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1. DESCRICAO DO OBJETO

Contratagdo regular de empresa especializada na prestagao de servigos de fornecimento de “refeigoes preparadas e transportadas” de forma
continua, compreendendo desjejum, almogo, e jantar, a serem servidas por meio de sistema “self-service” para atendimento de servidores em
regime de plantdo.

2. DESCRICAO DA NECESSIDADE DE CONTRATACAO

2.1 A presente Descrigao da Necessidade da Contratacao, extraida dos autos do DOC 0447852, visa motivar a aquisi¢ao pretendida nos autos,
em atendimento ao que preceitua a legislagao aplicavel.

Importante consignar que a justificativa da necessidade e da quantidade estimada no processo, em razao do consumo, foi encaminhada pelo
Departamento de Média e Alta Complexidade - DMAC desta Secretaria, que detém conhecimento e informagdes pertinentes para a correta
instrugdo processual na fase de planejamento.

Departamento de Média e Alta Complexidade - DMAC

OBJETIVO: Manter a prestacao de servigos de alimentagédo de forma continua, processada, adequada e padronizada, sob rigoroso
controle de qualidade e em conformidade com as normas higiénico-sanitdrias vigentes. A contratacdo visa atender aos servidores
plantonistas das unidades de urgéncia e emergéncia distritais, pautando-se pelo bin6mio economia e qualidade.

FUNDAMENTACAO
A presente contratacao justifica-se pelos seguintes pontos:

1. Fim da Vigéncia Contratual: O contrato atual aproxima-se do limite de 60 meses de prorrogagao permitido pela legislagao,
tornando imprescindivel nova licitagéo.

2. Inexisténcia de Estrutura Prépria: A Secretaria Municipal de Saide (SEMUSA) ndo dispée de Unidade de Alimentacdo e
Nutrigao (UAN), equipamentos de cozinha ou infraestrutura que atenda as exigéncias legais para produgao prépria de alimentos.

3. Auséncia de Quadro de Pessoal: A SEMUSA nao possui cozinheiros, auxiliares ou copeiros em seu quadro efetivo. A
interrupcéo deste servigo causaria prejuizos irreversiveis ao funcionamento das unidades de saude.

4. Regime de Plantdo e Ininterruptibilidade: As unidades operam 24 horas. Os servidores cumprem escalas minimas de 12
horas consecutivas e, devido a natureza critica do servigo (urgéncia e emergéncia), ndo podem se ausentar do posto de trabalho
para alimentagao, sob risco de desassisténcia aos pacientes.

5. Especificidade da Zona Rural: O fornecimento de desjejum justifica-se pelo fato de as unidades estarem localizadas na zona
rural e distritos, exigindo o deslocamento de profissionais que residem na capital.

Nota: Para a unidade de Vista Alegre do Abuna, os servigos serao requisitados apenas apods a efetivacdo da equipe na localidade.

3. DESCRICAO DOS REQUISITOS DA CONTRATACAO
3.1 Critérios de Sustentabilidade

3.1.1. As atividades realizadas em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs) geram impactos ambientais negativos, especialmente quanto a
geracgao e descarte de residuos oriundos da cadeia de produgao. Os residuos produzidos em UANs sao sélidos (organicos, reciclaveis e ndo
reciclaveis) e liquidos (6leo de cozinha), sendo em maior quantidade o residuo orgéanico, proveniente de restos alimentares. O impacto ambiental
envolvido neste processo esta relacionado ao desperdicio de recursos naturais e a forma de descarte e destino incorreto destes, como descarte
erroneo de produtos e embalagens, utilizacdo de compostos quimicos nao biodegradaveis, além do desperdicio de agua e energia nos processos
de producdo. No d&mbito hospitalar, as atividades propostas pela educagdo ambiental podem impulsionar atitudes mais responsaveis vindas dos
colaboradores para com o meio ambiente. E relevante ao Nutricionista da Contratada exercer monitoramento constante e definir estratégias de
reducdo dos residuos, energia elétrica e dgua, criar indicadores especificos para a unidade produtora de refeigées. Esse papel também envolve a
capacitacgdo dos funciondrios e a conscientizagdo dos usuarios.

3.1.2 A CONTRATADA observara a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004 (Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacgdo); PORTARIA N¢ 2.715, DE 17 de novembro de 2011 (Atualiza Politica Nacional de Alimentagdo e Nutrigédo); Lei 12.305/10 que
institui a Politica Nacional de Residuos Sdlidos (PNRS), dispde sobre o manejo dos residuos e estabelece a responsabilidade compartilhada no
gerenciamento destes, junto com o poder publico e os geradores bem como legislagdo e/ou normas de 6rgédos de vigilancia sanitaria estadual,
distrital e municipal e demais instrumentos normativos aplicaveis.



3.1.3 A CONTRATADA devera elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus empregados para redugdo de consumo de energia
elétrica, consumo de agua e redugdao de producgao de residuos sélidos, observadas as normas ambientais vigentes.

3.1.4 USO RACIONAL DA AGUA:
3.1.4.1 A contratada devera capacitar seu pessoal quanto ao uso da agua.

3.1.4.2 Colaborar com as medidas de redugédo de consumo e uso racional da 4gua, cujos encarregados devem atuar como facilitadores das
mudangas de comportamento de empregados da contratada esperadas com essas medidas.

3.1.4.3 Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢do e uso de equipamentos e complementos que promovam a redugao do consumo
de agua.

3.1.5 USO RACIONAL DE ENERGIA ELETRICA:

3.1.5.1 Manter critérios especiais e privilegiados para aquisi¢do e uso de equipamentos e complementos que promovam a eficiéncia energética e
reducdo do consumo de agua.

3.1.5.2 Realizar verificagdes e quando necesséario, manutencgdes periddicas nos seus aparelhos elétricos, extensdes, filtros, recipientes dos
aspiradores de po e nas escovas das enceradeiras.

3.1.5.3 Evitar o maximo de uso de extensdes elétricas.
3.1.5.4 Transmitir a seus empregados todas as orientagdes referentes a reducdo do consumo de energia fornecida pelo contratante.
3.1.6 MANEJO DOS RESIDUOS

3.1.6.1 A Contratada devera implementar estratégias para reduzir o descarte de residuos, como, coleta seletiva, campanhas informativas,
compostagem, descarte adequado do 6leo de frituras, etc.

3.1.7 Subcontratacéo

3.1.7.1 E vedada a subcontratacéo, cessao e/ou transferéncia total ou parcial do objeto deste termo.

3.2. DA PRESTACAO DOS SERVICOS:

3.2.1 A prestacao dos servigos, objeto deste Projeto Bésico por parte da contratada, realizar-se-a mediante:

3.2.2. A contratada deverd iniciar imediatamente o objeto contratado, logo apés assinatura do contrato para que o servigo nao seja
descontinuado;

3.2.3. A contratada deverd fornecer a alimentacdo pronta, com rigorosa observancia dos horarios estabelecidos, de acordo com o item 15.1,
desta Minuta, a fim de nao comprometer o retorno dos plantonistas ao trabalho.

3.2.4. A contratada sera responsavel pelo emprego de méo de obra qualificada para o preparo, transporte e distribuicao das refeigcdes, bem
como, fornecimento dos insumos, materiais, equipamentos, utensilios que se fizerem necessarios a execugao contratual, tal como descrito nesta
Minuta de Termo de Referéncia.

3.2.5. As refeigOes serao preparadas e acondicionadas para transporte nas dependéncias proprias da CONTRATADA e posteriormente
transportada as Unidades de Saide em veiculo adequado, ambos devidamente regularizados pela autoridade Sanitéria competente.
3.2.6. Disponibilizar cronograma de manutencéo ou troca dos equipamentos, veiculos e utensilios utilizados;

3.2.7 A alimentacgéao fornecida deverd ser nutricionalmente equilibrada, tomando como requisito minimo os constantes no Programa de
Alimentacdo do Trabalhador — PAT e estar em conformidade com os requisitos higiénico-sanitarios exigidos pela legislacao em vigor;
3.2.8. A distribuigao das refei¢gdes para as equipes de plantonistas em cada unidade de saude ficara sob a responsabilidade da empresa
CONTRATADA;

3.2.9. Os servigos deverdo estar sob a supervisao e responsabilidade técnica de nutricionista, com carga hordria semanal minima comprovada de
40 horas, com experiéncia comprovada, cujas fungdes abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas inerentes ao
servigo de nutricao;

3.2.10. A operacionalizagdo de acondicionamento e transporte da alimentagao devera ser supervisionada pelo responsavel técnico da
CONTRATADA, de maneira a observar sua apresentacdo, porcionamento e temperatura, para que se facam alteragdes ou adaptagdes
necessarias, visando atendimento adequado e satisfatério.

3.2.11. As refeicoes e acompanhamentos deverdo ser obrigatoriamente acondicionadas em recipiente hot-box e garrafas térmicas para o
transporte até as Unidades de Saude e servidas em refresqueiras ou garrafas térmicas, buffet quente e frio, adequado para garantir a seguranga
microbiolégica e propriedades organolépticas das preparacoes;

3.2.12. A contratada devera fornecer os materiais e utensilios necessarios como pratos de louga fundo e raso, talheres de inox, cubas de inox,
refratarios e descartaveis (colher sobremesa, copo 300 ml com tampa, copo 180 ml e pote 100 ml com tampa, guardanapos de papel, palito de
dente).

