ~ Unidade 04
externo, valvula de seguranca e indicador de pressao, selo de aprovacao do INMETRO
Panela de presséo capacidade 4,5 litros, em aluminio polido de alta qualidade, tampa com fechamento .
21 A — ~ ~ Unidade 04
externo, valvula de seguranca e indicador de presséo, selo de aprovacédo INMETRO
22 Coador, didametro 20 cm, tipo peneira, aplicagao café Unidade 12
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23

Frigideira, material aluminio, tipo funda, diametro 30 cm, material cabo baquelite Unidade 06

Caixa plastica, material polietileno, comprimento 38 cm, largura 32 cm, altura 14 cm, aplicacéo,
24 acondicionamento de alimentos,saladas,etc., cor branca, caracteristicas adicionais com tampa, fechada, Unidade 12

capacidade 12L

25 Téabua para corte em polietileno, Dimens@es 50x50x1,5cm, branca, aplicagdo cortar carne Unidade 08

26 Tébua para corte em polietileno, Dimens8es 50x50x1,5cm, verde, aplicagdo cortar legumes Unidade 08

27 Prato material polipropileno, vermelho, formado redondo Unidade 200

28 Prato de vidro liso Unidade 200

29 Bandeja em aco retangular inox Unidade 150
Pacote

30 Guardanapos papel com 50 100
folhas

5.23.1. Podera ser solicitado a disponibilizacéo de qualquer outro material que julgar pertinente para a execug¢édo contratual.

Informacdes relevantes para o dimensionamento da proposta

5.24. A demanda do érgao tem como base as seguintes caracteristicas:

5.24.1. A execucao dos servicos sera iniciado a partir da data de assinatura do contrato, na forma que segue:

5.24.1.1. A Contratada devera seguir os dispostos nas clausulas 5.1 a 5.23;

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

5.24.1.3. A empresa que vier a ser Contratada devera submeter-se a fiscalizacdo dos servidores
responsaveis quanto a prestacéo do servico em comento.

5.24.1.4. A empresa devera pagar os empregados respeitando aos valores e beneficios
informados na planilha de custo e composicao de precos, conforme modelo do edital e planilha
de mao de obra, conforme IN 05/2017 (anexo VII-D) , devendo tomar como referéncia convencdes
coletivas de trabalho ou acordos coletiva vigente nho Amazonas no caso dos profissionais
técnicos nao previstos em CCT a empresa devera atender ao requisitos minimos de valores de
salario do Conselho Regional do Amazonas caso nao esteja definido atender ao Conselho Federal.

5.24.1.5. A empresa devera anexar no sistema a proposta, planilhas de custo dos apéndices do
edital, bem como planilha de custo detalhada de mao de obra, conforme anexo VII-D da IN n° 05
12017, modelo de planilha de custo e formacéo de precos, sob pena de desclassificacdo no caso
de falta de alguma planilha o que a IN 05/2017 permite é o ajuste da planilha enviada desde que
ndo majore o valor global ofertado (Acérdao 1678/2013- Plenario).

5.24.1.6. A empresa devera anexar a Convencao, Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes
das categorias abrangidas pelo contrato por todas as obrigacdes trabalhistas, sociais,
previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislacdo especifica e para a mao de obra
técnica outros instrumentos que demonstre os salarios e os beneficios informados na planilha de
custo de mao de obra da IN n° 05/2017 para fins de conferéncia dos valores pelo pregoeiro e
equipe de apoio dos valores informados em planilha de mao de obra.
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5.24.1.7. O preenchimento das planilhas de custos de mao de obra devera ser observado os
subitens acima referente as informacdes relevantes para o dimensionamento da proposta de
preco sob pena de desclassificacdo no caso do nao envio ou recusa de ajuste atendendo
a Convencao, Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias na area de
abrangéncia do contrato (sugerida a SINTERC - Sindicato dos Trabalhadores nas Empresas de
Refei¢cbes Coletivas, Refeicdes Transportadas, RefeicGes Convenio e a Bordo de Aeronaves e dos
Trabalhadores nas Cozinhas Industriais do Estado do Amazonas ) no caso dos profissionais
técnicos atender salarios normativos dos Conselhos Regional no Amazonas e ou Conselho
Federal (caso o regional ndo regulamente o salario).

5.24.1.8. O licitante devera informar a marca dos equipamentos e utensilios para fornecimento
pela Contratada previstos no apéndice | do Anexo lll do Edital (Planilha de composicdo
de Custos), a qual esta vinculada ao Contrato, sendo sua alteracao (troca de marca)somente sera
aceita em fases posterior atendendo aos principios licitatérios do produto a ser substituidos
possuir marca igual ou superior ao ofertado inicialmente, com a autorizacdo prévia da
Administracao.

5.24.1.9. Ser& exigido dos licitantes a apresentacdo de Planilha de Custos detalhada com os valores
unitarios, de acordo com o modelo pré-estabelecido como Anexo do Edital, em que nenhum deles
podera extrapolar os limites maximos aceitaveis pela Administracdo Publica em relacdo a "PLANILHA DE
CUSTOS TOTAL", tampouco apresentar valores irrisorios, sendo, quando necessario, cabiveis
diligéncias para averiguacao, sob pena de desclassificacdo da proposta em ambos casos.

Especificacao da garantia do servico

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

Procedimentos de transicao e finalizagcdo do contrato

5.26. Nao serdo necessarios procedimentos de transic¢éo e finalizacdo do contrato devido as caracteristicas do objeto.

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

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

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

6.3. As comunicac¢des entre o 6rgdo ou entidade e o Contratado devem ser realizadas por escrito sempre que o ato
exigir tal formalidade, admitindo-se o0 uso de mensagem eletronica para esse fim.

6.4. O 6rgado ou entidade podera convocar o preposto da empresa para adogcdo de providéncias que devam ser
cumpridas de imediato.

