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SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
COORDENAGAO DE COMPRAS E SUPRIMENTOS

TERMO DE REFERENCIA

1. OBJETO

O presente Termo de Referéncia tem por finalidade subsidiar a realizacéo de licitagdo, na modalidade Pregédo Eletronico, com inversdo de
fases, para assegurar o fornecimento diario de refeicdes hospitalares, balanceadas e adequadas, para atender as necessidades nutricionais de pacientes
internados, visitantes/acompanhantes das Unidades Béasicas de Saude (UBS) e da Unidade de Pronto Atendimento Mans6es Odisseia — UPA 24h.

Essas unidades prestam atendimento continuo a populagdo, exigindo suporte alimentar que atenda a requisitos nutricionais, sanitarios e
dietéticos compativeis com o ambiente hospitalar, além da observancia as determinacdes da Vigilancia Sanitaria e as diretrizes do Conselho Federal de
Nutrigdo.

O objeto contempla a entrega de almogo, jantar e lanches (desjejum, colagdo, merenda e ceia), incluindo dietas especiais para pacientes
com necessidades especificas, como diabéticos e pessoas com restricbes alimentares. O servigo inclui também planejamento nutricional com
acompanhamento técnico, porcionamento adequado e logistica de entrega.

2. JUSTIFICATIVA

A presente contratagdo € motivada pela necessidade de garantir o fornecimento continuo, adequado e nutricionalmente balanceado de
refeigdes para pacientes internados, visitantes/acompanhantes das UBS e da UPA 24h, ambas localizadas no municipio de Aguas Lindas de Goias. Essas
unidades de salde operam em regime de 24 horas e desempenham papel essencial na assisténcia médica a populagao, inclusive em situagGes de urgéncia
e emergéncia, o que torna indispensavel a oferta de alimentacéo segura e compativel com as exigéncias hospitalares.

A alimentagdo hospitalar é parte integrante do tratamento clinico, sendo fator determinante para a recuperagdo e o bem-estar do paciente.
Além disso, a legislagdo sanitaria vigente — como as Resolu¢des da ANVISA (RDC n° 275/2002 e RDC n° 216/2004) e normas do Conselho Federal de
Nutricionistas — exige padrdes rigorosos para preparo, armazenamento, transporte e fornecimento de alimentos em ambientes hospitalares.

A producdo interna de refeicdes exigiria estrutura fisica, recursos humanos qualificados e aparato logistico que atualmente nédo se
encontram disponiveis nas unidades de saude municipais. Assim, a solu¢do mais eficiente e juridicamente adequada é a contratacdo de empresa
especializada e devidamente licenciada, com estrutura fisica localizada no municipio, garantindo pronta resposta as demandas alimentares, inclusive com
capacidade de realizar até cinco entregas diarias em até duas horas apdés solicitacéo.

A contratacdo contempla também dietas especificas branda, pastosa, laxativa, obstipante e para diabéticos — elaboradas e
supervisionadas por nutricionista habilitado, de acordo com prescricdo médica e quadro clinico individual. Estende-se ainda aos visitantes/acompanhantes,
promovendo bem-estar diretamente ligado a oferta de alimentacédo adequada.

Do ponto de vista econdmico, o parcelamento do objeto ndo se mostra recomendavel, pois acarretaria riscos operacionais e elevagdo de
custos administrativos. Considerando que os servigos possuem natureza integrada e interdependente, abrangendo elaboragéo, preparo, acondicionamento,
transporte e entrega das refeigcdes, conclui-se que a execugdo por um Unico contratado proporciona maior eficiéncia operacional, padronizacéo da qualidade,
melhor controle sanitario, otimizacdo logistica e maior economicidade para a Administracdo Publica, nos termos do art. 40, § 3°, inciso I, da Lei n°
14.133/2021.

Em observancia aos principios da eficiéncia, economicidade, celeridade e interesse publico, previstos na Lei n® 14.133/2021, o presente
procedimento licitatério seguird o rito ordinario estabelecido no art. 17 da referida Lei. Nesse modelo, o julgamento das propostas ocorre antes da fase de
habilitagdo, sendo analisada a documentagdo de habilitagcdo apenas da licitante provisoriamente classificada em primeiro lugar.

Por fim, a contratacdo atende aos principios da eficiéncia, economicidade, legalidade e interesse publico, consagrados na Lei n°
14.133/2021, assegurando qualidade na prestagéo do servigo publico de salude e contribuindo para a humanizagdo do atendimento, a segurancga alimentar e
a promogédo da saude dos usuarios do SUS.

3. DETALHAMENTO DO OBJETO

3.1. Fontes de Proteina

Pratos como isca de carne ao molho madeira, estrogonofe de frango, costela bovina, bife suino e coxinha da asa assada sdo fontes
importantes de proteina de alto valor biolégico. A proteina é essencial para reparagdo dos tecidos, cicatrizagédo, resposta imunoldgica e manutencéo da
massa muscular, especialmente em pacientes hospitalizados.

3.2. Guarni¢des Energéticas e Funcionais

Guarni¢cdes como quibebe de mandioca e de abdbora, creme de milho, batata palha e polenta séo ricas em carboidratos e micronutrientes.
Esses itens fornecem energia necessaria para as atividades metabdlicas e auxiliam na recuperacéo do estado nutricional. Além disso, abdbora e mandioca
sdo fontes de fibras e vitaminas A e C.

3.3. Acompanhamentos Tradicionais

Arroz branco e feijéo (carioca ou preto) séo a base da alimentagédo brasileira e formam uma combinagdo nutricionalmente completa, rica em
aminoacidos, ferro e fibras. Essa dupla contribui para fornecimento de energia e auxilia na regularizagao do transito intestinal.

3.4. Saladas e Preparagdes Frias

As saladas de macarronese e outras preparacgdes frias oferecem diversidade de micronutrientes, como fibras, vitaminas do complexo B,
vitamina A e antioxidantes, além de facilitar o consumo em dias mais quentes.

3.5. Variedade e Aceitabilidade

O cardapio apresenta diversidade de preparagdes ao longo da semana, estimulando o apetite dos pacientes e oferecendo refeicdes mais
atrativas. A incluséo de diferentes tipos de carne, modos de preparo e acompanhamentos respeita preferéncias alimentares e promove boa aceitagao.

3.6. Adequacao Hospitalar

Itens mais saborosos, como bacon ou farofa de ovo, sdo utilizados com moderagéo e controlados quanto a quantidade de sal e gordura,
respeitando diretrizes hospitalares. A composicdo geral do cardipio atende a um publico que, em sua maioria, ndo esta sob dietas restritivas, como
acompanhantes e visitantes, mas permite adaptagdes para dietas especificas quando necessario.



3.7. Planilha detalhada

QUANTIDADE DE MATERIAL/ DIVISAO | SERVIGCO A SER CONTRATADO

do Eden, Setor

Visitantes/Acompanhantes

refeicdes/dia

refeicdes/semana

refeicdes/més

refeicdes/ano

Almogo e jantar

TIPO DE - i QUANTITATIVO | QUANTITATIVO | QUANTITATIVO =
UNIDADEISERVICO PUBLICO MEDIA DIARIA SEMANAL MENSAL ANUAL OBSERVACOES
UPA MansGes UPA Mansdes
Odisséia - Odisséia -
Refeitorio Visitantes/Acompanhantes 80 560 2400 29.200 Almogo e jantar Refeitério
refeicdes/dia refeicdes/semana refeicbes/més refeicdes/ano
(almogo e (almogo e
jantar) jantar)
UPA Mansdes UPA Mansdes
Odisséia - Pacientes (Branda, . Odisséia -
Pacientes Pastosa, Laxativa, refeilggs/dia refei ﬁsglgemana refei3§£s(3més refezilgé?ag(/)ano 'rnctlaLllrl I?Lngoﬁglzr Pacientes
(dietas Obstipante) < < ¢ < J p (dietas
especificas) especificas)
UZA Mansdes UPA Mansdes
Odisséia - Inclui desjejum, Odisséia -
Lanches Pacientes refeilggs/dia refei élég?s%mana refei4§£s(;més ref65i4é7ess?ano colagdo, Lanches
(manhi, tarde e < < ¢ < merenda e ceia | (manh4, tarde e
ceia) ceia)
UBS/Unidades UBS/Unidades
Mistas (Jardim i i
( 80 560 2.400 29.200 Mistas (Jardim