3.2.13. A produgao e distribuigdo das refeicoes deve seguir o quantitativo didrio estimado nos itens 21.3; 21.4; 21.5 para os servidores que
estiverem cumprindo 12 (doze) horas de plantdo diurno ou noturno nas Unidades de Saudes desta Minuta de Contrato;

3.2.14. O controle da distribuigcdo deverd ser realizado pelo responséavel técnico da CONTRATADA que encaminhara mensalmente ao
Departamento de Média e Alta Complexidade - DMAC relatoério de controle de distribuicdo didria das refeicées fornecidas com a certificacdo de
entrega (visto do responsével pelo recebimento na Unidade);

3.2.15. A CONTRATADA deveréd designar para a realizacao da entrega das refeigoes pessoas idoneas, devidamente habilitadas e capacitadas
tecnicamente, uniformizadas e identificadas, para prestar o servigo objeto da contratagao;

3.2.16. A empresa contratada deverda entregar a alimentacgao respeitando as Especificagdes Técnicas do Objeto, quantitativo e valor maximo
admissivel do ANEXO I, nas unidades referidas no item 27, no horario especificado no item 15.1, na quantidade diaria descrita nos itens 21.3;
21.4; 21.5 desta Minuta de Termo de Referéncia;

3.2.17. A Contratada devera apresentar cardapios mensais elaborados por profissional nutricionista contratado da empresa, tendo como
referéncia a sugestdo de cardapio no ANEXO II, desta Minuta de Termo de Referéncia devidamente aprovada pelo Departamento de Media e
Alta Complexidade - DMAC/SEMUSA.

3.2.18. O cardépio devera conter preparacdes variadas, equilibradas nutricionalmente, com aporte caldrico adequado, de boa aparéncia e de boa
aceitacao por parte dos comensais. Incluir nos cardépios e incentivar o consumo das partes nao convencionais dos alimentos que gerem
beneficios como: diminuigdo dos residuos alimentares, aumentando a economia de alimentos e qualidade nutricional da alimentag&o;

3.2.19. A Contratada deverd promover regularmente a educagdo nutricional dos comensais, com informativos sobre nutrientes, alimentacao
saudéavel e seus beneficios, desperdicio, e outros temas que se fizerem relevantes.

3.2.20. Sera de responsabilidade da Contratada a aquisi¢cdo de todos os insumos, materiais, equipamentos e utensilios necessarios para o
preparo e transporte da alimentagao;

3.2.21. A contratada deverd cumprir as boas praticas de fabricacdo transporte e distribuicao a fim de garantir a seguranga microbioldgica das



preparagoes na producao, transporte e distribuicao da alimentacao;

3.2.22. Os materiais/géneros alimenticios utilizados no preparo das refeicdes devem possuir os registros dos érgaos competentes, conforme a
legislagdo em vigor;

3.2.23. Para a elaboragao do cardapio devera ser observada a relagdo de géneros em geral, a sazonalidade, qualidade, procedéncia, idoneidade,
validade e marca renomada na praga dos produtos alimenticios, com os respectivos consumos per capta e frequéncia de utilizagao, atendendo as
necessidades energéticas diarias requeridas conforme itens 7.1.1 e 8.2 desta Minuta;

3.2.24. Os cardapios deverao ser apresentados completos ao CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias em relagéo ao 12
(primeiro) dia de utilizagéo, para a devida aprovagdo, com prazo maximo de 08 (oito) dias uteis, podendo o nutricionista da CONTRATANTE, em
condigbes especiais, alterar o cardapio apresentado, desde que sejam mantidos os padrdes estabelecidos no contrato.

3.2.25. A contratada deverd fornecer diariamente junto a alimentagao, sucos naturais de sabores variados, que deverao ser acondicionados em
recipiente adequado para conservar a temperatura ideal até o momento de consumo, na quantidade indicada no item 8.2.

3.2.26. As saladas deverao ser mantidas e servidas em temperatura adequada em conformidade com a legislagao em vigor;

3.2.27. A manipulacdo dos alimentos devera ser realizada com a utilizagao de EPIs (toucas e luvas descartéaveis, calgado fechado), e os
funcionérios deverdo estar paramentados apropriadamente para a fungao desempenhada;

3.2.28. As refeicOes deverdo ser fornecidas com base nos parametros minimos estabelecidos no item 14 deste Projeto Béasico podendo a qualquer
momento ser avaliados pela Comisséo de Fiscalizagdo e/ou Fiscal do Contrato.

3.2.29. A CONTRATADA responsabilizar-se-a4 no que se refere aos seus empregados, pela alimentagéo, transporte, atendimento médico ou
qualquer outro encargo ou beneficio de acordo com o Sindicato da categoria, em conformidade com a legislacao em vigor.

3.2.30. Manter todos seus empregados uniformizados adequadamente conforme normativas e devidamente identificados mediante o uso
permanente de crachés.

3.2.31. Garantir a utilizacdo de matéria-prima adequada, dentro das condigées padrdo quanto a critérios organolépticos, higiénico-sanitarios e
nutricionais exigidos pela legislacédo vigente.

3.2.32. Comunicar a Contratante sempre que houver necessidade de manutengdes em suas instalagées fisicas de distribuicdo (refeitdrio);

3.2.33. Atender as solicitagoes da Comissdo de Fiscalizacdo de Contrato, desde que esteja previsto nas obrigagoes da Contratada descritas nesta
Minuta de Contrato;

3.3 DO TRANSPORTE DAS REFEICOES:

3.3.1 A contratada compromete-se a transportar as refeigcdes de sua cozinha para os locais de entrega, em recipientes térmicos adequados,
devidamente higienizados de forma a garantir a temperatura ideal para consumo, até o momento de serem servidos, conforme preconizada na
Legislagdo Sanitaria vigente;

3.3.2 Os recipientes térmicos — hot box e garrafas térmicas utilizados no transporte, deverdo ser lavaveis e estarem sempre limpos e em bom
estado de conservacgdo, conforme cronograma de higienizacdo e limpeza;

3.3.3 A contratada comprometer-se-a a transportar as refeigdes em veiculos apropriados, devidamente regulamentado pelo Servigo de Vigilancia
Sanitdria Municipal, manter a quantidade de veiculo suficiente para o transporte sem causar atraso no horario das entregas, respeitando
rigorosamente as normas técnicas de higiene, garantindo a qualidade microbiolégica das mesmas, do inicio ao término de sua distribuigéo,
observando o preconizado no Decreto n 11.768 de 26 de Agosto de 2010 e demais dispositivos legais cabiveis;

3.3.4 A contratada responsabilizar-se-a pelas despesas com manutengdo e combustivel dos veiculos para o transporte das refeigdes, ndo cabendo
a Secretaria Municipal de Satude qualquer tipo de reembolso ou custo adicional;

3.4 DOS EQUIPAMENTOS, MATERIAIS, UTENSILIOS E DESCARTAVEIS A SEREM DISPONIBILIZADOS:

3.4.1 Para a perfeita execugao dos servigos de distribuicdo, a CONTRATADA devera disponibilizar, os equipamentos, materiais, utensilios e
descartaveis necessarios, para atendimento das refeigées dos servidores plantonistas das Unidades de Saude abrangidas na contratagdo, tendo
como parametro minimo o estabelecido no item 6.1.11 e 6.1.12 desta Minuta de contrato:

3.4.2 Cubas Inox ou refratario com capacidade para acondicionamento das preparagoes constantes do cardéapio a ser servido, e na quantidade
determinada nos itens 21.3; 21.4; 21.5 para atender aos servidores plantonistas;

3.4.3 Garrafas térmicas, ou suqueiras, ou recipientes que mantenham bebidas hermeticamente conservadas em temperatura adequada, com
capacidade para o armazenamento do suco constante do cardédpio e na quantidade determinada nos itens 21.3; 21.4; 21.5 para atender aos
servidores plantonistas;

3.4.4 Pegadores, colheres de servir e conchas na quantidade de pelo menos 1 (um) por cuba ou refratario de alimento;

3.4.5 Pratos fundo e raso de louga e talheres de inox na quantidade de pelo menos 1 (um) conjunto por refeicdo ao servidor a ser atendido;
3.4.6 Guardanapos de papel, oferecidos por meio de porta-guardanapos, na quantidade de pelo menos 1 (um) por refeigcdo ao servidor a ser
atendido;

3.4.7 Copos descartaveis com capacidade de 180 mililitros, na quantidade de pelo menos 1 (um) por refeigao ao servidor a ser atendido.
3.4.8 Palito de dente em embalagem individual, na quantidade de pelo menos 1 (um) por refeigcdo ao servidor a ser atendido.
3.4.9 Colher descartavel para sobremesa, na quantidade de pelo menos 1 (uma) por refeigao principal ao servidor a ser atendido.

3.4.10 Linhas de servir quente e fria, com capacidade para o armazenamento de todos os alimentos constantes no cardapio a ser servido, e na
quantidade suficiente para atender todos os servidores plantonistas em questdo, conforme itens 21.3; 21.4; 21.5;

3.4.11 Distribuicao dos equipamentos e utensilios por Unidade de Satude conforme quadro abaixo:

ORD | UNIDADE DE SAUDE DESCRICAO
EM

Buffet quente e frio, cubas de Inox ou refratario,
refresqueiras ou garrafa térmica, pratos raso e
fundo de louga, talheres de inox, pegadores,
colheres de servir e conchas de inox.

01 UPA Jaci Parana

Buffet quente e frio, cubas de Inox ou refratério,
refresqueiras ou garrafa térmica, pratos raso e
fundo de louga, talheres de inox, pegadores,
colheres de servir e conchas de inox.