6.5. Apds a assinatura do contrato ou instrumento equivalente, o 6rgédo ou entidade podera convocar o representante
da empresa contratada para reunido inicial para apresentacdo do plano de fiscalizacdo, que conterd informacdes
acerca das obrigac¢des contratuais, dos mecanismos de fiscalizagcdo, das estratégias para execu¢do do objeto, do
plano complementar de execucdo do Contratado, quando houver, do método de afericdo dos resultados e das
sanc¢des aplicaveis, dentre outros.

Preposto

6.6. O Contratado designara formalmente o preposto da empresa, antes do inicio da prestagdo dos servigos,
indicando no instrumento os poderes e deveres em relacdo a execucéo do objeto Contratado.
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6.7. O Contratado devera manter preposto da empresa no local da execucao do objeto durante o periodo 8 horas.

6.8. O Contratante podera recusar, desde que justificadamente, a indicagcdo ou a manutencdo do preposto da
empresa, hipotese em que o Contratado designara outro para o exercicio da atividade.

Rotinas de Fiscalizacao

6.9. A execucao do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelos respectivos
substitutos.

Fiscalizacdo Técnica

6.10. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execuc¢do do contrato, para que sejam cumpridas todas as
condi¢Oes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a Administracéo.

6.11. O fiscal técnico do contrato anotara no historico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias
relacionadas a execuc¢do do contrato, com a descri¢cdo do que for necessario para a regularizacdo das faltas ou dos
defeitos observados.

6.12. Identificada qualquer inexatiddo ou irregularidade, o fiscal técnico do contrato emitira notificacbes para a
correcao da execucéao do contrato, determinando prazo para a correcao.

6.13. O fiscal técnico do contrato informard ao gestor do contato, em tempo habil, a situacdo que demandar deciséo
ou adocao de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as medidas necessarias e saneadoras, se
for o caso.

6.14. 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.

6.15. O fiscal técnico do contrato comunicara ao gestor do contrato, em tempo habil, o término do contrato sob sua
responsabilidade, com vistas a tempestiva renovacgdo ou a prorrogacao contratual.

6.16. A fiscalizacdo de que trata esta clausula ndao exclui nem reduz a responsabilidade do Contratado, inclusive
perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeicbes técnicas, vicios redibitérios, ou
emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta, ndo implica corresponsabilidade do
Contratante ou de seus agentes, gestores e fiscais, de conformidade.

6.17. As disposicOes previstas neste Termo de Referéncia ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrugéo
Normativa SEGES/MP n° 05, de 2017, aplicavel no que for pertinente a contratacdo, por forca da Instrucdo Normativa
Seges/ME n° 98, de 26 de dezembro de 2022.

Fiscalizacdo Administrativa

6.18. O fiscal administrativo do contrato verificara a manutencdo das condigbes de habilitagdo da contratada,
acompanhara o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizacdo de apostilamento e termos aditivos,
solicitando quaisquer documentos comprobatdrios pertinentes, caso necessario.

6.19. Caso ocorra descumprimento das obrigacdes contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuara
tempestivamente na solucéo do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as providéncias cabiveis,
guando ultrapassar a sua competéncia.

Gestor do Contrato
6.20. Cabe ao gestor do contrato:

6.20.1. coordenar a atualizacdo do processo de acompanhamento e fiscalizacdo do contrato contendo todos os
registros formais da execuc¢do no histérico de gerenciamento do contrato, a exemplo da ordem de servigo, do
registro de ocorréncias, das alteracdes e das prorrogacdes contratuais, elaborando relatério com vistas a
verificacdo da necessidade de adequacgdes do contrato para fins de atendimento da finalidade da administragéo.
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6.20.2. acompanhar os registros realizados pelos fiscais do contrato, de todas as ocorréncias relacionadas a
execuc¢do do contrato e as medidas adotadas, informando, se for o caso, a autoridade superior aquelas que
ultrapassarem a sua competéncia.

6.20.3. acompanhar a manutencdo das condi¢cdes de habilitagdo da contratada, para fins de empenho de
despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da liquidacédo e do pagamento da
despesa no relatério de riscos eventuais.

6.20.4. emitir documento comprobatério da avaliacao realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial
guanto ao cumprimento de obrigacbes assumidas pelo Contratado, com mencao 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 obrigacoes.

6.20.5. tomar providéncias para a formaliza¢do de processo administrativo de responsabilizacéo para fins de
aplicacdo de sanc0es, 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.

6.20.6. elaborar relatério final com informacdes sobre a consecucdo dos objetivos que tenham justificado a
contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o aprimoramento das atividades da Administracao.

6.20.7. enviar a documentacdo pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos procedimentos de
liquidacdo e pagamento, com a indicagdo expressa de que o valor da Nota Fiscal emitida pela contratada
confere com o valor dimensionado pela fiscalizacdo e gestdo no recebimento definitivo do servico.

6.20.8 receber e dar encaminhamento imediato:

6.20.8.1. as denuncias de discriminacao, violéncia e assédio no ambiente de trabalho, conforme o art. 2°,
inciso Ill, do Decreto n.° 12.174/2024;

6.20.82. a notificacdo formal de que a empresa contratada estd descumprindo suas obriga¢cdes
trabalhistas, enviada pelo trabalhador, sindicato, Ministério do Trabalho, Ministério Publico, Defensoria
Publica ou por qualquer outro meio idoéneo.

7. CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

7.1. A avaliagcao da execucdo do objeto utilizara o [Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR), conforme previsto no
Anexo IV.

7.3. Sera indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem prejuizo das
sancdes cabiveis, caso se constate que o Contratado:

7.3.1. ndo produziu os resultados acordados,
7.3.2. deixou de executar, ou ndo executou com a qualidade minima exigida as atividades contratadas; ou

7.3.3. deixou de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execu¢do do servi¢co, ou os utilizou com
gualidade ou quantidade inferior a demandada.