do Eden, Setor

X, Solar da X, Solar da
Barragem) Barragem)
TOTAL Pacientes + 430 3.010 12.900 156.950 sim ﬁ;’;i%eme TOTAL
CONSOLIDADO Colaboradores refeicdesl/dia | refeices/semana | refeices/més refei¢des/ano ! L;JPA e UBS CONSOLIDADO
CARDAPIO
REFEITORIO (UPA)
Servico Segunda Terca Quarta Quinta Sexta Sabado Doming
Salada Salada
Salada de ?Ai(;z;[?;:sa Salada de Salada de iﬁiia de zilagi:e z\/lz(;z;[?;(f
Salada Alface e pal ! Alface Repolho |Alface Couve e p pa '
maionese, ! Beterraba e Cenoura e maionese
Tomate - e Pepino Tomate ; -
azeitona e Pepino Tomate azeitona e
milho) milho)
. Isca de came . Estrogonoff de |Coxinha da asa |Bife Suino ao Isca suina .
Prato Principal ao molho Costela Bovina Carreteiro
; Frango assada molho de bacon |acebolada
madeira
Guarnigédo Bacon waepe de Batata Palha Creme de Milho Qu[bebe de Polenta Farofa de
Mandioca Abbbora
Feijéo Carioca Feiifio P Eaiise car e I
+ Arroz eijao Preto + eijdo Carioca +|Feijao Preto + eijdo Carioca + | _ .._
Acompanhamentos Branco Arroz Branco Arroz Branco Arroz Branco Arroz Branco Arroz Branco Feijao Car
Sobremesa Mexerica Gelatina Laranja Gelatina Melancia Gelatina Laranja
ALMOGO - PACIENTE (UPA)
Dieta Segunda Terca Quarta Quinta Sexta Sabado Doming
Isca de Carne Silveirinha Isca de Frango iggm\zzgddai Isca de Carne + |Carne Moida Isca de
+ Arroz+feijdo | (batata, Cenoura, |+ Arroz + Feijdo Arroz + Feiido Arroz+feijao com Cenoura e |Frango +
Branda/Livre Carioca + Chuchu) Carioca + Carioca + I Carioca + Chuchu + Arroz + Fe
Puré de +Arroz+ Feijdo | Cenoura E Abobrinha com | Quibebe de Arroz+ Feijdo  |Carioca +
Batata Carioca Chuchu : Abobora Carioca Polenta
Milho Verde
Pastosa Dieta Batida |Dieta Batida Dieta Batida Dieta Batida Dieta Batida Dieta Batida Dieta Batic
DM Arroz Integral |Arroz Integral Arroz Integral  |Arroz Integral  |Arroz Integral  |Arroz Integral Arroz Intec
Feijao Carioca |Feijdo Carioca Feijao Carioca |Feijao Carioca |Feijdo Carioca |Feijdo Carioca |Feijao Car
Laxativa Abobrinha Chuchu Abobrinha Abobora Batata Doce Beterraba Batata Doc
Obstipante Batata Batata Cenoura Mandioca Cenoura Batata Mandioca
JANTAR - PACIENTE (UPA)
Dieta Segunda Terca Quarta Quinta Sexta Sabado Doming
Carne Moida +
Coxinha da Isca de Frango + |Isca de Carne + Arr_oz + Feijao Car_ua de
Asa Ao Molho . G Carioca + Galinha Sopa de Sopa de
. .~ |Arroz + Feijao Arroz + Feijao . .
Branda/Livre + Arroz Feijao . . (coxinha da Legumes com |Carne Moi
- Carioca + Carioca + AN
Carioca + Beterraba Batata Doce Puré Misto Asa) + Frango com Maca
Abobrinha (batata, B. Cenoura
doce)
Pastosa Dieta Batida |Dieta Batida Dieta Batida Dieta Batida Dieta Batida Dieta Batida Dieta Batic
Arroz Integral |Arroz Integral Arroz Integral  |Arroz Integral  |Arroz Integral  |Arroz Integral Macarrdo
DM x ! s o ! s ; s ! o !
Feijao Carioca |Feijao Feijao Carioca |Feijao Carioca |Feijao Carioca |Feijdo Carioca |Integral
Laxativa Abobrinha Beterraba Batata Doce Chuchu Beterraba Abobora Chuchu




Obstipante Batata Batata Cenoura Mandioca Batata Cenoura Batata
LANCHES - PACIENTE (UPA)
Tipo Segunda Terca Quarta Quinta Sexta Sabado Doming
Café + péo de|Café com leite + |Café com leite + L e . . . <
DESJEJUM Livre/Branda forma c/ Pé&o de forma P&o de forma c/ Cafeé + bISCQItO Cafg *+pdode |Café + cuscuz Caf_e com !
; . -, com margarina |queijo com margarina |+ biscoito
margarina c/margarina geléia
O Vitamina de =
DESJEJUM Laxante Iogurte com Mamgo picado banana com Suco de maga Iogqrte com Maméo picado Salada de
chia com linhaga aveia com laranja aveia fruta com ¢
= . Goiaba sem
DESJEJUM Obs/hps I?olachas de Torradas Bo[achas de Maga sem Cha com semente ou Banana co
agua e sal maizena casca torradas ~ -
Magca cozida
Café e pdo de | café ¢ Ieite + pao|Café clleite +  |Café + biscoito L . Café clleite
DESJEJUM Dm forma integral | de forma com pao de forma  |integral ¢/ Café + pdode |Cafe +cuscuz |piscoito
com margarina integral c/geléia |margarina queljo ccom margarina | integral
margarina
Mingau de Mingau de aveia [Mingau de Mingau de Mingau de aveia|Mingau de Mingau de
BESUEITM Pastosa Dm aveia DM DM Chocolate DM |aveia DM DM Chocolate DM  |aveia DM
Mingau de Mingau de Mingau de Mingau de Mingau de Mingau de Mingau de
BESUEITM PastiLIQ pasto Mucilon Mucilon Chocolate Mucilon Mucilon Chocolate Mucilon
Tipo Segunda Terca Quarta Quinta Sexta Sabado Doming
COLAGAO Livre/Branda Suco de logurte Fruta Suco de caju Suco de acerola |logurte SU.C,O de
Manga goidba
~ Suco de Suco de Suco de Suco de
COLACAO Laxante Manga logurte Fruta Manga tamarindo logurte Manga
COLAGAO Obs/hps Su-c’o de Suco de caju Fruta Suco de caju Suco de goidba [Suco de caju Su‘c’o de
goidba goidba
COLAGAO Dm Suco de logurte DM Fruta batida Suco de caju Suco de acerola |logurte DM Su_c,o de
Manga goiaba
COLAGAO Pastosa Dm Suco de logurte DM Fruta batida Suco de caju Suco de acerola |logurte DM Su_clo de
Manga goiaba
COLAGAO Past/LIQ pasto Suco de logurte Fruta batida Suco de caju Suco de acerola |logurte Su_clo de
Manga goiaba
Tipo Segunda Terca Quarta Quinta Sexta Sabado Doming
Mingau de
LANCHE DA Café ¢f leite + mucilon Suco de manga |Suco de goiaba Minoau de Suco de ct
TARDE - Livre/Branda = . |(leite em pé leite |Canjica de coco |+ P&o de forma |+ biscoito ¢ 9 + tapioca ¢
pao de queijo . . P mucilon -
MERENDA de coco e leite com margarina |geléia margarina
condesado)
o Mingau de
LANCHE DA \G;?néza de mucilon Suco de manga Suco de Mingau de Suco de
TARDE - Laxante . . (leite em po leite |Canjica de coco |+ P&o de forma . 9
(leite em p6 e . . tamarindo mucilon manga
MERENDA 5 de coco e leite com margarina
mamao)
condesado)
LANCHE DA Seor:?elzor?tesi? Mingau de Suco de caju + Mingau de
TARDE - Obs/hps < mucilon e ! Suco de goiaba |Suco de caju 9 Suco de ct
MERENDA mamao sem biscoito mucilon
casca
Suco de manga ) Suco de
EANCHEIDA Café c/ leite + |Mingau de aveia |Canjica de coco |+ P&o de forma SU(.:O d? goiaba Mingau de aveia |manga +
. Dm ao de queijo |DM DM integral com * biscoito ¢/ DM tapioca c/
MERENDA P quely grel geléia pioca
margarina margarina
Rl D Mingau de Mingau de aveia |Canjica de coco Leite c/ Fruta batida + |Mingau de aveia |Fruta batid
TARDE - Pastosa Dm aveia DM DM DM chocolate DM + suco DM suco
MERENDA suco
LANCHE DA . . . Leite ¢/ . . .
TARDE. C|pasmigpasio N0 Mg |CaEade opoye. famae g Cuabed
MERENDA suco
Tipo Segunda Terca Quarta Quinta Sexta Sabado Doming
LANCHE Livre/Branda Ché& de erva Cha MATE Ché& de erva Cha MATE Ché& de erva Cha MATE Ché& de en
CEIA doce doce doce doce
ANETE Vitamina de Vitamina de s d Salada d
logurte com  |panana com banana com uco de maga |logurte com L alada de
CEIA Laxante chia A, iy com laranja aveia Mamao picado | rta
LANCHE Bolachade |Bolachas de Bolachas de Mamé&o sem Cha com Goiaba sem
Obslhps . ) ) semente ou Banana co
CEIA agua e sal maizena maizena casca torrada ~ .
mamaéo cozido
LANCHE Dm Ch& de erva |Ché& de erva doce |Ché& de erva Ch& MATE Ché& de erva Cha MATE Ché& de en
CEIA doce DM DM doce DM DM doce DM DM doce DM
LANCHE Pastosa Dm Cha de erva |Ché& de erva doce |Ché& de erva Ch& MATE Ché& de erva Cha MATE Ché de en
CEIA doce DM DM doce DM DM doce DM DM doce DM
LANCHE Past/LIQ pasto Chadeerva |Chadeerva Cha de erva Cha MATE Cha de erva Cha MATE Chéa de en
CEIA p doce doce doce DM doce doce