Sala de Estabilizacdao de
02 Uniao
Bandeirantes

Equipamentos e materiais serdo os da Unidade



03 SAMU Jaci Parana Pronto Atendimento de Jaci Parand, pois estdo no
mesmo imével.
Buffet quente e frio, cubas de Inox ou refratario,
04 Sala de Estabilizacdao de |refresqueiras ou garrafa térmica, pratos raso e
Vista Alegre do Abuna fundo de louca, talheres de inox, pegadores,
colheres de servir e conchas de inox.
3.4.12 Distribuigao/dia dos descartaveis por Unidade de Satde conforme quadro abaixo:
ORDE . ~ QTDE POR
M UNIDADES DE SAUDE DESCRICAO SERVIDOR/
DIA
01 P.A. Jaci Parana; SAMU Jaci Parang; | Copo 180 ml 05
Sala de Estabilizagao de Vista Alegre .
. L Palito de dente | 05
do Abund; Sala de Estabilizacdo de o
= embalagem individual
Unido
Bandeirantes Guardanapos de papel 05
Colher para sobremesa 03

3.5. COMPOSICAO DAS REFEICOES:

3.5.1. DESJEJUM

a) Café com ou sem acgucar;

b) Leite integral liquido ou em po;

c) P&do francés e/ou massa fina;

d) Fruta;

e) Margarina ou requeijao;

f) Acompanhamento (ovos mexidos ou queijo e presunto ou cuscuz ou equivalente)
3.5.2 ALMOCO:

a) Acompanhamento: Arroz e feijao;

b) Prato proteico: Carne bovina ou frango ou peixe ou visceras ou carne suina;

c) Guarnicdo: Legume ou verdura ou massa ou preparagoes a base de farinaceos;
d) Saladas: Hortaligas cruas e legumes cozidos

e) Farofa

f) Sobremesa: doce ou gelatina ou sorvetes ou fruta

g) Suco: Polpa da fruta.

3.5.3 JANTAR:

a) Acompanhamento: Arroz e Sopa;

b) Prato proteico: Carne bovina ou frango ou peixe ou visceras ou carne suina;

c) Guarnicdo: Legume ou verdura ou massa ou preparagoes a base de farinaceos;
d) Salada: Hortalicas ou legumes

e) Farofa

f) Sobremesa: doce ou gelatina ou sorvetes ou fruta

g) Suco: Polpa da fruta.

3.6 TABELA DE GENEROS PROTEICOS, FREQUENCIA DAS
PREPARACOES:

3.6.1 Almoco e Jantar:

3.6.1.1 As preparagdes proteicas devem constar no cardapio do almogo e do jantar conforme especificagdo abaixo:

ALMOCO

PRATO PROTEICO Frequéncia Minima

JANTAR
Frequéncia Minima

Peixes: tambaqui, surubim, filhote ou dourado. 01 vez por semana

01 vez por semana

Carne bovina de primeira. (OBS: ndo serdo utilizadas carnes bovinas com 0sso). | 01 vez por semana

01 vez por semana

Carne bovina de segunda (OBS: nédo serao utilizadas carnes bovinas com o0sso). |02 vezes por semana

02 vezes por semana

Frango: coxa, sobrecoxa ou peito. 01 vez por semana

01 vez por semana

Visceras: Figado, coracgédo, dobradinha. 01 vez por semana

01 vez por semana




Carne suina. 01 vez por semana 01 vez por semana

3.6.1.2. Os peixes deverdo ser servidos em postas ou filé;

3.6.1.3 As carnes deverao obedecer aos padroes estabelecidos no item 12.

3.6.1.4 O frango devera ser servido sem a pele;

3.6.1.5 A carne suina podera ser servida assada ou em feijoada.

3.7. PESOS MINIMOS DAS PORCOES SERVIDAS:

3.7.1. As porgoes de alimentos a serem servidas nas refeicoes deverdo obedecer as quantidades minimas estipuladas.

3.7.2 Deverd ser fornecida a quantidade de alimentos estipulados por refeigao - Peso Liquido "per capita" com o padrdo de gramagem minima
conforme quadro abaixo.

ALIMENTO PA’DRAO DE GRAMAGEM | QTD. POR PESSOA
MINIMA
Almoco e Jantar
g;aelg;rado proteico 2009 !
Arroz cozido 150g 1
Fs?)ii) a;oja I;)tl; 5 equivalente 1209 1
Guarnigao 100 g 1
Farofa 50g 1
Salada Crua 40g 1
gﬁiﬁi&; )Cozida (s6 para 50 g 1
Sobremesa 100g 1
Suco de polpa de frutas | 300 ml 1
Desjejum
Café 50 ml 1
Leite 200 ml 1
Pao 100g 1
Fruta sem casca 80g 1
Acompanhamento 80g 1

3.8 GENEROS UTILIZADOS NAS PREPARACOES:

3.8.1 Toda matéria prima alimentar e/ou alimento destinado ao consumo humano, qualquer que seja a sua origem, estado
ou procedéncia, produzido, transportado, armazenado, ou exposto ao consumo no Municipio, sera objeto de acéo normatizadora e fiscalizadora
exercida pelo Orgao de Vigilancia Sanitaria Municipal, nos termos da legislagcdo Municipal, Estadual e Federal em vigor;

3.8.2 Deverdo ser utilizados géneros alimenticios, e outros materiais de consumo, de
marca conceituada, de qualidade comprovada e em perfeitas condigées de conservacao, higiene e apresentacao, devendo a empresa fornecedora
apresentar novas amostras dos produtos e/ou informar a marca utilizada;

3.8.3 O Departamento de Média e Alta Complexidade poderd vetar o recebimento e/ou
utilizagao dos géneros, mercadorias e outros materiais que nao satisfagam seu controle de qualidade ou que contrariem o Cédigo Sanitéario
Municipal (Lei n® 1.562, de 29 de Dezembro de 2003).

3.9. DO PRE-PREPARO E PREPARO:

3.9.1 A contratada compromete-se realizar o pré-preparo e preparo dos produtos alimenticios, de acordo com as boas praticas de manipulagéo
de alimentos, especificas para cada tipo de alimento, por pessoal apto e devidamente capacitado;

3.9.2 O pré-preparo e preparo devera ocorrer nas instalagdes da cozinha da contratada.

3.9.3 A contratada obriga-se preparar as refeigoes, qualquer que seja a variedade, especificidade e volume das preparacées, de acordo com os
cardépios aprovados.

3.9.4 A contratada obriga-se preparar os alimentos exclusivamente para atender a uma determinada refeicao. Ndo serd permitido o
reaproveitamento de sobras de alimentos pré-preparados e/ou prontos de uma refeigdo em outro periodo, bem como a reutilizagao de éleo
queimado, sujo ou proveniente de frituras de alimentos diferentes entre si, conforme, informe Técnico n® 11 de 5 de outubro de 2004 da
ANVISA, que recomenda a néo reutilizagdo do 6leo proveniente de frituras, mas que caso ocorra, siga os padroes estabelecidos neste Informe;

3.9.5 A contratada deverd manter a qualidade e uniformidade no padrio das refeices e servicos, mesmo no caso de equipes operacionais
diferentes;

3.9.6 A Comissao Fiscalizadora e/ou Fiscal do Contrato reservar-se-a o direito de acompanhar sempre que julgar necessario todas as etapas da
producao dos cardapios nas instalagoes da contratada.

3.10 DOS VEGETAIS:

3.10.1 Proceder obrigatoriamente a higienizacdo (limpeza e desinfecgdo) de verduras e
legumes utilizando apenas produtos devidamente registrados no Ministério da Saude.

3.10.2 Devera utilizar somente utensilios e equipamentos de material adequado, de facil
lavagem e desinfeccdo, e de uso exclusivo desta area. Adquirir verduras e legumes frescos, de primeira qualidade e estarem de acordo com a
legislagdo vigente.



3.10.3 Os hortifrutigranjeiros deverao ser recebidos o mais proximo possivel do consumo, selecionados no momento da entrega e armazenados
imediatamente em camara fria, caso sejam utilizados posteriormente.

3.11 DAS CARNES:

3.11.1 Utilizar carnes e embutidos de primeira qualidade, sendo que na limpeza das
pecas deverao ser removidas nervuras, 0ssos e demais aparas.

3.11.2 As carnes deverdo obedecer ao per capta estabelecido no ANEXO III;

3.11.3 Utilizar para as preparacées destinadas ao prato principal, carnes com corte

adequado e temperadas com a devida antecedéncia e armazenadas sob refrigeracgdo, até

o momento da cocgdo. As carnes congeladas deverdo ser descongeladas sob refrigeragdao com temperatura apropriada para este fim;

3.11.4 Utilizar para o preparo de Bifes grelhados: patinho, alcatra, coxdo mole, contrafilé, filé peito ou filé de coxa de frango. Utilizar para o
preparo de Assados: lagarto, coxdao mole, filé de coxa de frango, sobrecoxa;

3.11.5 Utilizar para o preparo de Bifes de panela e bife a role: coxao duro, lagarto,
coxdo mole, filé de peito de frango;

3.11.6 Utilizar para o preparo de Carne em pedagos ensopada: coxdo duro, patinho, acém.
3.11.7 Utilizar para o preparo de Alméndegas, quibes, hamburguer (ndo industrializados), carne moida: acém, patinho, musculo, paleta;

3.11.8 Garantir que manuseio de carnes em geral seja efetuado sobre placa de polietileno capaz de suportar frequentes desinfecgoes;

3.11.9 Os equipamentos e utensilios de trabalho desta area deverdo ser de uso exclusivo para carnes e sua higienizagdo devera estar sempre de
acordo com o0s

padroes exigidos pela Vigilancia Sanitaria;

3.11.10 As carnes deverao conter certificagdo do Servico de Inspecdo Federal - SIF.
3.12 DOS CEREAIS E LEGUMINOSAS:

3.12.1 Utilizar somente arroz tipo I, extralongo e polido, conforme Instru¢ao Normativa

n® 6, de 16 de fevereiro de 2009 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
3.12.2 Utilizar somente grdos de primeira qualidade: feijao tipo I, dos tipos carioquinha,

branco, roxinho, rosinha, preto; lentilha; ervilha; soja; grao-de-bico.