7.4. A utilizacdo do IMR ndo impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacdo da prestacao
dos servicos.

7.5. A afericdo da execucao contratual para fins de pagamento considerara os seguintes critérios:
7.5.1. 0 a 5 ocorréncias = 100% da meta = recebimento de 100% da fatura;
7.5.2. 6 a 8 ocorréncias = 95% da meta = recebimento de 95% da fatura;

7.5.3. 9 a 12 ocorréncias = 90% da meta = recebimento de 90% da fatura; e
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7.5.4. 13 a 20 ocorréncias = 85% da meta = recebimento de 85% da fatura.
Recebimento

7.6. Os servicos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de 05 (cinco) dias, pelos fiscais técnico e administrativo,
mediante termos detalhados, quando verificado o cumprimento das exigéncias de carater técnico e administrativo.

7.7 O prazo para recebimento provisério ser4 contado do recebimento de comunicacdo de cobranca oriunda do
Contratado com a comprovacgao da prestacdo dos servicos a que se referem a parcela a ser paga.

7.8. O fiscal técnico do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo detalhado
gue comprove o0 cumprimento das exigéncias de carater técnico.

7.9. O fiscal administrativo do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo
detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater administrativo.

7.10. O fiscal setorial do contrato, quando houver, realizard o recebimento provisério sob o ponto de vista técnico e
administrativo.

7.11. Para efeito de recebimento provisorio, serd considerado para fins de faturamento o periodo mensal.
7.12. Ao final de cada periodo/evento de faturamento:

7.12.1. o fiscal técnico do contrato devera apurar o resultado das avaliac6es da execucdo do objeto e, se for o
caso, a analise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servicos realizados em consonancia com 0s
indicadores previstos no ato convocatoério, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem
pagos a contratada, registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato;

7.13. Sera 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.

7.14. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no todo ou
em parte, 0 objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecées resultantes da execugdo ou materiais
empregados, cabendo a fiscalizacdo nado atestar a Ultima e/ou Unica medicao de servicos até que sejam sanadas
todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no recebimento provisorio.

7.15. A fiscalizacdo ndo efetuard o ateste da Ultima e/ou Unica medi¢cédo de servigos até que sejam sanadas todas as
eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no recebimento provisoério.

7.16. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a conclusédo de todos os testes de campo e a
entrega dos Manuais e Instrugfes exigiveis.

7.17. Os servigcos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as especificacdes
constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicacdo das penalidades.

7.18. Quando a fiscalizagao for exercida por um Unico servidor, o Termo Detalhado devera conter o registro, a andlise
e a conclusdo acerca das ocorréncias na execucao do contrato, em relacéo a fiscalizacdo técnica e administrativa e
demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

7.19. Os servicos serdo recebidos definitivamente no prazo de 10 (dez) dias, contados do recebimento provisério, por
servidor ou comissdo designada pela autoridade competente, apos a verificagdo da qualidade e quantidade do servigo
e consequente aceitacdo mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes procedimentos:

7.19.1. Emitir documento comprobatdrio da avaliagédo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e setorial,
guando houver, no cumprimento de obrigagfes assumidas pelo Contratado, com menc¢éo 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 obriga¢des, conforme regulamento.

7.19.2. Realizar a analise dos relatorios e de toda a documentacao apresentada pela fiscalizacdo e, caso haja
irregularidades que impecam a liquidagdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas contratuais
pertinentes, solicitando ao Contratado, por escrito, as respectivas correcoes;
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7.19.3. Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servigos prestados, com base nos
relatérios e documentacdes apresentadas; e

7.19.4. Comunicar a empresa para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato dimensionado pela
fiscalizacao.

7.19.5. Enviar a documentagdo pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos procedimentos de
liquidacdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacao e gestao.

7.20. No caso de controvérsia sobre a execucao do objeto, quanto & dimenséo, qualidade e quantidade, devera ser
observado o teor do art. 143 da Lei n°® 14.133, de 2021, comunicando-se a empresa para emissao de Nota Fiscal
guanto a parcela incontroversa da execucao do objeto, para efeito de liquidacdo e pagamento.

7.21. Nenhum prazo de recebimento ocorrerd enquanto pendente a solucéo, pelo Contratado, de inconsisténcias
verificadas na execuc¢éo do objeto ou no instrumento de cobranca.

7.22. O recebimento provisério ou definitivo ndo excluird a responsabilidade civil pela solidez e pela seguranga do
servico nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execucao do contrato.

Liquidacao

7.23. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correra o prazo de dez dias Uteis para fins de
liquidacéo, na forma desta secéo, prorrogaveis por igual periodo, nos termos do art. 7°, 83° da Instrucdo Normativa
SEGES/ME n° 77/2022.

7.24. O prazo de que trata o item anterior sera reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade de prorrogacéo, nos
casos de contratacdes decorrentes de despesas cujos valores ndo ultrapassem o limite de que trata o inciso Il do art.
75 da Lei n® 14.133, de 2021.

7.25. Para fins de liquidagéo, o setor competente deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura apresentada expressa os
elementos necessarios e essenciais do documento, tais como:

I) o prazo de validade;

II) a data da emisséo;

[Il) os dados do contrato e do 6rgdo contratante;

IV) o periodo respectivo de execugéo do contrato;

V) o valor a pagar; e

Vi) eventual destaque do valor de retengdes tributarias cabiveis.

7.26. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidacdo da despesa,
esta ficara sobrestada até que o Contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-se o prazo apos a
comprovacgao da regularizacdo da situacdo, sem 6nus ao Contratante.

7.27. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovacdo 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 documentagdo mencionada no art. 68 da Lei n°® 14.133/2021.

7.28. A Administracao devera realizar consulta ao SICAF para:
7.28.1. verificar a manutencédo das condi¢cdes de habilitagédo exigidas;

7.28.2. identificar possivel razdo que impeca a participacao em licitacdo/contratacdo no &mbito do 6rgdo ou
entidade, tais como a proibicdo de contratar com a Administracdo ou com o Poder Publico, bem como
ocorréncias impeditivas indiretas.
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7.29. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do Contratado, sera providenciada sua
notificagcdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua situagcdo ou, no mesmo prazo,
apresente sua defesa. O prazo poderd ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério do Contratante.