UBS VISITANTES/ACOMPANHANTES

Tipo Segunda Terca Quarta Quinta Sexta Sabado Doming
Prato Principal 1 (bovina) opgéo 1 Bife acebolado Acém moido ao |Iscas de carne Musculo cozido Iscas de carne |Strogonoff de Escon,d|d|r
sugo refogada ao molho sugo |carne de acém
Prato Principal 2 (aves/suino/peixe) op¢ao (Lombo suino Surubim Strogonoff de  |Tiras de frango |Filé de frango ao|Corvina
Frango assado
2 barbecue grelhado frango grelhadas molho sugo grelhada
. Croquete de |Torta de gréo de . ._|Quibe de Lasanha de Escondidinho de |Fricassé di
Vegetariano ) . Guisado de soja| 5. L . .
soja bico abobora berinjela lentilha palmito
Guarnigio Couve Chuchu gratinado | Ab6bora cozida Beterraba no Brécolis no Abobrinha Couve-flor
refogada vapor vapor refogada vapor
Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
brancol/integral|branco/integral + |branco/integral |branco/integral |branco/integral |branco/integral +|brancof/inte
Acompanhamentos e Cx e i i x e
+ feijéo feijao + feijéo + feijao + feijao feijao + feijao
preto/carioca |preto/carioca preto/carioca preto/carioca preto/carioca preto/carioca preto/cario
Alface + Alface + Renolho + Alface +
Salada Repolho + tomate |cenoura + Rucula + alface p Alface + tomate |cenoura +
tomate tomate
tomate tomate
Sobremesa Laranja Maca Meldo Abacaxi Banana Melancia Mexerica

3.8 Especificagcdes de gramatura e volumetria das refeicées

(parametros técnicos de porgao e preparo)

Com o objetivo de garantir clareza técnica e padronizagdo no fornecimento das refeicdes, estabelecem-se os seguintes parametros

nutricionais e operacionais:

e P&o de forma: 2 unidades por paciente.

Proteinas (pacientes e visitantes/acompanhantes): 150g por refei¢éo.

Biscoito: 6 unidades por paciente, aproximadamente 2 vezes ao dia.

Carnes utilizadas: as fontes proteicas contemplam carne bovina (patinho/acém em iscas e moido, musculo, costela bovina), carne suina (lombo, bife e

iscas suinas, bacon como item de sabor em quantidade controlada), aves (peito de frango e coxinha da asa) e pescados (filé de tilapia, surubim e
corvina), em conformidade com as preparagdes constantes dos cardapios do refeitério, do almoco/jantar de pacientes e da cesta de pregos das UBS. As
preparagdes vegetarianas (croguete de soja, guisado de soja, quibe de abdbora, lasanha de berinjela, escondidinho de lentilha, fricassé de palmito e
torta de gréo de bico) constituem opgao proteica alternativa nas UBS

e Bebidas: suco de 200 ml no almogo, lanches e jantar dos pacientes.

Ceia: contemplada como lanche/ceia, sendo servido chés, iogurte, vitaminas e suco.

* Condimentos: fornecimento de sachés individuais de azeite, aglcar, sal e vinagre.

3.9 Cesta de preco

Utensilios e embalagens: marmitas descartaveis com tampa, copos com tampa, colheres descartaveis, guardanapos e carrinhos da unidade.
Refeitdrio: refeicdes servidas em modelo prato feito (PF), sem sistema de buffet, com controle de porcionamento das proteinas.

R S A DO NASCIMENTOS
CNPJ: 47.500.933/0001-01
ITEM MEDIA DIARIA VALOR UNITARIO VALOR DIARIO VALOR MENSAL
UPA Mans6es Odisséia — Refeitério
(almogo e jantar) 80 R$ 58,00 R$ 4.640,00 R$ 139.200,00
UPA Mans6es Odisséia — Pacientes (dietas
especificas) 120 R$ 58,00 R$ 6.960,00 R$ 208.800,00
UPA Mansoes Odisséia — Lanches (manha, 150 R$ 33,00 R$ 4.950,00 R$ 148.500,00
tarde e ceia)
UBS/Unidades Mistas (Jardim do Eden, Setor 80 RS 58,00 RS 4.640,00 RS 139.200,00
X, Solar da Barragem)
R$ 635.700,00
Hosana Alves Bernardino
CNPJ n° 58.200.225/0001-71
ITEM MEDIA DIARIA VALOR UNITARIO VALOR DIARIO VALOR MENSAL
Almocgo e Jantar - 80 R$ 66,00 R$ 5.280,00
Colaboradores/Visitantes ' T RS 158.400,00
Almogo e Jantar - Pacientes (dietas R$ 237.600,00
especificas) 120 R$ 66,00 R$ 7.920,00 SOV
Lanches Diarios (manhd, tarde, ceia) 150 R$ 40,00 R$ 6.000,00 R$ 180.000,00
UBS/Unidades Mistas (Jardim do Eden, Setor
X, Solar da Barragem) 80 R$ 66,00 R$ 5.280,00 R$ 158.400,00
R$ 734.400,00

RM LIMA SERVICOS LTDA

CNPJ: 55.925.313/0001-42

ITEM

MEDIA DIARIA

VALOR UNITARIO

VALOR DIARIO

VALOR MENSAL




Almocgo e Jantar - 80
- R$ 69,00 R$ 5.520,00 R$ 165.600,00
Colaboradores/Visitantes $ $ $
Almogo e Jantar - Pacientes (dietas 120 R$ 69,00 R$ 8.280,00 R$ 248.400,00
especificas)

Lanches Diarios (manha, tarde, ceia) 150 R$ 44,00 R$ 6.600,00 R$ 198.000,00
UBS/Unidades Mistas (Jardim do Eden, Setor 80 R$ 69,00 R$ 5.520,00 RS$ 165.600,00
X, Solar da Barragem)

R$ 777.600,00

3.10 Mapa Descritivo de Precos

HOSANA RMLIMA | PRECO
ALVES SERVIGOS|UNITARIO
BERNARDINO| LTDA MEDIO

QUANT.], RSADO

ITEM|CODIGO| PRODUTO |MEDIDA ANUAL | NASCIMENTOS

UPA Mansdes
Odisséia -

1 Refeitorio UND | 29.200 R$ 58,00 R$ 66,00 R$ 69,00 | R$ 64,33

(almoco e
jantar)

UPA Mansées
Odisséia -

2 Pacientes UND | 43.800 R$ 58,00 R$ 66,00 R$ 69,00 | R$ 64,33
(dietas
especificas)
UPA Mansdes
Odisséia -
3 Lanches UND | 54.750 R$ 33,00 R$ 40,00 R$ 44,00 | R$ 39,00
(manha, tarde
e ceia)

UBS/Unidades
Mistas
(Jardim do
Eden, Setor X,
Solar da
Barragem)

UND | 29.200 R$ 58,00 R$ 66,00 R$ 69,00 | R$ 64,33

Valor estimado da contratagdo: R$ 8.709.776,00 (oito milhdes, setecentos e nove mil, setecentos e setenta e seis reais.) correspondente ao somatorio
dos quantitativos anuais multiplicados pelos precos unitarios médios apurados na cesta de pregos.

4. REQUISITOS DE HABILITAGAO TECNICA

4.1 - Disponibilizacdo de nutricionista responsavel técnico
* A empresa deverd manter nutricionista devidamente registrado no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN). Este requisito sera exigido na fase de
habilitagdo técnica, mediante comprova¢ao documental.

» O profissional atuard como Responsavel Técnico pela elaboracéo dos cardapios, supervisdo da produgédo, controle de qualidade e demais atividades
relacionadas ao fornecimento de alimentag&o.

e Fundamentacdo legal:

o Resolucdo CFN n° 600/2018 (obrigatoriedade de RT em servicos de alimentacéo coletiva).
o RDC n° 275/2002 da ANVISA (boas préaticas em servicos de alimentacéo).
o Lein®8.234/1991 (regulamenta a profissdo de nutricionista).

¢ Documentos exigidos:

o Comprovante de inscrigao regular no CRN competente;
o Certiddo de Regularidade Profissional emitida pelo CRN;
o Comprovagéo de vinculo profissional (CTPS, contrato de prestagdo de servigos ou contrato social);

o Comprovagédo de experiéncia minima de 12 meses em servigos de alimentagao hospitalar, mediante atestados, CTPS ou Certiddo de Acervo
Técnico.

4.2 - Declaracéao de fiscalizagdo sanitaria

e Emitida pela Vigilancia Sanitéria da sede ou domicilio da empresa.
e Deve comprovar a regularidade da empresa perante o 6rgdo competente e sua aptiddo sanitaria para fornecer produtos alimenticios.

4.3 - Atestado de capacidade técnica

e Relacionado as Ultimas contrata¢@es publicas.
« Deve comprovar experiéncia prévia e capacidade operacional em fornecimento de refeigdes hospitalares ou similares.

4.4 - Declaracéo de ciéncia dos prazos e requisitos da contratagdo previstos no item 5. desse Termo de referéncia.