3.13 CALORIAS MINIMAS E DISTRIBUICAO DOS MACRONUTRIENTES POR REFEICAO:
3.13.1 As refeigOes deverdo conter as calorias minimas e os macronutrientes conforme abaixo

REFEICA | CALORIAS

. DISTRIBUICAO DOS MACRONUTRIENTES
(o) MINIMAS

55 a 75% de carboidrato, 10 a 15% de proteina e

Desjejum | 350
15 a 30% de gordura total.

55 a 75% de carboidrato, 10 a 15% de proteina e

Almogo 600 15 a 30% de gordura total.

550
55 a 75% de carboidrato, 10 a 15% de proteina e

Jantar 15 a 30% de gordura total.

Calorias diarias com base em uma dieta de 2.000kcal dia
3.14 DO HORARIO DE ENTREGA:

3.14.1 A contratada devera cumprir os horarios estipulados para as entregas das refeigées em cada Unidade de Saude conforme segue

Horarios

Desjejum 7:00 as 8:00
Almogo 12:00 as 13:15 h
Jantar 19:00 as 20:30h

3.15. Da Garantia Contratual

3.15.1. A contratada devera, antes da assinatura do contrato, prestar garantia de 5% (cinco por cento) sobre o respectivo valor,
podendo optar por uma das modalidades previstas no art. 96, § 12 da Lei 14.133/2021.

3.15.2. A garantia de que trata a alinea anterior respondera pelo inadimplemento das condigdes contratuais, danos ou prejuizos
causados a Secretaria Municipal de Satude e pelas eventuais multas ou penalidades aplicadas.

3.15.3. A garantia sera devolvida apds o encerramento do contrato, ou ainda na ocorréncia de outras hipéteses de extingédo
contratual previstas em lei, condicionada a comprovagao pela CONTRATADA, da inexisténcia de débitos trabalhistas em relagao
aos empregados que atuaram na execucgao do objeto contratado.

4. LEVANTAMENTO DE MERCADO

4.1 Apés a realizagdo de uma série de andlises e pesquisas voltadas a identificagdo de alternativas viaveis para a pretensa contratacao,
apresentam-se, a seguir, as possiveis solucdes encontradas.

4.1.2 Primeira Solucao
4.1.2.1 Preparo de Refeicoes nas unidades:

1. Estrutura Fisica Inadequada



Verificou-se que as unidades de saude nao dispoem de estrutura fisica adequada para a preparacao e manipulagao de alimentos, ndo
atendendo aos requisitos da Vigilancia Sanitaria e demais normas regulamentadoras.

Auséncia de cozinhas equipadas;
Falta de camaras frias, freezers ou equipamentos de conservagdo apropriados;
Ambiente inadequado para preparo seguro e higiénico.

Essa deficiéncia compromete diretamente a qualidade das refeicoes e eleva o risco de contaminacao alimentar, podendo impactar a satde
dos servidores e pacientes.

2. Auséncia de Servidores Designados
Nao hé servidores efetivos designados ou capacitados para exercer a fungao de cozinheiros ou auxiliares de cozinha.

Seria necessario criar cargos especificos ou desviar servidores de suas fungoes originais, o0 que comprometeria o atendimento assistencial
nas unidades;

Exigiria treinamento, fiscalizagdo e controle continuos, gerando custos adicionais e complexidade administrativa.
3. Riscos Sanitarios e de Seguranca

O manuseio de alimentos dentro das unidades traz riscos sanitarios e operacionais, como:

Possibilidade de contaminacao cruzada devido a falta de infraestrutura;

Armazenamento inadequado de alimentos pereciveis, favorecendo a proliferagdo de bactérias e pragas;

Risco de incidentes envolvendo equipamentos como fogoes e botijoes de gas em locais ndo preparados para esse tipo de atividade.
4. Aquisicao de Alimentos

A compra direta de insumos alimenticios acarretaria grandes desafios logisticos e financeiros, tais como:
Dificuldade em prever quantitativos adequados, gerando desperdicio ou falta de alimentos;

Necessidade de diversos processos licitatoérios para aquisicdo continua de géneros alimenticios;

Oscilagdo de pregos no mercado, tornando os valores imprevisiveis e inadequados para a execugéo orgamentéria.
5. Conclusao

Diante dos fatores apresentados, o preparo interno das refeicoes nas unidades de satide nao se mostra uma solugao viavel,
considerando os altos riscos sanitarios, a auséncia de servidores capacitados, a falta de estrutura fisica adequada e a complexidade
administrativa e financeira envolvida.

Assim, a contratacao de empresa especializada na preparacgao e fornecimento das refeicdes continua sendo a alternativa mais segura,
eficiente e conforme as exigéncias legais e sanitarias.

4.1.3 Segunda Solucao

4.1.3.1 Contratagao Temporaria de Profissionais e Compra Direta de Insumos.
Descrigao: Contratar cozinheiros e auxiliares de forma temporaria via processo seletivo simplificado e adquirir os alimentos por licitacdo direta.
Pontos Positivos:

Reduz custo comparado a construcao de estrutura permanente;

Possibilita controle direto da produgéo e cardapio.

Pontos Negativos:

Necessidade de espagco fisico e equipamentos adequados em cada unidade;
Complexidade logistica na aquisi¢cdo continua de alimentos;

Riscos trabalhistas e dificuldade de manter a operacdo estavel.

Conclusao: Solugdo proviséria, mas com alto risco de falhas e desperdicios.
4.1.4 Terceira Solucao

4.1.4.1 Contratagao regular de empresa especializada na prestagdo de servigos de fornecimento de “refeigdes preparadas e transportadas” de
forma continua.

Vantagens da Contratacao Regular de Empresa Especializada

Seguranca Alimentar e Conformidade Sanitaria

Empresas especializadas ja possuem estrutura adequada, seguindo normas da ANVISA e Vigiladncia Sanitéria;
Controle rigoroso de qualidade, higiene e manipulacao dos alimentos;

Redugao significativa dos riscos de contaminacéo alimentar.

Eficiéncia Operacional

RefeicOes entregues prontas para consumo, evitando preparo dentro das unidades;

Sistema self-service, garantindo agilidade no atendimento aos servidores plantonistas;

Liberacao das equipes de saude para focar exclusivamente no atendimento, sem desvio de fungdo.

Previsibilidade Orcamentaria



Valores fixos previamente estabelecidos em contrato, permitindo melhor planejamento financeiro;

Reducgao de despesas indiretas com manutencdo, logistica, contratagéo e treinamento de pessoal.

Continuidade do Servico

Fornecimento continuo e ininterrupto, mesmo em casos de férias, afastamentos ou greves, assegurando regularidade no atendimento.
Reducao de Burocracia

Evita a necessidade de multiplas licitagdes para compra de insumos, contratagdo de cozinheiros, manutencao de equipamentos, entre outros;
Gestao simplificada, com acompanhamento do contrato e fiscalizagdo centralizada.

Fundamentacao Técnica

De acordo com a Lei n? 14.133/2021, a administragdo publica deve adotar a solugdo mais vantajosa para o interesse publico, considerando
critérios de eficiéncia, economicidade e regularidade na prestacao dos servicos.

A contratacdo de empresa especializada se enquadra perfeitamente, pois:

Atende aos principios da economicidade, reduzindo custos indiretos e evitando desperdicios;

Garante eficiéncia administrativa, transferindo a complexidade operacional para um prestador experiente;
Minimiza riscos a saude publica, ao cumprir rigorosamente as normas sanitdrias vigentes.

Conclusao Final

Apoés analise detalhada das alternativas, conclui-se que:

A contratacao regular de empresa especializada para fornecimento de refeigdes preparadas e transportadas, em regime continuo,
representa a solucao mais eficaz, viavel e eficiente para atender as necessidades das unidades de saude.

Essa modalidade de contratac@o assegura:
Qualidade e seguranca alimentar;

Reducao de riscos sanitérios e trabalhistas;
Otimizagao dos recursos publicos;
Garantia de continuidade do servico;
Planejamento financeiro adequado.

Cumpre ressaltar que a SEMUSA ja possui contrato vigente para o mesmo objeto, conforme estabelecido no Contrato n2
045/2021/COORD.JURI.SAUDE/PGM/SEMUSA, cuja renovagao foi formalizada em 15 de agosto de 2025, com vigéncia até 18 de agosto
de 2026.

Ressalta-se, entretanto, que o referido contrato podera ser rescindido antecipadamente, conforme previsto na Clausula 2.2 do Quarto
Termo Aditivo, registrado sob e-Doc C72B4B48-e.

2.2. O presente ajuste poderd ser rescindido a qualquer tempo:
L. quando houver contratacdo, pela Contratante, de novo fornecedor para o mesmo objeto contratual;

II. em caso de ndo apresentacdo, pela Contratada, no prazo de 30 (trinta) dias corridos, contados da assinatura deste Termo Aditivo, da Certidao
Negativa de Débitos Relativos a Tributos e Contribui¢des Federais..

Conforme exposto, o contrato podera ser rescindido em razao da cldusula supramencionada, ocasionando a interrupgéo do fornecimento do
objeto em referéncia.

Ressalta-se, ainda, que, diante da impossibilidade de continuidade contratual, procedeu-se a autuagdo do presente processo, de forma a
antecipar as medidas necessarias diante de eventual descontinuidade.

5. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO

5.1. Em consideracdo as prerrogativas descritas nesse ETP JUSTIFICA-SE a necessidade para pretensa Contratagdo regular de empresa
especializada na prestacédo de servigos de fornecimento de “refeigcbes preparadas e transportadas” de forma continua, compreendendo desjejum,
almoco, e jantar, a serem servidas por meio de sistema “self-service” para atendimento de servidores em regime de plantdo da upa jaci paran4,
sala de apoio a urgéncia de unido bandeirantes, SAMU de jaci-parand e ainda para instalagdo da sala de estabilizagédo do distrito de vista alegre
do ABUNA, ficando a cargo da contratada, o preparo, transporte, e distribuicdo da alimentacédo pronta, com fornecimento de méo de obra
especializada, géneros alimenticios, materiais e equipamentos, pelo periodo de 12 meses podendo ser prorrogado. Assim sendo, insta concluir
que a MODALIDADE PREGAO na forma ELETRONICA, do tipo MENOR PRECO, regime de execu¢do Empreitada por Prego Unitario é a forma
mais adequada e pertinente para o objeto em questdo, visto que o objeto pretendido se coaduna como COMUM.