7.30. Nao havendo regularizacao ou sendo a defesa considerada improcedente, o Contratante deverda comunicar aos
orgdos responsaveis pela fiscalizagédo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do Contratado, bem como quanto
a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados 0s meios pertinentes e necessarios para
garantir o recebimento de seus créditos.

7.31. Persistindo a irregularidade, o Contratante devera adotar as medidas necesséarias a rescisao contratual nos
autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao Contratado a ampla defesa.

7.32. Havendo a efetiva execucdo do objeto, os pagamentos seréo realizados normalmente, até que se decida pela
rescisdo do contrato, caso o Contratado néo regularize sua situagdo junto ao SICAF.

Prazo de pagamento

7.33. O pagamento sera efetuado no prazo maximo de até dez dias Uteis, contados da finalizagéo da liquidagao da
despesa, conforme secao anterior, nos termos da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 77, de 2022.

7.34. 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 realizacio, mediante aplicacdo do indice IPCA (indice
Nacional de precos ao Consumidor Amplo de corre¢cdo monetaria.

Forma de pagamento

7.35. O pagamento sera realizado por meio de ordem bancéria, para crédito em banco, agéncia e conta corrente
indicados pelo Contratado.

7.36. Serd considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para pagamento.
7.37. Quando do pagamento, sera efetuada a retencgéo tributaria prevista na legislacao aplicavel.

7.37.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdo retidos na fonte,
guando da realizagdo do pagamento, 0s percentuais estabelecidos na legislagéo vigente.

7.38. O Contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n° 123, de 2006,
ndo sofrerd a retencéo tributaria quanto aos impostos e contribuicbes abrangidos por aquele regime. No entanto, o
pagamento ficara condicionado a apresentacdo de comprovacéo, por meio de documento oficial, de que faz jus ao
tratamento tributério favorecido previsto na referida Lei Complementar.

Reoneracao gradual da folha de pagamento

7.39. A pedido do Contratado, o preco do contrato podera ser revisto nos termos do art. 134 c/c art. 136, |, da Lei n°
14.133, de 2021, apds efetiva majoracao das aliquotas, conforme regime de transicdo previsto no art. 9°-A e 9°-B da
Lei n® 12.546, de 2011, com a redacgéo dada pela Lei n® 14.973, de 2024.

7.39.1. O pedido de revisdo em virtude dos efeitos da Lei n°® 14.973, de 2024 devera ser formulado durante a
vigéncia do contrato e antes de eventual prorrogacdo ou encerramento contratual, sob pena de preclusao.

7.39.2. A revisdo prevista no acima, caso requerida pelo Contratado, devera ser instruida com a comprovagéo
da variagcdo dos custos por meio de Planilha de Custos e Formagéo de Precos.

Reajuste

7.40. Os precos inicialmente contratados sao fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data do orcamento
estimado.
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7.41. Apbs o interregno de um ano, e independentemente de pedido do Contratado, os precos iniciais serao
reajustados, mediante a aplicacdo, pelo Contratante, do IPCA - indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo,
exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e concluidas ap6s a ocorréncia da anualidade.

7.42. Nos reajustes subsequentes ao primeiro, o interregno minimo de um ano sera contado a partir dos efeitos
financeiros do Gltimo reajuste.

7.43. No caso de atraso ou ndo divulgacao do(s) indice (s) de reajustamento, o Contratante pagard ao Contratado a
importancia calculada pela dltima variacdo conhecida, liquidando a diferenca correspondente tdo logo seja(m)
divulgado(s) o(s) indice(s) definitivo(s).

7.44. Nas aferi¢@es finais, o(s) indice(s) utilizado(s) para reajuste sera(édo), obrigatoriamente, o(s) definitivo(s).

7.45. Caso o(s) indice(s) estabelecido(s) para reajustamento venha(m) a ser extinto(s) ou de qualquer forma nao
possa(m) mais ser utilizado(s), sera(do) adotado(s), em substituicdo, o(s) que vier(em) a ser determinado(s) pela
legislacédo entdo em vigor.

7.46. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial, para
reajustamento do preco do valor remanescente, por meio de termo aditivo.

7.47. O reajuste sera realizado por apostilamento.
Cessao de Crédito
7.48. As cessdes de crédito dependerdo de prévia aprovacdo do Contratante.

7.48.1. A eficacia da cessao de crédito, em relacdo a Administracdo, esta condicionada a celebracéo de termo
aditivo ao contrato administrativo.

7.48.2. Sem prejuizo do regular atendimento da obrigacao contratual de cumprimento de todas as condicfes de
habilitacéo por parte do Contratado (cedente), a celebracdo do aditamento de cessao de crédito e a realizacao
dos pagamentos respectivos também se condicionam a regularidade fiscal e trabalhista do cessionario, bem
como a certificacdo 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, nos termos do Parecer JL-01, de 18 de maio de
2020.

7.48.3. O crédito a ser pago a cessiondaria é exatamente aquele que seria destinado a cedente (Contratado)
pela execucdo do objeto contratual, restando absolutamente incélumes todas as defesas e excec¢bes ao
pagamento e todas as demais clausulas exorbitantes ao direito comum aplicaveis no regime juridico de direito
publico incidente sobre os contratos administrativos, incluindo a possibilidade de pagamento em conta
vinculada ou de pagamento pela efetiva comprovagéo do fato gerador, quando for o caso, e o desconto de
multas, glosas e prejuizos causados a Administracao.

7.48.4. A cessao de crédito ndo afetarda a execucdo do objeto contratado, que continuara sob a integral
responsabilidade do Contratado.[A30]

7.49. O disposto nesta secdo nao afeta as operacdes de crédito de que trata a Instrucdo Normativa SEGES/MGI n°
82, de 21 de fevereiro de 2025, as quais ficam por esta regidas.

8. INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS

8.1. Comete infracdo administrativa, nos termos da Lei n°® 14.133, de 2021, o Contratado que:
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a) der causa a inexecucdao parcial do contrato;

b) der causa a inexecucgao parcial do contrato que cause grave dano a Administracéo ou ao funcionamento dos
servigos publicos ou ao interesse coletivo;

¢) der causa a inexecucao total do contrato;

d) ensejar o retardamento da execucado ou da entrega do objeto da contratacdo sem motivo justificado;

e) apresentar documentacéao falsa ou prestar declaracao falsa durante a execucao do contrato;

f) praticar ato fraudulento na execuc¢éo do contrato;

g) comportar-se de modo iniddneo 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.

8.2. Serdo aplicadas ao Contratado que incorrer nas infracdes acima descritas as seguintes sancoes:

8.2.1. Adverténcia, quando o Contratado der causa a inexecu¢éo parcial do contrato, sempre que ndo se
justificar a imposicéo de penalidade mais grave;

8.2.2.Impedimento de licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas “b”, “c” e “d” do
subitem acima, sempre que néo se justificar a imposicéo de penalidade mais grave;

8.2. 3. Declaracao de inidoneidade para licitar e contratar, quando praticadas as condutas descritas nas alineas
“e”, “f", “g” e “h” do subitem acima, bem como nas alineas “b", “c” e “d”, que justifiquem a imposi¢cdo de
penalidade mais grave.

8.2.4. Multa:

8.2.4.1. Moratdria, para as infracbes descritas no item “d”, de 0,05% (cinco centésimo por cento) por dia
de atraso injustificado sobre o valor da parcela inadimplida, até o limite de 15 (quinze) dias.

8.2.4.2. Moratdria de 0,07% (sete centésimos por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor total
do contrato, até o maximo de 2% (dois por cento), pela inobservancia do prazo fixado para apresentacéo,
suplementacéo ou reposigcédo da garantia;

8.2.4.2.1. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias para apresentacdo, suplementagéo ou reposicdo da
garantia autoriza a Administracdo a promover a extingdo do contrato por descumprimento ou
cumprimento irregular de suas clausulas, conforme dispde o inciso | do art. 137 da Lei n. 14.133, de 2021.

8.2.4.3. Compensatoria, para as infracbes descritas acima alineas “e” a “h” de 10% (dez por cento) a 20
% (vinte por cento) do valor da contratagéo.

8.2.4.4. Compensatoria, para a inexecuc¢o total do contrato prevista acima na alinea “c”, de 6% (seis por
cento) a 10% (dez por cento) do valor da contratagéo.

8.2.4.5. Compensatdria, para a infracdo descrita acima na alinea “b”, de 6% (seis por cento) a 10% (dez
por cento) do valor da contratac&o.

8.2.4.6.Compensatdria, em substituicdo a multa moratdria para a infracdo descrita acima na alinea “d”,
de 6% (seis por cento) a 10% (dez por cento) do valor da contratag&o.

8.2.4.7. Compensatdria, para a infracdo descrita acima na alinea “a”, de 6% (seis por cento) a 10% (dez
por cento) do valor da contratacdo, ressalvadas as seguintes infragbes também enquadraveis nessa
alinea:

8..3. A aplicacdo das sancdes previstas neste Termo de Referéncia ndo exclui, em hipétese alguma, a obrigacao de
reparacéo integral do dano causado ao Contratante.
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8.4. Todas as sang0es previstas neste Termo de Referéncia poderéo ser aplicadas cumulativamente com a multa.

8.5. Antes da aplicacao da multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado
da data de sua intimag&o.

8.6. Se a multa aplicada e as indeniza¢cBes cabiveis forem superiores ao valor do pagamento eventualmente devido
pelo Contratante ao Contratado, além da perda desse valor, a diferenca serd descontada da garantia prestada ou
sera cobrada judicialmente.

8.7. A multa podera ser recolhida administrativamente no prazo maximo de 15 (quinze) dias, a contar da data do
recebimento da comunicacao enviada pela autoridade competente.

8.8. A aplicacdo das sanc0es 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 declaracéo de inidoneidade para licitar ou contratar.

8.8.1. Para a garantia da ampla defesa e contraditorio, as notificac6es serdo enviadas eletronicamente para os
enderecos de e-mail informados na proposta comercial, bem como os cadastrados pela empresa no SICAF.

8.8.2. Os enderecos de e-mail informados na proposta comercial e/ou cadastrados no SICAF serdo
considerados de uso continuo da empresa, ndo cabendo alegacdo de desconhecimento das comunicacdes a
eles comprovadamente enviadas.

8.9. Na aplicacdo das sanc¢des serdo considerados:
8.9.1. a natureza e a gravidade da infracdo cometida;
8.9.2. as peculiaridades do caso concreto;
8.9.3. as circunstancias agravantes ou atenuantes;
8.9.4. os danos que dela provierem para o Contratante; e

8.9.5. a implantacdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagdes dos
orgaos de controle.

8.10. Os atos previstos como infragBes administrativas na Lei n° 14.133, de 2021, ou em outras leis de licitacdes e
contratos da Administracao Publica que também sejam tipificados como atos lesivos na Lei n® 12.846, de 2013, serédo
apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos autos, observados o rito procedimental e autoridade competente
definidos na referida Lei.

8.11. 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 Termo de Referéncia ou para provocar
confusao patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das san¢des aplicadas a pessoa juridica serdo estendidos aos
seus administradores e sécios com poderes de administracdo, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do mesmo
ramo com relacdo de coligacao ou controle, de fato ou de direito, com o Contratado, observados, em todos 0s casos,
o contraditério, a ampla defesa e a obrigatoriedade de analise juridica prévia.

8.12. O Contratante devera, no prazo maximo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de aplicacdo da sancéo,
informar e manter atualizados os dados relativos as san¢des 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 &mbito do Poder Executivo Federal.

8.12.1. . As penalidades serdo obrigatoriamente registradas no SICAF.

8.13. As sanc¢des de impedimento de licitar e contratar e declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar sdo
passiveis de reabilitacdo na forma do art. 163 da Lei n® 14.133, de 2021.