A licitante devera apresentar declaracéo formal, assinada por seu representante legal, de que tem plena ciéncia:
» dos prazos estabelecidos para montagem da estrutura fisica operacional, detetizagdo e vistoria sanitaria;
» dos itens e condi¢des constantes do objeto da contratacéo.



Essa exigéncia encontra respaldo no art. 63, inciso I, da Lei n° 14.133/2021, que prevé a necessidade de comprovagdo de aptiddo e compromisso da contratada com as
condigdes do edital, e no principio da transparéncia e vinculagéo ao instrumento convocatério.

4.5 - Demonstracdes contabeis

* Apresentar Balango Patrimonial e Demonstragdes Contébeis referentes aos exercicios de 2024 e 2025, registrados na Junta Comercial ou transmitidos
via SPED. Os indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC) e Solvéncia Geral (SG) deverdo ser iguais ou superiores a 1,0, acompanhados da
memoéria de célculo assinada por profissional habilitado.

* Capital social ou patriménio liqguido minimo: a empresa devera comprovar capital social integralizado ou patriménio liquido equivalente a 10% (dez por
cento) do valor estimado da contratacéo, nos termos do art. 69 da Lei n° 14.133/2021.

A comprovacéo devera ser feita mediante apresentagdo de balango patrimonial registrado na Junta Comercial ou transmitido via SPED, acompanhado da meméria de célculo
assinada por profissional habilitado.
Tal exigéncia visa assegurar a capacidade econémico-financeira da contratada, em observancia ao principio da seguranca juridica e mitigagéo de riscos contratuais.

5. REQUISITOS DA CONTRATAGAO.

Para garantir a adequada execugao contratual e mitigar riscos operacionais, sanitarios e administrativos, séo exigidos os seguintes documentos e condigdes
da empresa contratada. Essas exigéncias tém como objetivo assegurar a qualidade do fornecimento, a conformidade com a legislagdo vigente e a protecéo
do interesse publico:

5.1 - Estrutura operacional instalada no municipio

e Montagem da estrutura fisica: a licitante devera declarar expressamente que realizar4 a montagem da estrutura operacional no prazo méximo de 15
(quinze) dias corridos ap6s a assinatura do contrato, caso ndo possua estrutura previamente instalada no municipio.

o A exigéncia encontra respaldo no art. 63, inciso I, da Lei n° 14.133/2021, que autoriza a Administragéo a requerer comprovagao de aptiddo e compromisso da contratada
com as condigdes do edital, bem como no principio da vinculagdo ao instrumento convocatoério (art. 5° da Lei n® 14.133/2021).

o O descumprimento da obrigagéo declarada implicara aplicagdo das penalidades previstas nos arts. 156 a 162 da Lei n° 14.133/2021, sem prejuizo da resciséo contratual por
inexecugéo, conforme art. 137 da mesma Lei.

5.1.1 -Relacdo de equipamentos:
e Cozinha industrial licenciada pelos 6rgéos competentes;
e Manual de Boas Praticas elaborado e assinado pelo nutricionista RT, conforme RDC ANVISA n° 216/2004;
e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPS);
e Equipamentos adequados para preparo, acondicionamento e conservagao dos alimentos;
» Sistema de controle de temperatura durante preparo, armazenamento, transporte e entrega;
« Disponibilidade minima de 02 termdmetros digitais de penetragdo, calibrados e em perfeito estado;
e Registro diario das temperaturas aferidas, arquivado e disponivel para fiscalizagéo;
e Plano de higienizacéo das instala¢des, equipamentos e veiculos;
e Capacidade operacional para atender acréscimos emergenciais de até 20% da demanda;

« Disponibilidade minima de 02 veiculos exclusivos para transporte das refeicdes, devidamente licenciados, higienizados e com compartimentos
isotérmicos.

5.2 - Laudo de dedetizacao

» Detetizag&o e higienizagdo sanitaria da estrutura operacional no prazo maximo de 25 (vinte e cinco) dias corridos contados da assinatura do contrato.

Validade minima de 6 (seis) meses.
* Deve atestar o controle de pragas no ambiente de armazenamento e manipulagéo dos produtos.
* A auséncia ou vencimento do laudo implicar4 em descumprimento contratual, dada a relevancia para a seguranga sanitaria.

O laudo de dedetizagdo e desratizacdo ndo serd exigido na fase de habilitagdo. Constitui obrigagéo contratual da empresa vencedora apresentar os
laudos/certificados antes da assinatura do contrato ou durante o periodo de mobilizagdo, bem como manter a periodicidade de dedetizagéo ao longo da
execucgado contratual, conforme normas da ANVISA. Os servicos deverdo ser executados por empresa especializada e registrada no conselho profissional
competente

5.3 - Vistoria técnica A empresa vencedora serd submetida a vistoria pela Secretaria Municipal de Satde em até 30 ( trinta ) dias ap6s convocagao. Serdo verificados: 5.1.1
—Relagéo de equipamentos; 5.2 — Laudo de dedetizagdo; cozinha industrial, condi¢des estruturais, equipamentos, refrigeradores, manual de boas préaticas, POPs, registros de
temperatura, veiculos e documentagédo sanitaria. Caso sejam identificadas irregularidades sanaveis, sera concedido prazo de 03 (trés) dias Uteis para adequagéo. Persistindo
irregularidades, a empresa sera inabilitada e convocada a licitante subsequente.

5.4 - Documentacdao complementar Antes da assinatura do contrato, a empresa vencedora devera apresentar:

e Alvara Sanitario vigente da unidade de produgéo;

Auto de Vistoria do Corpo de Bombeiros (AVCB), quando aplicavel;
e Alvara de Funcionamento vigente;
e Licenca Sanitaria ou declaragéo de dispensa, conforme legislagéo.

6. JULGAMENTO DA PROPOSTA

6.1 — Garantia da proposta

Com fundamento nos arts. 58 e 96 da Lei n° 14.133/2021, ser& exigida garantia da proposta no valor correspondente a 1% (um por cento) do
valor estimado da contratagao.

Objetivo: assegurar a seriedade das propostas, proteger a Administra¢éo contra desisténcias injustificadas e garantir lisura do certame.

e Modalidades aceitas:



o Caugédo em dinheiro ou titulos da divida publica;
o Seguro-garantia;
o Fianga bancaria.

Em caso de caugéo por titulos da divida publica, devera ser comprovada vinculagéo a CETIP (Central de Custédia e de Liquidagdo Financeira de
Titulos).

A prestacdo da garantia devera ocorrer até o terceiro dia Util anterior & sesséo publica da licitagao, permitindo conferéncia e emisséao de recibo até o
primeiro dia util anterior.

A garantia devera ser emitida em favor da Secretaria Municipal de Satde de Aguas Lindas de Goias (CNPJ n° 01.616.520/0001-96) e enviada ao e-mail
institucional: saudecompras@aguaslindasdegoias.go.gov.br, conforme previsto no edital.

Serd indicado neste Termo de Referéncia: Conta bancaria oficial para depésito em caso de caugédo em dinheiro:
Prefeitura Municipal de Aguas Lindas de Goias
CNPJ :01.616.520/0001-96

Agéncia: 4590-X
Conta Corrente : 72033-X

Prazo para devolugéo das garantias das licitantes ndo vencedoras: 5 dias Uteis

Contato oficial (servidor/e-mail) para formalizagdo da solicitagédo de devolugédo:
Servidor: (a) Ingrid Gabriela Costa Paulino
E-mail: saudecompras@aguaslindasdegoias.go.gov.br

Dessa forma, a medida ora justificada visa promover seguranga juridica e eficiéncia administrativa, assegurando o bom andamento do procedimento licitatério e a adequada
protecéo do interesse publico.

7. DO MODO DE EXECUGAO E PRAZO DE EXECUGCAO

7.1. A execugdo do objeto devera observar rigorosamente os parametros técnicos e operacionais estabelecidos neste Termo de Referéncia,
garantindo a qualidade nutricional, sanitaria e logistica das refei¢cdes fornecidas.

7.2. Modo de Execucao:

o As refeicdes deverdo ser produzidas em cozinha industrial licenciada pela Vigilancia Sanitaria, com estrutura fisica compativel para atender as demandas
hospitalares e ambulatoriais.

e O transporte devera ser realizado em veiculos isotérmicos exclusivos para alimentos, devidamente higienizados e vistoriados, assegurando a
manutencgao da temperatura e integridade dos produtos.

¢ As entregas ocorrerdo de forma parcelada e continua, conforme requisi¢cdes emitidas pela Administracéo, com prazo méximo de 2 (duas) horas apés
solicitagdo, garantindo resposta imediata as necessidades emergenciais.

e O cardapio semanal devera ser elaborado e aprovado pelo nutricionista responsavel técnico, sendo permitida a substituicdo de preparagdes apenas por
equivalentes nutricionais e energéticos iguais ou superiores, nunca inferiores.

o Deverd ser aplicado o sistema APPCC — Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, com registros documentais disponiveis para fiscalizagéo.