5.2 Do Local, Prazo, Da Forma Da Entrega E Condi¢ées Do Recebimento

5.2.1 Hordrios: A contratada devera cumprir os horarios estipulados para as entregas das refeicoes em cada Unidade de Satude conforme segue:

Horarios

Desjejum 7:00 as 8:00
Almoco 12:00 as 13:15 h
Jantar 19:00 as 20:30h

5.2.2 Locais de entrega:

Nome da

Unidade Enderego

R. José Salé,




UPA Jaci-Parana 484 - Jaci
Parand, Porto
Velho - RO

Avenida
Amarildo
Cordeiro
esquina com
Rua Airton
Senna, S/N,
Bairro Centro
- Linha 101,
Br - 364 -
Sentido Acre.
Distrito de
Unido
Bandeirantes
R. José Salé,
Samu de Jaci- 484 - Jaci
Parand Parand, Porto
Velho - RO

Rua Jodo
Leandro
Barbosa c/
Jodo
Bortoloso,
S/N Br- 364 -
Sentido Acre

Sala de Apoio A
Urgéncia de
Unido
Bandeirantes

Sala de
Estabilizagcdo do
Distrito De Vista
Alegre Do Abuné

5.2.2 A contratada deverd iniciar os servigos, no prazo maximo de 30 (trinta) dias corridos, apos a assinatura do contrato, a fim de se evitar a
sua caracterizacao como descontinuado.

5.2.3 Da forma de Entrega: A entrega da alimentagao ocorrerd diariamente de forma ininterrupta.
5.2.4 DO RECEBIMENTO E FISCALIZAGAO:

5.2.4.1. A execugdo deste contrato devera ser acompanhada e fiscalizada por representante da CONTRATANTE, nos termos da legislagao
vigente.

5.2.4.2 A Comissao de Fiscalizagdo e/ou Fiscal do Contrato efetuarao a fiscalizagao do

fornecimento, a qualquer instante, solicitando a contratada, sempre que julgar conveniente, informagoes sobre o seu andamento. A contratada
deverd, entdo, prestar os esclarecimentos necessarios e comunicar a Comissao Fiscalizadora e/ou Fiscal do Contrato quaisquer fatos ou
anormalidades que porventura possam prejudicar o bom andamento ou o resultado final do fornecimento;

5.2.4.3 A Comisséao de Fiscalizacdo e/ou Fiscal do Contrato reservam-se o direito de exercer completa fiscalizacdo do fornecimento a ser
realizado, obrigando-se a contratada a permitir a entrada, a qualquer hora, de servidores designados por esta Secretaria Municipal de Satde,
nos locais de armazenamento, preparo e distribuicdo de suas instalagoes;

5.3.4.5 No desempenho de suas atividades, é assegurado a Comissédo de Fiscalizagao e/ou Fiscal do Contrato o direito de verificar e exigir a
perfeita execugao do contrato em todos os termos e condigbes, inclusive todas as etapas da preparacdo das refeigées pela contratada;

5.2.4.6 A Comissao de Fiscalizagdo e/ou Fiscal terd, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias dos servigos da Contratada;

5.2.4.7 A qualquer tempo, a critério da Comissao de Fiscalizagédo e/ou Fiscal do Contrato, podera solicitar analises microbioldgicas e
toxicoldgicas dos alimentos, e outras anélises dos manipuladores e utensilios, devendo a mesma ser providenciada pela contratada, sem 6nus
adicional para a instituigao;

5.2.4.8 A Comissao de Fiscalizagao e/ou Fiscal do Contrato podera solicitar listagem de todos os géneros alimenticios, descartéveis e materiais
de limpeza utilizados pela empresa fornecedora, com a indicagédo de seu fabricante, ou produtos, marca comercial e amostra dos produtos;

5.2.4.9 A Vigilancia Sanitédria, da Secretaria Municipal de Saude reserva-se o direito de
fiscalizar e tomar as providéncias legais cabiveis, relacionadas a utilizagdo de alimentos ou produtos considerados de risco a saude;

5.2.4.10 A acdo ou omissdo total ou parcial do érgdo fiscalizador nédo eximira a contratada de total responsabilidade de fornecer o objeto do
contrato, com toda cautela e boa técnica.

5.2.4.11 Feita a entrega pela futura contratada, o contratante, por intermédio da Comissao de Recebimento e Fiscalizagdo das Unidades
abrangidas pela contratagao, verificara a sua conformidade quanto a qualidade e quantidade dos alimentos fornecidos, para a consequente
aceitagao/aprovagdo dos mesmos de modo a comprovar o atendimento as especificagdes estabelecidas no cardapio.

5.2.4.12 A obrigagdo do Municipio de fiscalizar, ndo exime a futura contratada de suas responsabilidades diante dele e de terceiros;

5.2.4.13 Por ocasido da entrega, caso seja detectado que os alimentos estejam deteriorados, fora dos padrdes de higiene e qualidade de consumo
ou em desacordo com as especificagdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, os servigos poderdo ser rejeitados, no todo ou em
parte e fica a contratada obrigada a substitui-los imediatamente, as custas da Contratada, sem prejuizo da aplicagdo de penalidades.

5.2.4.14 A Fiscalizagao, apés a entrega da alimentagdo deve ser feita pelo servidor responsavel de cada Unidade de Saude, verificando se os
mesmos estdo de acordo com o que fora solicitado, devendo a unidade de satde informar mensalmente por meio de relatério quanto ao servigo
de alimentacdo prestado;

5.2.4.15 O recebimento provisdrio ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da Contratada pelos prejuizos resultantes da incorreta
execucgao do contrato.

5.2.4.16 A contratada deverd estar rigorosamente registrada e sem débitos com o Conselho Regional de Nutrigao e apta a servir refeigcées
balanceadas, dentro dos patrées nutricionais e higiénicos;

5.2.4.17 O responsavel técnico da empresa, devera fazer visitas regularmente nos locais que devem ser servidas as refeigdes, reportando-se a
chefia local, coletando informacgdes e sugestdes, visando a melhoria da execugdo dos servigos;

5.3 Do Instrumento De Contratacao

5.3.1 A Contratagao decorrente da presente Licitagao, ficara subordinada as normas da Lei federal n? 14.133/2021 e sera instrumentalizada por
intermédio da assinatura do Contrato.

5.3.2 A contratagao resultante do objeto deste instrumento, reger-se-a ainda pelas normas fixadas pelo Cédigo de Defesa do Consumidor, Lei n?
8.078, de 11.09.90.



5.3.3 Oficialmente convocada pela Administracdo com vistas a celebragdao do Termo Contratual, é dado a contratada o prazo de 05 (cinco) dias
uteis, contado da data da ciéncia ao chamamento, pela Secretaria Municipal de Saude, para no local indicado, firmar o instrumento de Contrato.

5.5 Do Transporte Das Refeicoes

5.5.1 A contratada compromete-se a transportar as refeigcdes de sua cozinha para os locais de entrega, em recipientes térmicos adequados,
devidamente higienizados de forma a garantir a temperatura ideal para consumo, até o momento de serem servidos, conforme preconizada na
Legislagdo Sanitaria vigente;

5.5.2 Os recipientes térmicos - hot box e garrafas térmicas utilizados no transporte, deverdo ser lavaveis e estarem sempre limpos e em bom
estado de conservacgdo, conforme cronograma de higienizacédo e limpeza;

5.5.3 A contratada comprometer-se-a a transportar as refeicdes em veiculos apropriados, devidamente regulamentado pelo Servigo de
Vigilancia Sanitdria Municipal, manter a quantidade de veiculo suficiente para o transporte sem causar atraso no horério das entregas,
respeitando rigorosamente as normas técnicas de higiene, garantindo a qualidade microbiolégica das mesmas, do inicio ao término de sua
distribuicéo, observando o preconizado no Decreto n® 11.768 de 26 de Agosto de 2010 e demais dispositivos legais cabiveis;

5.5.4 A contratada responsabilizar-se-a pelas despesas com manutengdo e combustivel dos veiculos para o transporte das refeicoes, nao cabendo
a Secretaria Municipal de Satude qualquer tipo de reembolso ou custo adicional;

6. ESTIMATIVA DAS QUANTIDADES PARA AQUISICAO/CONTRATACAO

6.1 O quantitativo foi extraido com base na quantidade encaminhada pelo departamento solicitante através do DOC: 0447852
6.2 DEPARTAMENTO DE MEDIA E ALTA COMPLEXIDADE - DMAC