8.14. Os débitos do Contratado para com a Administracdo Contratante, resultantes de multa administrativa e/ou
indenizacdes, nao inscritos em divida ativa, poderédo ser compensados, total ou parcialmente, com os créditos devidos
pelo referido 6rgdo decorrentes deste mesmo contrato ou de outros contratos administrativos que o Contratado
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possua com 0 mesmo 6rgdo ora Contratante, na forma da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 26, de 13 de abril de
2022.

9. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUCAO

Forma de selecao e critério de julgamento da proposta

9.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizac&o de procedimento de LICITACAO, na modalidade PREGAO
; sob a forma ELETRONICA, com adoc¢&o do critério de julgamento pelo MENOR PRECO.

Regime de Execucao

9.2. O regime de execucédo do objeto sera de empreitada por preco global.
Exigéncias de habilitacao

9.3. Para fins de habilitacéo, devera o interessado comprovar os seguintes requisitos:
Habilitacdo juridica

9.4. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por forca de lei, tenha validade para fins
de identificagdo em todo o territério nacional;

9.5. Empresario individual: inscricdo no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da
respectiva sede;

9.6. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condicdo de Microempreendedor Individual - CCMEI, cuja
aceitacdo ficard condicionada a verificacdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br/empresas-e-negocios/pt-br
/empreendedor;

9.7. 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 Publico de
Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede, acompanhada de documento comprobatério de
seus administradores;

9.8. Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizacéo 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 Instrugdo Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de
marc¢o de 2020.

9.9. Sociedade simples: inscricdo do ato constitutivo no Registro Civil de Pessoas Juridicas do local de sua sede,
acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

9.10. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo 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 averbacéo no Registro onde tem sede a matriz;

9.11. Sociedade cooperativa: ata de fundacéo 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.

9.12. Consorcio de empresas: contrato de consoércio devidamente arquivado no Registro Civil das Pessoas Juridicas
ou no Registro Publico de Empresas Mercantis (art. 279 da Lei n° 6.404, de 15 de dezembro de 1976) ou
compromisso publico ou particular de constituicdo, subscrito pelos consorciados, com a indicagdo da empresa lider,
responsavel por sua representacao perante a Administracao (art. 15, caput, | e Il, da Lei n® 14.133, de 2021).

9.13. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragbes ou da consolidagéo
respectiva.
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Habilitacdo fiscal, social e trabalhista

9.14. Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas ou no Cadastro de Pessoas Fisicas, conforme o
caso;

9.15. 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 tributarios 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.

9.16. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);

9.17. 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 Consolidacao das Leis do
Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n® 5.452, de 1° de maio de 1943;

9.18. Prova de inscricdo no cadastro de contribuintes Distrital ou Municipal relativo ao domicilio ou sede do
fornecedor, pertinente ao seu ramo de atividade e compativel com o objeto contratual;

9.19. Prova de regularidade com a Fazenda Distrital ou Municipal do domicilio ou sede do fornecedor, relativa a
atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

9.20. Caso o fornecedor seja considerado isento dos tributos relacionados ao objeto contratual, devera comprovar tal
condicdo mediante a apresentacdo de declaracdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra
equivalente, na forma da lei.

9.21. O 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.

Qualificacdo Econémico-Financeira

9.22. certidao negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do interessado, caso se
trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua participacéo na licitacdo/contratacdo, ou de sociedade simples;

9.23. certidao negativa de faléncia expedida pelo distribuidor da sede do fornecedor;

9.24. balanco patrimonial, demonstracao de resultado de exercicio e demais demonstracfes contabeis dos dois
ultimos exercicios sociais, ja exigiveis e apresentados na forma da lei, comprovando, indices de Liquidez Geral (LG),
Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1 (um), obtidos por meio da aplicacdo das seguintes
férmulas[A15] :

Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo

Passivo Circulante + Passivo Ndo Circulante

Ativo Total

Passivo Circulante + Passivo Nao Circulante

Ativo Circulante
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Passivo Circulante

9.24.1. Capital Circulante Liquido ou Capital de Giro (Ativo Circulante - Passivo Circulante) de, no
minimo, 16,66% (dezesseis inteiros e sessenta e seis centésimos por cento) do valor estimado da
contratacdao para o periodo de doze meses, tendo por base o balan¢o patrimonial e as demonstracdes
contabeis do ultimo exercicio social; e

9.24.2. Patriménio liquido de 10% (dez por cento) do valor estimado da contratacdo para o periodo de doze
meses, por meio da apresentacéo do balanco patrimonial e demonstragdes contabeis do Ultimo exercicio social;

9.25. Os indicadores fixados acima deverdo ser atingidos em cada um dos dois Ultimos exercicios sociais, sob pena
de inabilitagéo;

9.26. Os documentos referidos acima limitar-se-d0 ao Ultimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter sido
constituida ha menos de 2 (dois) anos;

9.27. Os documentos referidos acima deverdo ser exigidos com base no limite definido pela Receita Federal do Brasil
para transmissao da Escrituracdo Contabil Digital - ECD ao Sped.

9.28. O atendimento dos indices econémicos previstos neste termo de referéncia devera ser atestado mediante
declaragdo assinada por profissional habilitado da area contabil, apresentada pelo fornecedor.

9.29. Declaracédo do fornecedor, acompanhada da relagdo de compromissos assumidos, conforme modelo constante
do Anexo lll deste Termo de Referéncia, de que um doze avos dos contratos firmados com a Administracao Publica e
/ou com a iniciativa privada vigentes na data apresentagdo da proposta ndo é superior ao patriménio liquido do
interessado, observados 0s seguintes requisitos:

9.30.1. a declaragéo deve ser acompanhada da Demonstracao do Resultado do Exercicio (DRE), relativa ao
Ultimo exercicio social; e

9.30.2. caso a diferenca entre a declaracao e a receita bruta discriminada na Demonstracdo do Resultado do
Exercicio (DRE) apresentada seja superior a 10% (dez por cento), para mais ou para menos, o fornecedor
devera apresentar justificativas.