¢ E vedado o reaproveitamento de alimentos prontos, servidos ou ndo servidos, bem como o uso de ovos crus em preparacdes. O 6leo de fritura devera
ser trocado a cada 6 horas de utilizag&o.

7.3. Prazo de Execucdo:

o A execucdo terd inicio imediato ap6s assinatura do contrato e emissédo da ordem de servigo.

¢ O prazo inicial de vigéncia sera de 12 (doze) meses, podendo ser prorrogado por iguais periodos até o limite de 60 (sessenta) meses, nos termos do
art. 107 da Lei n° 14.133/2021, mediante justificativa técnica e interesse publico.

o Nos contratos de prestacédo de servicos e fornecimentos continuos, admite-se a prorrogacdo sucessiva até o limite maximo de 120 (cento e vinte) meses, conforme dispde o
art. 106 da Lei n° 14.133/2021, desde que comprovada a vantajosidade da prorrogacéo e observados os requisitos legais.

¢ O fornecimento sera realizado conforme requisi¢cdes ao longo do exercicio financeiro, podendo ser utilizado parcialmente, de acordo com a necessidade
da Administragé&o.

* A contratada devera assegurar previamente a disponibilidade de insumos junto a seus fornecedores, ndo podendo alegar impossibilidade de aquisi¢céo
como justificativa para atrasos ou falhas na execugéo.

8 DO LOCAL, PRAZO E CONDIGCOES DE ENTREGA E CRITERIOS DE ACEITAGAO DO OBJETO

* 8.1. O recebimento das refei¢bes seré realizado por servidor competente, cabendo ao fiscal designado acompanhar e atestar o cumprimento das normas
referentes as quantidades, qualidade, caracteristicas e prazos de entrega, conforme previsto neste Termo e no Edital de Convocagéo.

e 8.2. O fornecimento sera diario, de forma parcelada e continua, mediante requisi¢des formais emitidas pela Administragdo, devendo ser entregue, as
expensas da contratada, nos enderecos indicados neste Termo, nos horarios estabelecidos para almoco, lanches e jantar.

e 8.3. As refeicBes deverdo ser preparadas no mesmo dia do fornecimento, por profissionais habilitados, e entregues em conformidade com a necessidade
do Contratante, observando logistica adequada e condigdes de acondicionamento compativeis com alimentos pereciveis.

e 8.4. O fornecimento ocorrerd mediante emissdo de Ordens de Fornecimento, assinadas por servidor responsavel, com antecedéncia minima de 12
(doze) horas, indicando o nimero de refeicdes a serem entregues.

* 8.5. As entregas deverdo ocorrer nos seguintes locais:
o UPA Mansdes Odisseia — refeitdrio e enfermarias;
o UBS Jardim do Eden, Setor X e Solar da Barragem;
o QOutros pontos poderdo ser incluidos conforme necessidade da Secretaria Municipal de Saude.
e 8.6. Por se tratar de produto perecivel, fica dispensado o recebimento provisério, nos termos da legislagdo vigente, sendo o recebimento definitivo
realizado diretamente pelo fiscal do contrato.

e 8.7. O cardéapio padrao é aquele descrito nos itens 3.7 e 3.8 deste Termo, podendo a contratada fornecer preparacdes equivalentes em valor energético
e caldrico igual ou superior, nunca inferior, desde que aprovadas por profissional competente da &rea demandante.



8.8. As refeigdes deverdo ser preparadas dentro das condigdes higiénico-sanitarias exigiveis, em conformidade com a legislagéo da ANVISA e Portarias
correlatas, apresentando caracteristicas organolépticas adequadas (cor, odor, aparéncia e consisténcia).

8.9. Serdo observadas as seguintes exigéncias:

Utilizacéo exclusiva de géneros de primeira qualidade, dentro do prazo de validade e em perfeitas condi¢cdes sanitarias;
Gramatura e volumetria adequadas constantes no item 3.8 deste Termo;

Proibicdo de aditivos quimicos para acentuar cor ou sabor;

Proibicdo de reaproveitamento de alimentos prontos, servidos ou ndo servidos;

Proibicdo do uso de ovos crus em preparagoes;

Troca de 6leo de fritura a cada 6 horas;

Apresentacédo de relagio de fornecedores, com endereco e telefone, para avaliagdo e monitoramento;
Aplicagdo concreta do APPCC — Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle;

Controle microbiolégico e fisico-quimico das matérias-primas e alimentos preparados;

Disponibilizag&o de recursos humanos qualificados, em conformidade com normas da ANVISA e CRN.

8.10. As condicdes de embalagem deverdo garantir integridade, vedagdo e seguranca sanitaria dos produtos.

8.11. No caso de fornecimento de refei¢bes inadequadas ou fora das especificagdes, caberd analise técnica do gestor do contrato, que podera
determinar a substituicdo imediata em até 1 (uma) hora da notificagao, sem prejuizo das penalidades legais.

8.12. Em caso de entrega em quantidade inferior a solicitada, a contratada deverd complementar em até 1 (uma) hora, sob pena de caracterizar
inexecucéo contratual.

8.13. O fornecimento serd realizado conforme requisicbes ao longo do exercicio financeiro, podendo ser utilizado parcialmente, de acordo com a
necessidade da Administragdo.

8.14. A contratada devera assegurar previamente a disponibilidade de insumos junto a seus fornecedores, ndo podendo alegar impossibilidade de
aquisicdo como justificativa para atrasos.

8.15. E vedado o substabelecimento do fornecimento contratado, salvo em situagdes justificadas e previamente autorizadas pelo Contratante, devendo a
nota fiscal ser emitida exclusivamente pela contratada.

9. DAS OBRIGAGOES DO CONTRATANTE
9.1. S&o obrigacdes do Contratante:

Solicitar fornecimento das refei¢cGes contratadas, dentro da sua necessidade, mediante Requisicdo/Ordem de Fornecimento escrita, contendo a
assinatura do servidor responsavel pela sua emisséo e o nimero de refeicdes a serem fornecidas, com antecedéncia minima de 12 (doze) horas.

Receber os produtos nos prazos e condi¢des estabelecidas neste Termo de Referéncia, garantindo que o recebimento seja acompanhado por servidor
competente.

Verificar conformidade minuciosamente, no prazo fixado, a adequagéo dos produtos recebidos as especificagdes constantes neste Termo e na proposta
vencedora, para fins de aceitagdo e recebimento.

Rejeitar produtos entregues fora dos padrées e normas de higiene, consumo e utilizagéo vigentes, ou que ndo apresentem caracteristicas organolépticas
adequadas (cor, odor, aparéncia e consisténcia).

Suspender entregas parcial ou totalmente, a qualquer tempo, mediante pagamento Unico e exclusivo das entregas ja efetuadas.

Comunicar ocorréncias a Contratada, por escrito, sobre imperfei¢des, falhas ou irregularidades verificadas no fornecimento e na qualidade dos produtos,
para que sejam substituidos, reparados ou corrigidos.

Fiscalizar execucgdo por servidor previamente designado, acompanhando a execucgao da Ata/Contrato, o fornecimento, a qualificacdo e afericdo dos
produtos.

Efetuar pagamentos a Contratada no valor correspondente as parcelas de fornecimento efetivamente entregues, no prazo e forma estabelecidos neste
Termo de Referéncia.

Descontar tributos obrigatérios da legislagéo vigente, recolhendo as parcelas retidas nos prazos legais.
Aplicar san¢des administrativas pertinentes em caso de inadimplemento, conforme previsto na legislagé@o e neste Termo.

Né&o responder por quaisquer compromissos assumidos pela Contratada com terceiros, ainda que vinculados a execugéo da Ata/Contrato, bem como por
qualquer dano causado a terceiros em decorréncia de ato da Contratada, de seus empregados, prepostos ou subordinados.

Suspender ou paralisar a entrega dos produtos, parcial ou totalmente, sempre que necessario, garantindo o pagamento apenas das entregas ja
realizadas.

Designar fiscal por meio de Portaria, para acompanhar e atestar o cumprimento das obrigagdes contratuais.
Comunicar alterag6es de demanda ou necessidade emergencial, de forma formal e documentada.

Exigir substituicdo imediata de refeicdes que ndo atendam as especificagdes, em até 1 (uma) hora ap6s notificacéo.
Garantir acesso as unidades de saude para entrega e vistoria dos produtos.

Registrar ocorréncias em relatério proprio, para controle e acompanhamento da execugédo contratual.

10. DAS OBRIGAQGES DA CONTRATADA
10.1. S&o obrigagdes da Contratada:

Fornecer refei¢Bes de forma fracionada e continua (diariamente), em conformidade com as requisi¢cdes emitidas pelo Contratante.

Garantir qualidade dos produtos, preparados dentro das condigdes higiénico-sanitarias exigiveis, observando normas da ANVISA, CFN e demais
legislacdes aplicaveis.

Transportar refeices em veiculos apropriados e caixas isotérmicas, assegurando conservagao da temperatura e qualidade até o momento da entrega.
Apresentar cardapio mensal das refeicdes as unidades de salde atendidas.

Submeter produtos ao Contratante, que podera recuséa-los caso ndo estejam de acordo com especificagées.

Substituir refeigdes inadequadas ou de méa qualidade em até 1 (uma) hora apdés notificagdo, sem prejuizo das penalidades legais.