TABELA 01: ESPECIFICACAO GERAL

QUANTITATIVO DE REFEICOES D'IARIAS - SERVIDORES DO DISTRITO DE JACI PARANA -
UPA JACI PARANA e BASE DESCENTRALIZADA DO SAMU
SETOR Qtd. Servidor Desjejum Almoco Jantar
Qtd/dia Qtd/dia Qtd/dia
Médico 02 02 02 02
Enfermeiro 02 02 02 02
enformagem 06 06 06 06
Faturista de Produgao (02 02 02 02
CME 02 02 02 02
e b e o2 o 0 o
Técnico de radiologia |01 01 01 01
Técnicos de laboratério |02 02 02 02
Biomédico 01 01 01 01
Farmacéutico 01 01 01 01
Auxiliar de Farmacia 01 01 01 01
Almoraritado 01 01 01 01
Atendentes no SAME 02 02 02 02
Motorista 01 01 01 01
Motorista SAMU 01 01 01 01
B — 01 01 01 01
Administrativo SAMU |01 01 01 01
Total dia 29 29 29
Total Mensal 870 870 870
Total Anual 10.440 10.440 10.440
QUANTITATIVO DE REFEICOES DIéRIAS - SERVIDORES DO D~ISTRITO DE VISTA ALEGRE DO
ABUNA - SALA DE ESTABILIZACAO
SETOR Qtd. Servidor Desjejum Almogo Jantar
Qtd/dia Qtd/dia Qtd/dia
Médico 01 01 01 01
Enfermeiro 01 01 01 01
Técnicos em enfermagem |02 02 02 02
Administrativos 02 02 02 02
Motorista 01 01 01 01
Gerente 01 01 01 01
Total dia 08 08 08
Total Mensal 240 240 240
Total Anual 2.880 2.880 2.880
QUANTITATIVO DE REFEICOES DIARIAS - SERVIDORES DO ~])ISTRITO DE UNIAO
BANDEIRANTES - SALA DE ESTABILIZACAO
. Desjejum Almoco Jantar
SETOR Qtd. Servidor
Qtd/dia Qtd/dia Qtd/dia
Médico 01 01 01 01




Enfermeiro 01 01 01 01
Técnicos em enfermagem |02 02 02 02
Administrativos 02 02 02 02
Motorista 01 01 01 01
Gerente 01 01 01 01
Total Dia 08 08 08
Total Mensal 240 240 240
Total Anual 2.880 2.880 2.880

6.3 METODOLOGIA DE CALCULO

Considerando a expanséo da rede de saide de urgéncia e emergéncia para a zona rural do municipio de Porto Velho, as unidades
seguem as normativas da Coordenagao da Gestdo, em conformidade com os instrutivos do Ministério da Satde.

Salas de Estabilizacao (Uniao Bandeirantes e Vista Alegre): Conforme Portaria n° 2.338/2011, a equipe minima de 24h é
composta por 08 servidores (Médico, Enfermeiro, Técnicos de Enfermagem, Administrativos e Motorista).

Esses profissionais devem estar disponiveis para assisténcia imediata aos pacientes criticos e/ou graves admitidos na Sala de
Estabilizacao (plantdo presencial), durante as 24 (vinte e quatro) horas do dia, todos os dias da semana. Dessa forma, o servigo
opera com 08 (oito) servidores por turno de 24 horas, quantitativo normatizado para garantir o funcionamento essencial das Salas
de Estabiliza¢do nos distritos de Unido Bandeirantes e Vista Alegre do Abuna.

UPA Jaci Parana e Base descentralizada do SAMU

A UPA Jaci Parana funciona de forma conjugada com a Base Descentralizada do SAMU no Distrito de Jaci Parand, compartilhando
o0 mesmo refeitério. Embora localizadas no mesmo espaco fisico, as unidades seguem normativas distintas, conforme orientagoes
do Ministério da Saude, sendo estruturadas na Rede de Atengdo as Urgéncias e Emergéncias, de forma independente e
devidamente habilitadas no Ministério da Saude (todos os plantdes sédo presenciais).

A Unidade de Pronto Atendimento (UPA) possui estrutura ampliada, contando com a seguinte composi¢ao de profissionais por
plantdo:

02 médicos

02 enfermeiros

06 técnicos de enfermagem
01 técnico de radiologia

02 técnicos de laboratério
01 biomédico

01 farmacéutico

01 auxiliar de farmécia

01 auxiliar de almoxarifado
02 atendentes do SAME

01 motorista

Equipe administrativa, composta por: 02 profissionais de direcao e geréncia, 02 faturistas de produgéo e 02 técnicos da Central de
Material e Esterilizacdao (CME).

Dessa forma, a UPA Jaci Parana conta com 26 (vinte e seis) servidores plantonistas por turno de 24 horas.
A Base Descentralizada do SAMU dispoe de 01 (uma) equipe de suporte basico, utilizando 01 ambulancia de suporte bésico.
Cada equipe é composta por 01 condutor (motorista) e 01 técnico de enfermagem, em regime de plantdo de 24 horas, além de 01

servidor administrativo, totalizando 03 (trés) servidores por turno.

Assim, considerando a UPA e a Base Descentralizada do SAMU, o Distrito de Jaci Parand conta com um total de 29 (vinte e nove)
servidores por plantdao de 24 horas.

LOTE 1
UPA JACI PARANA e BASE DESCENTRALIZADA DO SAMU
- VALOR
ITEM |CATSERV|DESCRICAO UND. QTD. TOTAL
Contratagdo regular de empresa especializada na prestagao de servigos de
fornecimento de “refeigées preparadas e transportadas” de forma continua,
compreendendo desjejum, almogo, e jantar, a serem servidas por meio de sistema
“self-service” para atendimento de servidores em regime de plantdo da upa jaci
1 3697 parand, sala de apoio a urgéncia de unido bandeirantes, SAMU de jaci-parand e Servico 1 R$
ainda para instalacao da sala de estabilizacéo do distrito de vista alegre do ¢ 850.546,80
ABUNA, ficando a cargo da contratada, o preparo, transporte, e distribuicdo da
alimentag&o pronta, com fornecimento de méo de obra especializada, géneros
alimenticios, materiais e equipamentos, pelo periodo de 12 meses podendo ser
prorrogado.
DETALHAMENTO DO SERVICO
VALOR VALOR
MENSAL TOTAL
UNIDADE QUANT. QUANT. VALOR (QUANT. (QUANT.




ITEM

CATSER

DESCRICAO

DE
MEDIDA

MENSAL

TOTAL 12
MESES

UNITARIO

MENSAL X
VALOR
UNITARIO)

12 MESES
X VALOR
UNITARIO)

1.1

3697

Desjejum - Servidores

a) Café com ou sem acucar;

b) Leite integral liquido ou em p&;

c) Pao francés e/ou massa fina;

d) Fruta;

e) Margarina ou requeijao;

f) Acompanhamento (ovos mexidos ou

queijo e presunto ou cuscuz ou
equivalente)

Und.

870

10.440

R$ 19,49

R$ 16.956,30 |33

203.475,60

1.2

3697

Almoco Servidores
a) Acompanhamento: Arroz e feijao;

b) Prato proteico: Carne bovina ou
frango ou peixe ou visceras ou carne
suina;

c) Guarnigao: Legume ou verdura ou
massa ou preparacoes a base de
farinéceos;

d) Saladas: Hortalicas cruas e
legumes cozidos

e) Farofa

f) Sobremesa: doce ou gelatina ou
sorvetes ou fruta

g) Suco: Polpa da fruta.

Und.

870

10.440

R$ 30,99

R$ 26.961,30

R$
323.535,60

1.3

3697

Jantar- servidores

a) Acompanhamento: Arroz e Sopa;
b) Prato proteico: Carne bovina ou
frango ou peixe ou visceras ou carne
suina;

c) Guarnigao: Legume ou verdura ou
massa ou preparacoes a base de
farinaceos;

d) Salada: Hortalicas ou legumes

e) Farofa

f) Sobremesa: doce ou gelatina ou
sorvetes ou fruta

g) Suco: Polpa da fruta.

Und.

870

10.440

R$ 30,99

R$ 26.961,30 |2

$
323.535,60

TOTAL DO LOTE 1

R$ 850.546,80

LOTE 2
DISTRITO DE VISTA ALEGRE DO ABUNA - SALA DE ESTABILIZACAO

ITEM

CATSERV

DESCRIGCAO

UND.

QTD.

VALOR
TOTAL

3697

Contratacdo regular de empresa especializada na prestagao de servigos de
fornecimento de “refeigées preparadas e transportadas” de forma continua,
compreendendo desjejum, almogo, e jantar, a serem servidas por meio de sistema
“self-service” para atendimento de servidores em regime de plantdo da upa jaci
paranad, sala de apoio a urgéncia de unido bandeirantes, SAMU de jaci-parana e
ainda para instalacdo da sala de estabilizagao do distrito de vista alegre do
ABUNA, ficando a cargo da contratada, o preparo, transporte, e distribuicdo da
alimentagdo pronta, com fornecimento de méo de obra especializada, géneros
alimenticios, materiais e equipamentos, pelo periodo de 12 meses podendo ser

prorrogado.

Servico

R$
234.633,60

DETALHAMENTO DO SERVICO

ITEM

CATSER

DESCRICAO

UNIDADE
DE
MEDIDA

QUANT.
MENSAL

QUANT.
TOTAL 12
MESES

VALOR
UNITARIO

VALOR
MENSAL
(QUANT.

MENSAL X

VALOR

UNITARIO)

VALOR
TOTAL
(QUANT.
12 MESES
X VALOR
UNITARIO)

2.1

3697

Desjejum - Servidores
a) Café com ou sem agucar;
b) Leite integral liquido ou em po;

c) Pao francés e/ou massa fina;

Und.

240

2.880

R$ 19,49

R$ 4.677,60

R$ 56.131,20




d) Fruta;
e) Margarina ou requeijao;
f) Acompanhamento (ovos mexidos ou

queijo e presunto ou cuscuz ou
equivalente)

2.2

3697

Almocgo Servidores
a) Acompanhamento: Arroz e feijao;

b) Prato proteico: Carne bovina ou
frango ou peixe ou visceras ou carne
suina;

c) Guarnigao: Legume ou verdura ou
massa ou preparacgoes a base de
farinaceos;

d) Saladas: Hortaligas cruas e
legumes cozidos

e) Farofa

f) Sobremesa: doce ou gelatina ou
sorvetes ou fruta

g) Suco: Polpa da fruta.

Und.