9.31. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo/contratacdo deverdo atender a todas as exigéncias da
habilitacdo e poderédo substituir os demonstrativos contabeis pelo balanco de abertura.

Qualificagcao Técnica

9.32. Declaragédo de que o fornecedor tomou conhecimento de todas as informacdes e das condi¢des locais para o
cumprimento das obrigagfes objeto da contratacao.

9.32.1. Essa declaracdo podera ser substituida por declaracdo formal assinada pelo responsavel técnico do
interessado acerca do conhecimento pleno das condicdes e peculiaridades da contratacao.

9.33. Registro ou inscricdo da empresa licitante no Conselho Regional de Nutricdo - CRN, em plena validade, com
indicacdo do objeto social compativel com a presente licitacao;

9.34. Apresentar Alvara de Licenca, emitido pelo 6rgdo competente no municipio Sede da Empresa;
9.35. Apresente Licenca Sanitaria, emitida pelo Departamento de Vigilancia no municipio Sede da Empresa;

9.35.1. Sociedades empresdrias estrangeiras atenderdo a exigéncia por meio da apresenta¢éo, no momento da
assinatura do contrato ou do aceite de instrumento equivalente, da solicitacdo de registro perante a entidade
profissional competente no Brasil.

9.35.2. Caso a licitante seja dispensada do Alvara Sanitario, a mesma devera apresentar documento que
comprove a isencéo.
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Qualificacao Técnico-Operacional

9.36. Comprovacdo de aptiddo para execucdo de servico similar, de complexidade tecnoldgica e operacional
equivalente ou superior a do objeto desta contratacdo, ou do item pertinente, por meio da apresentacdo de certiddes
ou atestados emitidos por pessoas juridicas de direito puablico ou privado, ou pelo conselho profissional competente,

guando for o caso.

9.36.1. Para fins da comprovacgao de que trata este subitem, os atestados deverdo dizer respeito a contrato(s)
executado(s) com as seguintes caracteristicas minimas:

9.36.1.1. Contrato(s) que comprove(m) a experiéncia minima de 03 (trés) anos do fornecedor na
prestacdo dos servigos, em periodos sucessivos ou nao, sendo aceito o somatério de atestados de
periodos diferentes, desde que fornecidas por pessoas juridicas de direito publico ou privado;

9.36.1.2. Os atestados deverdo estar em papel timbrado de quem est4 emitido (empresa privada ou
Orgao publico), sempre que possulir;

9.36.1.3. Ser especificado os dados completos da empresa privada ou do 6rgao publico emitente (razdo
social, CNPJ, endereco);

9.36.1.4. Conter a assinatura e dados do responsavel (com carimbo se possivel) que responda pela
empresa ou 6rgao emitente;

9.36.1.5. Constar os dados da empresa atestada (razédo social, CNPJ, endereco);
9.36.1.6. Informacdes sobre os produtos que a empresa forneceu ou 0s servigos que executou;

9.36.1.7. As quantidades, unidades de fornecimento, valores unitérios e totais, periodo de vigéncia do
contratual, se houver;

9.36.1.8. As quantidades, unidades de fornecimento, valores unitarios e totais, periodo de vigéncia do
contratual, se houver;

9.36.2 Serdo admitidos, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo de servico, a apresentacao e o
somatorio de diferentes atestados de servigos executados de forma concomitante, pois essa situacéo equivale,
para fins de comprovacédo de capacidade técnico-operacional, a uma Unica contratacao.

9.36.3. Os atestados de capacidade técnica poderdo ser apresentados em nome da matriz ou da filial do
fornecedor.

9.36.4. O fornecedor disponibilizara todas as informacdes necessarias a comprovacdo da legitimidade dos
atestados, apresentando, quando solicitado pela Administracdo, cOpia do contrato que deu suporte a
contratacdo, endereco atual do Contratante e local em que foram prestados o0s servicos, entre outros
documentos.

9.36.5. Os atestados deverdo referir-se a servigcos prestados no &mbito de sua atividade econdmica principal ou
secundéria especificadas no contrato social vigente.

9.36.6. Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo do contrato ou se decorrido, pelo menos,
um ano do inicio de sua execuc¢dao, 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;

9.36.7. Consideram-se servicos em caracteristicas, quantidades e prazos compativeis com objeto desta
licitagcdo, respectivamente, servicos de alimentacdo/nutricio em saude, que comprovem a prestacao de
servigos de preparo, producao e fornecimento de refeicdes em regime de alimentagdo coletiva ou institucional.

9.37. Serdo aceitos atestados ou outros documentos hébeis emitidos por entidades estrangeiras quando

acompanhados de traducéo para o portugués, salvo se comprovada a inidoneidade da entidade emissora.
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9.38. A apresentacédo, pelo fornecedor, de certidées ou atestados de desempenho anterior emitido em favor de
consoércio do qual tenha feito parte sera admitida, desde que atendidos os requisitos do art. 67, 88 10 e 11, da Lei n°
14.133/2021 e regulamentos sobre o tema.

9.39. Os atestados de capacidade técnica poderao ser apresentados em nome da matriz ou da filial do fornecedor.
Disposicdes gerais sobre habilitacao

9.40. Quando permitida a participacao na licitagdo/contratacdo de empresas estrangeiras que ndo funcionem no Pais,
as exigéncias de habilitacdo serdo atendidas mediante documentos equivalentes, inicialmente apresentados em
traducéo livre.

9.41. Na hip6tese de o fornecedor ser empresa estrangeira que nao funcione no Pais, para assinatura do contrato ou
da ata de registro de precos ou do aceite do instrumento equivalente, os documentos exigidos para a habilitacdo
serao 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.

9.42. Nao serao aceitos documentos de habilitagdo com indicagcdo de CNPJ/CPF diferentes, salvo aqueles legalmente
permitidos.

9.43. Se o fornecedor for a matriz, todos os documentos deverdo estar em nome da matriz, e se o fornecedor for a
filial, todos os documentos deverado estar em nome da filial, exceto para atestados de capacidade técnica, e no caso
daqueles documentos que, pela propria natureza, comprovadamente, forem emitidos somente em nome da matriz.