Responsabilizar-se por vicios e danos decorrentes da execugédo, conforme Cédigo de Defesa do Consumidor (Lei n® 8.078/90).

Alertar empregados quanto a disciplina e discrigdo na entrega.

Manter regularidade durante toda a execugéo contratual, apresentando documentos comprobatdrios sempre que solicitado.

Ressarcir danos ao Contratante ou a terceiros, decorrentes de atos de seus empregados ou prepostos, em até 30 dias apds comprovagao.



Responsabilizar-se por acidentes de seus empregados durante a execugo.

Indicar representante para prestar esclarecimentos e atender solicitagdes, mantendo contato atualizado (telefone e e-mail).
e Cumprir normas regulamentares sobre higiene, medicina e seguranca do trabalho.

Retirar residuos resultantes das atividades, acondicionados em sacos plasticos adequados, conforme normas ambientais.

Nao transferir execugéo sem prévia anuéncia da Administragao.

Emitir nota fiscal com todas as informagdes exigidas (ordem de fornecimento, contrato, valores unitarios e totais, retengées tributarias).

Aceitar acréscimos/supressdes até o limite de 25% do valor contratual, conforme legislagéo vigente.

e Manter manual de boas praticas atualizado e disponivel em suas dependéncias, conforme exigéncias da Vigilancia Sanitaria.
e Comunicar irregularidades imediatamente ao Contratante, apresentando documentos comprobatérios em até 48 horas.

* Nao reaproveitar alimentos prontos ou ndo servidos para confeccéo de novas refei¢des.

Facilitar fiscalizagdo por parte da Secretaria Municipal de Saude e 6rgdos competentes, cumprindo todas as orienta¢des do fiscal e gestor do contrato.

Responsabilizar-se por satude dos comensais em casos de surtos alimentares, conforme Portaria SVS/MS n° 451/1997.

Substituir empregados cuja atua¢@o ou comportamento sejam julgados prejudiciais ou inconvenientes.

Retirar lixo das dependéncias dos servigos, acondicionando em recipientes adequados.
e Comunicar forga maior ou fato impeditivo em até 48 horas, apresentando documentos comprobatérios.
* Nao caucionar contrato para operagdes financeiras sem anuéncia da Administracéo.

Cumprir legislagdo aplicavel a sua atividade empresarial, incluindo normas de seguranga do trabalho e satde ocupacional.

Responsabilizar-se por idoneidade e bom comportamento de seus empregados, prepostos e colaboradores, respondendo por quaisquer prejuizos
causados ao Contratante ou a terceiros.

Manter condi¢des de habilitag8o e qualificacdo exigidas durante toda a execugéo contratual.
e Comunicar alterag6es cadastrais imediatamente ao Contratante (endereco, dados bancérios, representantes, socios).

Prestar esclarecimentos sempre que solicitado, atendendo prontamente todas as reclamagoes.

11. CONTROLE E FISCALIZAGAO DA EXECUGAO

11.1. A Ata/Contrato sera acompanhada e fiscalizada por servidor designado pelo Contratante, permitida a assisténcia de terceiros, que
anotara em registro préprio todas as ocorréncias relacionadas com a sua execucéo, determinando o que for necessario para regularizagédo das faltas ou
defeitos observados, assegurando o fiel cumprimento das clausulas e condi¢Ges estabelecidas (art. 117, §1° e §2° da Lei n° 14.133/2021 ).

11.2. O Fiscal da Ata/Contrato devera possuir experiéncia necessaria para o0 acompanhamento e controle da execugédo, observando durante
a sua vigéncia se as obrigacdes assumidas pela Contratada estdo sendo cumpridas.

11.3. A fiscalizagdo por parte do 6rgédo responsavel ndo eximird a Contratada das responsabilidades previstas no Cédigo Civil e demais
legislacdes aplicaveis, por danos ou qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfeigdes técnicas ou vicios redibitérios, que vier a causar ao
Contratante ou a terceiros, por culpa ou dolo de seus funcionarios na execugéo da Ata/Contrato. A ocorréncia destes ndo implica em corresponsabilidade da
Administracio ou de seus agentes e prepostos (art. 118 da Lei n° 14.133/2021).

11.4. A verificagcdo da adequacao do fornecimento devera ser realizada com base nos critérios previstos neste Termo de Referéncia.

11.5. O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades assumidas pela Contratada ensejara a aplicacdo de sancdes
administrativas previstas neste Termo de Referéncia e na legislagédo vigente, podendo culminar em rescisdo contratual, conforme disposto nos arts. 137 a
141 da Lei n° 14.133/2021.

12. DAS CONDIGOES DE PAGAMENTO

12.1. Os pagamentos serdo efetuados por meio de transferéncia eletrdnica, ordem de pagamento ou cheque nominal, conforme legislacéo
vigente, mediante apresentacdo de Notas Fiscais devidamente atestadas pelo setor competente, sem rasuras, contendo a descricdo do produto e o
quantitativo entregue.

12.2. Os pagamentos serdo realizados em até 30 (trinta) dias, contados da apresentacéo da Nota Fiscal, desde que o documento esteja em
condi¢cdes de liquidagdo e ndo haja fator impeditivo provocado pela Contratada, referente a entrega efetiva de cada parcela. (art. 145 da Lei n°
14.133/2021).

12.3. As Notas Fiscais Eletronicas deverdo ser emitidas em conformidade com o estabelecido na Ata/Contrato, observando os requisitos
fiscais e contébeis aplicaveis.

12.4. As Notas Fiscais dever&o ser emitidas em nome do Fundo Municipal de Satude de Aguas Lindas de Goias, com o respectivo CNPJ e
endereco da sede administrativa, conforme dados atualizados da Secretaria Municipal de Saude.

12.5. As Notas Fiscais deverdo vir acompanhadas de comprovantes de regularidade fiscal e trabalhista da Contratada, incluindo:

o Certiddes negativas perante as Fazendas Federal, Estadual e Municipal;
o Certiddo de regularidade perante a Seguridade Social (INSS);

Certiddo de regularidade perante o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS);
o Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT).
12.6. O pagamento ficard condicionado a comprovagdo da regularidade fiscal e trabalhista da Contratada, bem como ao cumprimento
integral das obrigagdes contratuais, néo gerando direito adquirido em caso de descumprimento.

12.7. Em caso de glosa ou desconto por fornecimento inadequado, os valores correspondentes serdo deduzidos da fatura apresentada,
conforme previsto no item 18 — Glosa, Descontos e San¢des Administrativas.

13. MODALIDADE DA LICITAGAO

A presente licitacéo ser realizada na modalidade Pregéo Eletronico, nos termos da Lei n® 14.133/2021 e demais legislacGes aplicaveis.

Seréa adotado o rito ordinario previsto no art. 17 da referida Lei, com inversdo de fases, de modo que o julgamento das propostas ocorrera
antes da analise da habilitagdo, sendo verificada a documentagdo apenas da licitante provisoriamente classificada em primeiro lugar.

14. JUSTIFICATIVA PARA O NAO PARCELAMENTO DO OBJETO EM LOTES

14.1 - Consumo continuo Os itens contratados — refeigdes diarias para visitantes/acompanhantes e pacientes com dietas especificas —
séo de consumo continuo e indispensavel ao longo de todo o periodo contratual. A natureza essencial dos servicos de salde, prestados em regime de 24



horas, exige fornecimento regular e constante, adaptado a demanda diaria das unidades atendidas. O fracionamento em lotes distintos comprometeria a
coordenacéo e a continuidade do servigo.

14.2 - Garantia de qualidade e conservacao dos alimentos A execucdo por um Unico contratado assegura que os alimentos sejam
produzidos e fornecidos de forma fresca, segura e adequada ao consumo humano, em conformidade com as normas sanitérias e de vigilancia alimentar. A
existéncia de mdltiplos fornecedores aumentaria o risco de divergéncias na padronizacdo dos cardapios, na qualidade das refeicdes e nas condigdes
higiénico-sanitarias.

14.3 - Controle de estoque e logistica operacional A centralizacéo da execugdo em um Unico fornecedor facilita o controle de estoque e
o planejamento logistico das unidades consumidoras. Evita atrasos, falhas de entrega e desperdicios, assegurando a correta prestacdo do servigo. Essa
dindmica operacional garante maior eficiéncia e pronta resposta as necessidades da Administracao.

14.4 - Eficiéncia orcamentaria e financeira O parcelamento em lotes distintos elevaria os custos administrativos decorrentes da gestéo
de multiplos contratos, fiscalizagdo, medigdes e pagamentos, sem ganho efetivo de competitividade. A execugdo por um Unico contratado proporciona maior
economicidade, otimizagao logistica e melhor controle financeiro, em consonancia com os principios da eficiéncia e da economicidade previstos na Lei n°
14.133/2021.