240

2.880

R$ 30,99

R$ 7.437,60

R$ 89.251,20

2.3

3697

Jantar- servidores

a) Acompanhamento: Arroz e Sopa;
b) Prato proteico: Carne bovina ou
frango ou peixe ou visceras ou carne
suina;

c) Guarnigao: Legume ou verdura ou
massa ou preparacoes a base de
farinaceos;

d) Salada: Hortalicas ou legumes

e) Farofa

f) Sobremesa: doce ou gelatina ou
sorvetes ou fruta

g) Suco: Polpa da fruta.

Und.

240

2.880

R$ 30,99

R$ 7.437,60

R$ 89.251,20

TOTAL DO LOTE 2

R$ 234.633,60

LOTE 3
DISTRITO DE UNIAO BANDEIRANTES - SALA DE ESTABILIZACAO

ITEM

CATSERV

DESCRIGCAO

UND.

QTD.

VALOR
TOTAL

3697

Contratagdo regular de empresa especializada na prestagao de servigos de
fornecimento de “refeigées preparadas e transportadas” de forma continua,

compreendendo desjejum, almogo, e jantar, a serem servidas por meio de sistema

“self-service” para atendimento de servidores em regime de plantdo da upa jaci
parand, sala de apoio a urgéncia de unido bandeirantes, SAMU de jaci-parand e
ainda para instalacdo da sala de estabilizagao do distrito de vista alegre do
ABUNA, ficando a cargo da contratada, o preparo, transporte, e distribuicdo da
alimentag&o pronta, com fornecimento de méo de obra especializada, géneros
alimenticios, materiais e equipamentos, pelo periodo de 12 meses podendo ser

prorrogado.

Servico

R$
234.633,60

DETALHAMENTO DO SERVICO

ITEM

CATSER

DESCRICAO

UNIDADE
DE
MEDIDA

QUANT.
MENSAL

QUANT.
TOTAL 12
MESES

VALOR
UNITARIO

VALOR
MENSAL
(QUANT.

MENSAL X

VALOR

UNITARIO)

VALOR
TOTAL
(QUANT.
12 MESES
X VALOR
UNITARIO)

3.1

3697

Desjejum - Servidores

a) Café com ou sem acucar;

b) Leite integral liquido ou em po;

c) Pao francés e/ou massa fina;

d) Fruta;

e) Margarina ou requeijao;

f) Acompanhamento (ovos mexidos ou

queijo e presunto ou cuscuz ou
equivalente)

Und.

240

2.880

R$ 19,49

R$ 4.677,60

R$ 56.131,20

Almoco Servidores
a) Acompanhamento: Arroz e feijao;

b) Prato proteico: Carne bovina ou




frango ou peixe ou visceras ou carne
suina;

c) Guarnigao: Legume ou verdura ou
3.2 3697 massa ou preparagdes a base de Und. 240 2.880 R$ 30,99 |R$ 7.437,60 |R$ 89.251,20
farindceos;

d) Saladas: Hortalicas cruas e
legumes cozidos

e) Farofa

f) Sobremesa: doce ou gelatina ou
sorvetes ou fruta

g) Suco: Polpa da fruta.

Jantar- servidores
a) Acompanhamento: Arroz e Sopa;

b) Prato proteico: Carne bovina ou
frango ou peixe ou visceras ou carne
suina;

c) Guarnigao: Legume ou verdura ou
3.3 3697 massa ou preparagdes a base de Und. 240 2.880 R$ 30,99 |R$ 7.437,60 |R$ 89.251,20
farinaceos;

d) Salada: Hortaligas ou legumes

e) Farofa

f) Sobremesa: doce ou gelatina ou
sorvetes ou fruta

g) Suco: Polpa da fruta.
TOTAL DO LOTE 3 R$ 234.633,60

7. ESTIMATIVA DO VALOR DA CONTRATACAO

7.1 Informamos que, no ambito da presente demanda, foi realizada pesquisa de precos com o objetivo de estimar o valor da contratagdo, em
observancia a necessidade de planejamento das aquisi¢gbes publicas. Todavia, cumpre esclarecer que a estimativa do valor da contratacéo,
quando destinada exclusivamente a elaboracédo do Plano de Contratagdes Anual (PCA) e a composicao dos Estudos Técnicos Preliminares (ETP),
ndo estd vinculada, de forma obrigatéria, aos procedimentos estabelecidos pela Instrugdo Normativa SEGES/ME n? 65, de 7 de julho de 2021.

Conforme o disposto no Decreto n? 10.947, de 25 de janeiro de 2022, que regulamenta o PCA, e no art. 18, § 12, da Lei n? 14.133, de 12 de abril
de 2021, bem como na Instrugao Normativa SEGES/ME n? 58, de 8 de agosto de 2022, que disciplina a elaboracdo dos ETPs, exige-se apenas a
apresentacdo de uma estimativa de valor, ndao havendo previsdo normativa que imponha, para essa finalidade, a adogdo do rito procedimental
rigoroso previsto na IN n? 65/2021, que trata da pesquisa de precos para a fase de contratacdo.

Tal distingdo normativa evidencia-se, inclusive, na prépria redacao da Lei n® 14.133/2021, a qual, em seu art. 62, inciso XXIII, ao tratar do termo
de referéncia, exige a demonstragédo dos parametros utilizados na formacao do valor estimado da contratagdo. J& no art. 18, § 12, que versa
sobre o contetido dos ETPs, nao hé essa exigéncia, demonstrando-se, portanto, uma diferenciagéo clara entre os graus de formalidade exigidos
nas distintas fases do processo.

Esse entendimento é corroborado pelo contetido técnico do Caderno de Logistica — Pesquisa de Pregos, versdo 1.0, publicado pelo Governo
Federal em margo de 2024, o qual destaca, de forma expressa, que:

"A estimativa do valor da contratacdo, nos casos em que a finalidade for a elaboracdo do ETP e/ou o preenchimento do PCA, ndo precisa seguir
os procedimentos definidos pela IN n? 65, de 2021, devendo apenas conter elementos minimos que permitam o dimensionamento inicial da
demanda."

(Caderno de Logistica — Pesquisa de Pregos, versdo 1.0, mar¢o de 2024. Acesso em 03 jun. 2025. Disponivel em: https://www.gov.br/compras/pt-
br/agente-publico/cadernos-de-logistica/midia/caderno-de-pesquisa-de-precos-2023 final.

Ademais, nos termos do art. 24 do Regimento Interno da Secretaria Municipal de Contratos, Convénios e Licitagées - SMCL, é de competéncia

exclusiva daquela Secretaria a realizacdo das cotagdes definitivas de bens e servigos, competindo aos érgdos demandantes apenas a elaboragao
das estimativas prévias de valores, voltadas a subsidiar a instrugéo inicial do processo licitatério e a formalizagao dos estudos de viabilidade da
contratacgao.

Assim, a presente estimativa cumpre sua func¢édo preliminar no planejamento da contratagdo, sem prejuizo da posterior realizagdo da pesquisa de
precos definitiva pela SMCL, conforme a legislagdo e regulamentos internos aplicaveis.

Estimativa de Precos: n? 0497983
Valor estimado da contratacao: R$ 1.319.814,00 (Um milh&o, trezentos e dezenove mil, oitocentos e quatorze reais.).
8. JUSTIFICATIVA PARA O PARCELAMENTO

O parcelamento do objeto constitui diretriz central do planejamento das contratagdes publicas, nos termos do art. 23, §12, da Lei 14.133, de
12/04/2021, devendo ser adotado sempre que técnica e economicamente viavel, com a finalidade de ampliar a competitividade, evitar restrigoes
indevidas a participacéo de licitantes e assegurar a selecdo da proposta mais vantajosa para a Administragédo, desde que néo haja prejuizo a
economia de escala, a padronizagao do objeto ou a adequada execucdo contratual.

A opcédo pelo parcelamento, portanto, néo se trata de faculdade discricionaria imotivada, mas de decisdo administrativa vinculada a
demonstragédo concreta de sua viabilidade e conveniéncia, devendo ser expressamente motivada, em observancia aos principios da motivacgao,
razoabilidade, proporcionalidade, isonomia, competitividade e eficiéncia, previstos na Lei 14.133, de 12/04/2021 e na Lei n? 9.784/1999.

No caso concreto, o objeto da contratacao refere-se ao fornecimento de alimentacdo para diversas unidades administrativas, situadas em
localidades geograficamente distintas, separadas por longas distancias e rotas logisticas complexas, circunstancia que impacta diretamente os
custos operacionais, os prazos de entrega, a exequibilidade das propostas e a manutenc¢ao da qualidade e seguranca alimentar, elementos
indissociaveis da adequada execugao contratual.

A titulo exemplificativo, conforme registrado no Processo n2 005.001133/2025-10, especialmente no Despacho n? 48 (0221486), verificam-se as
seguintes distancias entre as unidades:


https://www.gov.br/compras/pt-br/agente-publico/cadernos-de-logistica/midia/caderno-de-pesquisa-de-precos-2023_final.pdf

A) O deslocamento entre Jaci Parana e Vista Alegre do Abuna demanda cerca de 1h57min (169,5 km);
B) entre Vista Alegre do Abuna e Unidao Bandeirantes, aproximadamente 2h54min (215,2 km);
C) e entre Jaci Parana e Unidao Bandeirantes, cerca de 1h20min (70,4 km).

Dessa forma, o atendimento integral das unidades, em um unico percurso, exige aproximadamente 4h52min de deslocamento, impondo a futura
contratada a necessidade de estrutura logistica robusta, incluindo veiculo de grande porte, equipamentos adequados ao transporte de refeigdes
em regime de self service e capacidade operacional suficiente para atender as refeigdes diarias correspondentes.