9.44. Serdo aceitos registros de CNPJ de fornecedor matriz e filial com diferencas de niameros de documentos
pertinentes ao CND e ao CRF/FGTS, quando for comprovada a centralizagéo do recolhimento dessas contribui¢des.

Documentacao complementar para cooperativas
9.45. Caso admitida a participacao de cooperativas, sera exigida a seguinte documentagédo complementar:

9.45.1. A relacdo dos cooperados que atendem aos requisitos técnicos exigidos para a contratacdo e que
executardo o contrato, com as respectivas atas de inscricdo e a comprovagdo de que estdo domiciliados na
localidade da sede da cooperativa, respeitado o disposto nos arts. 4°, inciso Xl, 21, inciso | e 42, 882° a 6° da
Lei n. 5.764, de 1971;

9.45.2. A declaracdo de regularidade de situacdo do contribuinte individual — DRSCI, para cada um dos
cooperados indicados;

9.45.3. A comprovacéo do capital social proporcional ao nimero de cooperados necessarios a prestagédo do
servico;

9.45.4. O registro previsto na Lei n. 5.764, de 1971, art. 107,

9.45.5. A comprovacao de integracdo das respectivas quotas-partes por parte dos cooperados que executarao
0 contrato;

9.45.6. Os seguintes documentos para a comprovacédo da regularidade juridica da cooperativa:
9.45.6.1. ata de fundacéo;
9.45.6.2. estatuto social com a ata da assembleia que o aprovou;
9.45.6.3. regimento dos fundos instituidos pelos cooperados, com a ata da assembileia;
9.45.6.4. editais de convocacao das trés Ultimas assembleias gerais extraordinarias;
9.45.6.5. trés registros de presenca dos cooperados que executardo o contrato em assembleias gerais

ou nas reunifes seccionais;
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9.45.6.6. ata da sessdo que os cooperados autorizaram a cooperativa a contratar o objeto da
contratacao; e

9.45.6.7. ultima auditoria contabil-financeira da cooperativa, conforme disp8e o art. 112 da Lei n. 5.764,
de 1971, ou uma declaracdo, sob as penas da lei, de que tal auditoria ndo foi exigida pelo 6rgéo fisc
alizador.

10. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

10.1. O custo estimado total da contratacdo, que é o maximo aceitavel, € de R$ 2.996.453,19 (dois milhdes,
novecentos e noventa e seis mil quatrocentos e cinquenta e trés reais e dezenove centavos), conforme custos
unitarios apostos na [tabela contida no item 1.1 acima.

11. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

11.1. As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos especificos consignados no
Orgcamento Geral da Uniéo.

11.2. A contratacdo serd atendida pela seguinte dotacéo:
I) Gestédo/unidade: 257028;
II) Fonte de recursos: 1001000000;
[Il) Programa de trabalho: 234651;
IV) Elemento de despesa: 339039.41; e

11.3 A dotacao relativa aos exercicios financeiros subsequentes sera indicada apds aprovacao da Lei Orcamentaria
respectiva e liberacdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

12. DISPOSICOES FINAIS

12.1. As informagdes contidas neste Termo de Referéncia ndo sao classificadas como sigilosas.

Labrea, 08 de julho de 2026.

PEDRO RICARDO DA COSTA
SIAPE 0514975

Presidente da Equipe de Planejamento
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JOAO BATISTA SILVA DE SA
SIAPE 6518372

Integrante Requisitante/Técnico da Equipe de Planejamento

13. ANEXO 1

ttorizacdo de
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4.1.58. Na contratacéo integrada, apos a elaboracdo do projeto basico pelo contratado, o conjunto de
desenhos, especificacbes, memoriais e cronograma fisico-financeiro devera ser submetido a aprovacdo da
Administragdo, que avaliara sua adequag¢do em relacdo aos parametros definidos no edital e conformidade com
as normas técnicas, vedadas alteragcbes que reduzam a qualidade ou a vida util do empreendimento e mantida
a responsabilidade integral do contratado pelos riscos associados ao projeto basico
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14. ANEXO II

ANEXO Il
TERMO DE CIENCIA E CONCORDANCIA

Por meio deste instrumento, ..................... (identificar o Contratado) declara que esta ciente e concorda com as

disposicdes e obrigacdes previstas no Edital ©UAvisodeComntratacao Direta, no Termo de Referéncia e nos demais
anexos a que se refere o Pregdo/CorrcorrénciarDispernsa Efetromca no........... /20....... , bem como que se

responsabiliza, sob as penas da Lei, pela veracidade e legitimidade das informacdes e documentos apresentados
durante o processo de contratacao.

Labrea-AM, ........ de ..o, de 2026.

(Nome e Cargo do Representante Legal)

15. NECESSIDADE DE CLASSIFICACAO

15.1. De acordo com o art. 10 da IN n. 81/2022, os autos do processo séo classificados como de acesso publico
respeitando o Art. 5° e art 31 da Lei n® 12.527, de 18 de novembro de 2011, a saber:

15.2. Art. 5° E dever do Estado garantir o direito de acesso a informacdo, que serd franqueada, mediante
procedimentos objetivos e ageis, de forma transparente, clara e em linguagem de facil compreenséao.

15.3. Art. 31. O tratamento das informacfGes pessoais deve ser feito de forma transparente e com respeito a
intimidade, vida privada, honra e imagem das pessoas, bem como as liberdades e garantias individuais.

15.4. Cabe ressaltar que este Termo serd divulgado na mesma data de divulgacdo do edital ou do aviso de
contratacdo direta no Portal Nacional de Contrata¢des Publicas, conforme prevé capitulo Il ; Art. 12 da IN n. 81
12022.

16. Responsaveis

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

Equipe de Planejamento

1Y
tf Assinou eletronicamente em 08/07/2026 as 17:48:57.

JOAO BATISTA SILVA DE SA

Equipe de Planejamento

1Y
tf Assinou eletronicamente em 08/07/2026 as 17:47:52.
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