14.5 - Fundamentacdo legal e administrativa Embora a Lei n® 14.133/2021 estabeleca o parcelamento como regra sempre que técnica e
economicamente viavel, no presente caso sua adog¢do ndo se mostra recomendavel. Considerando que 0s servicos possuem natureza integrada e
interdependente — abrangendo elaboragéo, preparo, acondicionamento, transporte e entrega das refeigdes — conclui-se que a execugdo por um Unico
contratado é a solu¢do mais vantajosa para a Administragao. Assim, com fundamento no art. 40, § 3°, inciso |, da Lei n°® 14.133/2021, resta tecnicamente
justificada a contratagdo do objeto em lote Unico, sem prejuizo da ampla competitividade entre os licitantes aptos a execugdo integral do objeto.

15. LEVANTAMENTO DE MERCADO

Com o objetivo de subsidiar a fase preparatéria do processo de contratagdo, nos termos do art. 18, inciso V, da Lei n° 14.133/2021, foi
realizado levantamento de mercado junto a fornecedores do ramo pertinente ao objeto pretendido. Esse procedimento visa garantir a selecdo da proposta
mais vantajosa para a Administragdo Publica, assegurando a compatibilidade dos pregos com os praticados no mercado e fortalecendo os principios da
economicidade, eficiéncia e transparéncia.

15.1 - Empresas consultadas Foram consultadas empresas com atuagdo comprovada no ramo de fornecimento de refeig6es hospitalares
e coletivas, todas com regularidade juridica e fiscal:
e Hosana Alves Bernardino, CNPJ n° 58.200.225/0001-71;
e RS A do Nascimentos, CNPJ n° 47.500.933/0001-01;
e RM Lima Servicos Ltda, CNPJ n° 55.925.313/0001-42.
A escolha dessas empresas se deu com base em sua experiéncia no setor, regularidade cadastral e diversidade de fornecedores, evitando
direcionamento e assegurando ampla competitividade.
15.2 - Objetivos do levantamento

Obter referéncias de pregos praticados no mercado para subsidiar a estimativa de custos;
e Garantir que os valores contratados estejam dentro da realidade econdmica do setor;

» Assegurar transparéncia e fundamentacéo técnica ao processo licitatorio;

» Evitar sobreprecgo ou direcionamento indevido.

15.3 - Resultados obtidos As informagdes coletadas foram consolidadas em planilhas comparativas, apresentando valores mensais e
anuais por tipo de refeicdo e publico atendido. O comparativo demonstra variagdo entre as propostas, permitindo identificar a faixa de pregos praticada e
subsidiar a defini¢o do valor estimado da contratacéo.

15.4 - Observacdes importantes

* O levantamento de mercado ndo configura compromisso com futuras contratagdes, sendo apenas etapa necessaria para a instrugéo processual.

* Os pregos apresentados servem como referéncia para estimativa orcamentéria e andlise de viabilidade, cabendo a fase licitatéria a escolha da proposta
vencedora.

* A diversidade de fornecedores consultados refor¢ca a competitividade e a lisura do processo. Ressalta-se que o levantamento de mercado nao implica
parcelamento do objeto em lotes, estando a contratacgdo justificada em lote Unico conforme item 5.

15.5 - Fundamentacéo legal O levantamento de mercado encontra respaldo no §1° do art. 23 da Lei n°® 14.133/2021, que determina a
necessidade de estimativa de precos como parte da fase preparatéria da contratacdo. Além disso, atende aos principios da legalidade, eficiéncia,
economicidade e interesse publico, garantindo que a Administrac&o disponha de informag8es técnicas para tomada de decisdo fundamentada.

16. DISPONIBILIDADE ORGAMENTARIA

A previsdo orgcamentéria atende ao principio da legalidade e da responsabilidade fiscal, garantindo que a contratacéo seja realizada dentro dos limites
financeiros da Administragdo e em conformidade com a Lei Complementar n® 101/2000 (Lei de Responsabilidade Fiscal).

A despesa correra a conta das dotacdes orgamentérias vinculadas aos blocos de financiamento do SUS pertinentes, contemplando recursos do bloco de
Média e Alta Complexidade (MAC) e do bloco de Manutengdo das Agdes e Servigos Publicos de Salde da Atengdo Primaria, com aporte do Piso da
Atencdo Primaria (PAP), de modo a compatibilizar a fonte de custeio com a natureza dos servicos prestados: as refeicdes destinadas & UPA Mansdes
Odisseia (atengéo de urgéncia) serdo custeadas com recursos MAC, e as refeigdes destinadas as UBS/unidades mistas serédo custeadas com recursos da
Atencao Priméria (PAP).

FONTE FICHA DOTAGAO ORCAMENTARIA ORGANOGRAMA OBSERVACAO L1 ielid
ESTIMADO
20260640 06.0616.10.302.1219.2626.339039.41 MEDIA E ALTA COMPLEXIDADE - FORNECIMENTO DE
107.064 MAC ALIMENTACAO R$ 8.709.776,00
20260525 06.0616.10.301.1219.2625.339039 ATENCAO PRIMARIA (PAP)

Nota: os elementos de ficha, fonte e classificacdo funcional-programéatica da dotagdo vinculada ao PAP deverdo ser complementados pelo setor
contabil/orcamentério antes da autorizacdo da despesa. A reparticdo de valores entre MAC e PAP acima observa a propor¢do dos quantitativos anuais de
cada rede (UPA e UBS).



17. DEMONSTRAGAO DOS RESULTADOS PRETENDIDOS

A contratacdo ora proposta tem por objetivo principal assegurar o fornecimento continuo, seguro e qualificado de alimentagdo hospitalar para

o0s pacientes internados, visitantes/acompanhantes na UPA Mansées Odisseia e nas UBS do municipio de Aguas Lindas de Goiés.

Os resultados pretendidos com esta contratagdo abrangem dimensfes nutricionais, sanitarias, operacionais, legais e sociais, conforme

detalhado a seguir:

17.1 - Atencao nutricional adequada e personalizada

Fornecimento de refei¢cBes balanceadas (almogo, jantar e lanches), elaboradas de acordo com parametros nutricionais definidos por profissional
habilitado.

Atendimento as necessidades especificas de pacientes em diferentes condi¢des clinicas, com dietas branda, pastosa, laxativa, obstipante, para
diabéticos (DM), hipertensos e outras restricdes alimentares.

Superviséo técnica permanente de nutricionista registrado no CRN, responsavel pela elaboracédo dos cardapios, acompanhamento da produgéo, controle
da qualidade nutricional e comprovacéo de experiéncia minima de 12 meses em alimentagao hospitalar.

Garantia de porcionamento adequado, respeitando gramaturas e volumetrias estabelecidas, assegurando uniformidade e padronizag¢&o no fornecimento.
Cumprimento rigoroso das normas da Vigilancia Sanitaria, especialmente RDC n° 275/2002 e RDC n° 216/2004 da ANVISA.

Controle higiénico-sanitario dos alimentos e ambientes de produgdo, com apresentacdo de laudos de dedetizacao e licenga sanitaria atualizada.
Utilizacdo de embalagens descartaveis adequadas, com tampas e lacres, assegurando integridade e conservacéo das refei¢ces até o consumo.
Transporte realizado em veiculos compativeis, higienizados e adaptados para garantir a manutencéo da temperatura e qualidade dos alimentos.
Implementacdo de manual de boas praticas, elaborado por nutricionista habilitado, como instrumento de padronizagéo e fiscalizagao interna.

17.2 - Garantia de seguranca alimentar e padrées sanitarios

Cumprimento rigoroso das normas da Vigilancia Sanitaria, especialmente RDC n° 275/2002 e RDC n° 216/2004 da ANVISA.
Controle higiénico-sanitario dos alimentos e ambientes de produgdo, com apresentagéo de laudos de dedetizagéo e licenga sanitaria atualizada.
Utilizacdo de embalagens descartaveis adequadas, com tampas e lacres, assegurando integridade e conservagéo das refei¢cées até o consumo.

Transporte realizado em veiculos exclusivos, devidamente licenciados, higienizados e dotados de compartimentos isotérmicos para manutengédo da
temperatura.

Implementacdo de manual de boas praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), elaborados por nutricionista habilitado, como
instrumentos de padronizagéo e fiscalizacéo interna.

Registro diario das temperaturas aferidas, arquivado e disponivel para fiscalizagdo durante toda a execugdo contratual.

17.3 - Eficiéncia operacional e logistica de atendimento

Capacidade de resposta &gil, com entregas em até duas horas apds solicitacéo, respeitando o limite de até cinco entregas diarias.

Estrutura operacional instalada no municipio, permitindo pronta resposta as demandas emergenciais e evitando atrasos ou interrup¢des no fornecimento.
Equipe de prontidao para atendimento imediato das ordens de entrega, assegurando continuidade do servico em regime de 24 horas.

Sistema de controle logistico e de rastreabilidade, permitindo monitoramento das entregas e corre¢des imediatas em caso de falhas.

Flexibilidade para ajustes de demanda em situa¢des especificas, como aumento de internacdes, feriados ou mudancas de escala de plantao.
Capacidade operacional para atendimento de acréscimos emergenciais de até 20% da demanda diaria.

17.4 - Conformidade legal e técnica da contratada
Regularidade técnica e juridica da empresa contratada, comprovada por certiddes negativas, atestados de capacidade técnica e vinculo com nutricionista

registrado no CRN.