Tal configuragéo acarreta 6nus desproporcional aos potenciais licitantes, sobretudo quando considerada a baixa demanda diaria por unidade,
comprometendo a atratividade econémica do certame. Essa conclusao encontra respaldo empirico no fato de que, conforme registrado no
PROCESSO 005.001133/2025-10 IP 0221474, foram esgotadas todas as tentativas de obtencao de cotagdes junto a fornecedores locais e
nacionais, tendo todos manifestado inviabilidade operacional ou desinteresse, diretamente associados a forma de apresentagédo do objeto em lote
Unico.

Diante disso, o parcelamento do objeto por lotes, mediante o agrupamento das unidades segundo critérios objetivos de proximidade geogréfica,
apresenta-se como medida juridicamente adequada, proporcional e necesséria, uma vez que, mitiga riscos relevantes a execugao contratual,
especialmente atrasos, interrupgdes no fornecimento e prejuizos a qualidade da alimentagéo, reduz custos logisticos e operacionais,
compatibilizando o objeto com a realidade do mercado fornecedor, amplia o universo de potenciais licitantes, viabilizando a participagédo de
fornecedores locais e regionais e evita a excluséo indireta de licitantes, decorrente de exigéncias logisticas excessivas e desnecessarias,
promove a eficiéncia administrativa, ao alinhar o modelo de contratacgédo as condicgoes faticas e econdémicas do objeto.

Ressalte-se, ainda, que o parcelamento ora proposto ndo compromete a economicidade, uma vez que se fundamenta em critérios técnicos
objetivos, ndo havendo prejuizo a padronizagdo do objeto nem a gestdo contratual. Ao contrério, a divisao por lotes reduz riscos sistémicos,
aumenta a probabilidade de propostas exequiveis e contribui para a continuidade do servigo, aspecto especialmente sensivel em contratagées
relacionadas a alimentacgédo.

Conforme orienta o Manual de Licitagdes e Contratos do Tribunal de Contas da Unido, o parcelamento do objeto deve ser adotado sempre que se
mostrar apto a ampliar a competitividade e reduzir riscos a contratagéo, sendo indevida a manutengao de objeto agregado quando
comprovadamente restritivo ou descolado da realidade do mercado.

Dessa forma, conclui-se que a divisao do objeto em lotes distintos néo apenas atende as exigéncias legais e principioldgicas, como aperfeigoa o
planejamento da contratagdo, corrige a restrigao identificada na fase de pesquisa de precgos e assegura a efetiva competitividade do certame, em
estrita conformidade com a Lei 14.133, de 12/04/2021, com a Lei n? 9.784/1999 e com as boas praticas de governanga das contratagées
publicas.

9. CONTRATACOES CORRELATAS E/OU INTERDEPENDENTES

Nao se verificam contratagoes correlatas nem interdependentes para a viabilidade e contratagdo desta demanda.

10. DEMONSTRATIVO DA PREVISAO DA CONTRATACAO NO PLANO DE CONTRATACOES ANUAL

A presente aquisigdo foi programada no PCA 2025 processo 00600-00003428/2023-31-e (processo do antigo E-TCDF)

11. DEMONSTRATIVO DOS RESULTADOS PRETENDIDOS

11.1. Finalidade

Assegurar a continuidade e qualidade na oferta de refeicoes adequadas e balanceadas aos profissionais que atuam em regime de plantdo,
garantindo condi¢ées adequadas de nutricdo, bem-estar e desempenho das atividades, especialmente em setores essenciais de atendimento a
populagdo, como urgéncia e emergéncia.

2. Resultados Pretendidos

2.1. Garantia de Atendimento Continuo

Disponibilizagéo ininterrupta de refeigcdes nos trés turnos (desjejum, almogo e jantar), em conformidade com a escala de plantdo.
Atendimento integral as unidades e setores contemplados, sem interrupgao no fornecimento durante todo o periodo contratual.

2.2. Qualidade Nutricional e Seguranga Alimentar

Oferta de refeigoes balanceadas e nutritivas, atendendo as recomendagdes nutricionais vigentes, priorizando a saide dos servidores.
Cumprimento rigoroso das normas sanitarias e de seguranga alimentar (RDC ANVISA n? 216/2004 e demais legislagdes correlatas).
2.3. Logistica Eficiente e Confiavel

Transporte adequado e seguro das refeigoes, garantindo a manutengdo da temperatura, integridade e qualidade dos alimentos.
Distribui¢do pontual nas unidades, conforme horarios previamente estabelecidos.

2.4. Otimizacao de Recursos Publicos

Reducao de desperdicios por meio de planejamento e controle da produgéo e distribuigao.

Contratagdo baseada em critérios técnicos e econdmicos, assegurando melhor relagédo custo-beneficio para a Administragao Publica.
2.5. Apoio ao Desempenho das Equipes de Saiude

Contribuir para melhores condigoes de trabalho dos profissionais em regime de plantdo, refletindo na melhoria do atendimento a populagéo.
Minimizar auséncias ou atrasos decorrentes da falta de alimentacédo adequada durante o expediente.

3. Beneficios Esperados

Melhoria das condigdes de trabalho dos servidores em regime de plantdo.

Garantia de atendimento continuo e eficiente a populagcao em situagdes de urgéncia e emergéncia.

Fortalecimento da gestdo dos servigos de saide por meio de padronizagéo e controle do fornecimento de refeigoes.

Aumento da eficiéncia operacional e redugéo de falhas logisticas.

Conformidade com as exigéncias legais e sanitarias vigentes.

12. PROVIDENCIAS A SEREM ADOTADAS



Para a contratacdo de empresa especializada na realizacdo do exame de triagem auditiva neonatal - Teste da Orelhinha, nao se
identificam providéncias prévias relevantes a serem adotadas pela Administracédo antes da celebracéo do contrato.

O servigo sera executado em ambientes de satde ja existentes e estruturados, ndo sendo necessarias adaptacoes fisicas, obras, adequagoes
prediais ou aquisi¢do prévia de equipamentos por parte da Administracdo, uma vez que os meios técnicos e operacionais sao de
responsabilidade da empresa contratada.

Também nao se verifica a necessidade de obtencao de licencas, outorgas ou autorizacoes adicionais por parte da Administragéo,
considerando que a responsabilidade pela regularidade sanitéria, técnica e legal da execugdo do servigo recai sobre a empresa contratada, a
qual devera comprovar o atendimento as exigéncias dos 6rgdaos competentes.

Quanto a fiscalizagao e gestdo contratual, nao se faz necessaria capacitacao especifica adicional, visto que o acompanhamento poderé ser
realizado por servidores ja designados, com conhecimento compativel com a natureza do objeto, observadas as atribuigdes previstas na
legislagdo vigente.

Dessa forma, considerando a natureza do servigo e a inexisténcia de medidas preparatérias relevantes, o atendimento a este requisito é
facultativo, estando devidamente justificada a ndo adogédo de providéncias prévias adicionais no ambito deste Estudo Técnico Preliminar.

13. DESCRICAO DE POSSIVEIS IMPACTOS AMBIENTAIS

Conforme estipulado no inciso XII, art. 18 da Lei Federal n° 14.133/2021, apresentamos a descri¢do dos possiveis impactos ambientais
decorrentes da contratagdo regular de empresa especializada na prestacao de servigos de fornecimento de “refeicées preparadas e
transportadas” de forma continua, compreendendo desjejum, almogo, e jantar, a serem servidas por meio de sistema “self-service” para
atendimento de servidores em regime de plantdo da upa jaci parand, sala de apoio a urgéncia de unido bandeirantes, SAMU de jaci-parand e
ainda para instalacéo da sala de estabilizagdo do distrito de vista alegre do ABUNA, ficando a cargo da contratada, o preparo, transporte, e
distribuicédo da alimentagéo pronta, com fornecimento de méo de obra especializada, géneros alimenticios, materiais e equipamentos, pelo
periodo de 12 meses podendo ser prorrogado.

Gestao de Residuos: A prestagdo dos servigos de nutrigao e dietética implica na geragao de residuos orgéanicos e embalagens. A correta gestao
desses residuos é fundamental para minimizar impactos ambientais, tais como a contaminag&o do solo e a poluicao hidrica. Serdo
implementadas medidas adequadas de segregacao, coleta seletiva e destinacdo final dos residuos, em conformidade com a legislagdo ambiental
vigente.

Consumo de Recursos Naturais: A preparacdo e distribui¢cdo de alimentacédo hospitalar demandam o consumo de recursos naturais, como agua e
energia. Serdo adotadas praticas sustentaveis para otimizar o uso desses recursos, visando reduzir o desperdicio e promover a eficiéncia
energética. Além disso, serdo consideradas alternativas de fornecimento de alimentos de origem local e sazonal, contribuindo para a reducgéao da
pegada ecoldgica.

Emissoes Atmosféricas: A operagao de equipamentos de preparo de alimentos pode gerar emissées atmosféricas, tais como gases de combustao
e odores. Serdo implementadas medidas para mitigar esses impactos, incluindo a adogdo de tecnologias limpas e a manutencdo preventiva dos
equipamentos, visando reduzir as emissoes e garantir a qualidade do ar.

Em suma, a pretensa contratagdo podera gerar uma série de impactos ambientais, os quais serao identificados, monitorados e mitigados ao
longo da execugdo do contrato. A Administracao se compromete a adotar todas as medidas necessdrias para garantir a sustentabilidade
ambiental das operagdes, contribuindo para a preservagéo dos recursos naturais e a promogao do desenvolvimento sustentavel.

14. DECLARACAO DE VIABILIDADE DA SOLUCAO

Levando-se em conta as consideracgdes realizadas no presente estudo preliminar, declara-se ser viavel a contratagdo. Declaramos também que as
informacgdes levantadas ao longo do ETP, que a solucdo escolhida é viavel de ser implantada. No entanto, devem ser submetidos a aprovacao do
departamento requisitante e do departamento de orgamento para fins de andlise orcamentaria.

Porto Velho/RO, 17 de Abril de 2026.
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