Exigéncia de garantia da proposta, conforme arts. 58 e 96 da Lei n® 14.133/2021, assegurando a seriedade das propostas e protegendo a Administracao
contra desisténcias ou condutas lesivas ao certame.

Observancia aos principios da legalidade, eficiéncia, economicidade e interesse publico, consagrados na legislagéo vigente.
Cumprimento das normas trabalhistas e de seguranga alimentar, garantindo que a execugéo contratual ocorra dentro dos parametros legais e éticos.

Apresentacdo de documentacédo complementar: Alvara Sanitario vigente, AVCB (quando aplicavel), Alvara de Funcionamento e Licenga Sanitaria ou
declaragdo de dispensa.

Demonstragdes contabeis dos exercicios de 2024 e 2025, comprovando indices LG, LC e SG iguais ou superiores a 1,0.
17.5 - Contribuicdo para a qualidade da assisténcia em sadde

Apoio direto a recuperagao clinica dos pacientes, por meio de alimentacdo compativel com os tratamentos médicos, fortalecendo a humanizagéo do
atendimento hospitalar.
Reducéo de riscos associados a desnutricdo hospitalar, contribuindo para menores taxas de complicag6es clinicas e maior eficiéncia nos tratamentos.

Valorizag&o da assisténcia publica em saude, reforcando a confianga da populag&o nos servigos oferecidos pelo Sistema Unico de Sadde (SUS).

18. GLOSA, DESCONTOS E SANGOES ADMINISTRATIVAS

Com fundamento nos arts. 115, 117, 137, 140 e 143 da Lei n° 14.133/2021 , ficam estabelecidas as hip6teses de glosa e desconto em caso de fornecimento
inadequado, bem como as sang¢des administrativas aplicaveis a Contratada, sem prejuizo da responsabilidade previstas neste Termo e no contrato.

18.1

- Hipéteses de glosa integral da refeicéao.

Ensejara a glosa integral (ndo pagamento) da(s) refeigdo(Ges) correspondente(s), a ocorréncia de qualquer das seguintes situagoes:

Refeicdo em desacordo com a dieta prescrita (branda, pastosa, laxativa, obstipante, para diabéticos, entre outras), com risco a seguranca do paciente;
Presenca de corpo estranho, sinais de deterioracé@o, contaminacéo, mofo, ou alteracéo sensorial que a torne imprépria para consumo;

Temperatura de entrega fora dos parametros técnicos, comprometendo a seguranca do alimento;



. Refei¢do entregue com embalagem violada, sem tampa ou sem lacre;
. N&o entrega da refeicdo ou entrega ap6s o prazo, quando inviabilizar o consumo pelo paciente;

. Auséncia de acompanhamento/supervisdo do nutricionista responsavel técnico quando exigivel.

18.2 - Hipoéteses de glosa parcial (desconto proporcional)
Nos casos de ndo conformidade parcial, aplicar-se-a desconto proporcional:
e Porcéo proteica inferior a fixada no item 3.8: desconto de 30% (trinta por cento) do valor unitario da refeigao;

e Auséncia de item componente do cardapio aprovado (guarni¢do, acompanhamento, salada, sobremesa ou bebida): desconto de 15% (quinze por
cento) por item faltante, limitado a 50% (cinquenta por cento) do valor unitario;

¢ Falha na apresentacéo, higiene da embalagem ou auséncia de utensilios/condimentos previstos, sem risco sanitério: desconto de 10% (dez por cento)
do valor unitéario;

e Atraso na entrega dentro de limite que ainda permita o consumo: desconto de 10% (dez por cento) do valor unitério por ocorréncia.

18.3 - Procedimento de constatacao e registro.

A nédo conformidade ser& constatada pelo fiscal do contrato ou pela equipe da unidade recebedora, mediante registro em termo/relatério de ocorréncia, com
descri¢do do fato, data, horario, quantitativo afetado e, quando possivel, registro fotografico. A contratada sera notificada e podera apresentar justificativa no
prazo de 2 (dois) dias Uteis. As glosas serdo apuradas na medicéo do periodo e deduzidas da fatura correspondente, com demonstrativo anexo.

18.4 - Reincidéncia e sancoes.

Areincidéncia das hipéteses de glosa integral (Art. 9.2), assim entendida a ocorréncia do mesmo tipo de falha por 3 (trés) ou mais vezes no més de referéncia,
caracteriza inexecugao parcial do contrato e sujeita a contratada, garantida a ampla defesa e o contraditério, as san¢des previstas nos arts. 156 e seguintes
da Lei n° 14.133/2021, notadamente adverténcia, multa e, conforme a gravidade, impedimento de licitar e contratar. A aplicagdo de glosa ndo exclui a
incidéncia das multas contratuais nem obsta a rescisdo nas hipoteses do art. 137 da mesma Lei.

18.5 - Substituicdo da refeicao glosada.

Constatada a inadequacéo, a contratada devera providenciar, as suas expensas, a substituicdo imediata da refeicdo glosada, dentro do prazo compativel com
o horério da refei¢éo, sem prejuizo da glosa e das demais penalidades. A substituicdo ndo afasta o ndo pagamento da refei¢do originalmente inadequada.

18.6 - Sancdes Administrativas

A Contratada que cometer infracbes administrativas ficar4 sujeita, sem prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes
penalidades, conforme arts. 156 a 159 da Lei n° 14.133/2021:

* Adverténcia por faltas leves, sem prejuizo significativo ao Contratante;
e Multa moratdria de até 1% (um por cento) por dia de atraso injustificado sobre o valor da parcela inadimplida, limitada a 30 dias;
e Multa compensatdria de até 10% (dez por cento) sobre o valor total do contrato, no caso de inexecugao total;
e Multa proporcional em caso de inexecucdo parcial, aplicada sobre a obrigacéo inadimplida;
e Impedimento de licitar e contratar com a Administracéo Publica, pelo prazo de até 3 (trés) anos;
* Declaragéo de inidoneidade para licitar ou contratar, enquanto perdurarem os motivos determinantes da puni¢éo ou até que seja promovida a
reabilitacdo perante a autoridade competente.
18.7 - Procedimento de aplicacao

A aplicacdo das penalidades sera realizada em processo administrativo que assegure contraditério e ampla defesa, observando-se o
principio da proporcionalidade, a gravidade da conduta, o carater educativo da pena e o dano causado a Administracéo.

19. VIABILIDADE DA CONTRATAGAO

19.1_ A contratacdo de empresa especializada para o fornecimento de alimentac&o pronta, composta por géneros alimenticios pereciveis e
outros insumos, destinada a Unidade de Pronto Atendimento Mans@es Odisseia — UPA 24h e as UBSs unidades mistas, ambas situadas no municipio de
Aguas Lindas de Goias, revela-se plenamente viavel e necessaria diante da impossibilidade de producéo prépria e da essencialidade do servico para a
manutencgdo das atividades assistenciais.

Aspectos que comprovam a viabilidade:

* Necessidade essencial: As unidades de salde funcionam em regime de 24 horas, prestando atendimento continuo a populagdo em situagoes de
urgéncia, emergéncia e internagdo. A alimentacdo hospitalar é parte integrante do tratamento clinico, sendo determinante para a recuperagéo e o bem-
estar dos pacientes.

« Impossibilidade de producéo interna: A produgéo prépria de refeigdes exigiria estrutura fisica adequada, méo de obra especializada e logistica
complexa, recursos que atualmente néo estéo disponiveis nas unidades municipais.

e Seguranca alimentar e conformidade sanitaria: A contrata¢éo garante atendimento as normas da Vigilancia Sanitaria (RDC n° 275/2002 e RDC n°
216/2004 da ANVISA) e as diretrizes do Conselho Federal de Nutricdo, assegurando padrdes rigorosos de qualidade e segurancga alimentar.

« Eficiéncia operacional: A exigéncia de estrutura instalada no municipio garante pronta resposta as demandas, com entregas em até duas horas e limite
de até cinco entregas diérias, evitando interrupgdes e desperdicios. Além disso, a empresa devera manter veiculos exclusivos para transporte das
refeigdes e capacidade operacional para atender acréscimos emergenciais de até 20% da demanda diaria.

» Viabilidade econémica: O levantamento de mercado realizado junto a fornecedores demonstrou compatibilidade dos precos com os praticados no
setor, assegurando economicidade e transparéncia. O valor estimado da contratacédo é de R$ 8.709.776,00, consolidado em lote Unico, evitando os
riscos e custos adicionais que seriam gerados pelo parcelamento em mdltiplos contratos.

 Fundamentacdo legal: A contratagdo encontra respaldo na Lei n® 14.133/2021, que estabelece os principios da legalidade, eficiéncia, economicidade e
continuidade do servigo publico, além de prever mecanismos de garantia da proposta para assegurar a seriedade dos licitantes.

Conclusao: Diante dos aspectos técnicos, legais, operacionais e financeiros apresentados, a contratagdo mostra-se plenamente justificada
e viavel, constituindo medida indispensavel para assegurar a continuidade e a qualidade dos servigos de salde prestados a populagdo de Aguas Lindas de
Goias.

Aguas Lindas de Goias, 03 de agosto de 2026.
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