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Torna-se publico que INSTITUTO DE INFECTOLOGIA “EMILIO RIBAS”, por meio do Setor de Compras
/IDSMP, sediado av. Dr. Arnaldo, 165 — Pacaembu — S&o Paulo/SP — CEP: 01246-9000, realizara
licitag&o, na modalidade PREGAO, na forma ELETRONICA,nos termos da Lei n° 14.133, de 1° de abril
de 2021, do Decreto estadual n® 67.608, de 27 de margo de 2023, da Instrucdo Normativa SEGES/ME
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n°® 73, de 30 de setembro de 2022,e demais normas da legislagdo aplicavel e, ainda, de acordo com as
condicbes estabelecidas neste Edital e em seus Anexos, observando-se as subdivisdes subsequentes
na forma de itens que compdem este instrumento.

1. DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitacdo € Prestacao de servicos de nutricdo hospitalar e fornecimento de
refeicBes conforme condi¢bes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Edital e seus Anexos.

1.2. A licitagao sera realizada em grupo Unico, formado por mais de um item, conforme tabela constante
no Termo de Referéncia, devendo o licitante oferecer proposta para todos os itens que o compdem.

2. DO REGISTRO DE PRECOS

2.1. A disciplina deste item 2 ndo se aplica no presente procedimento, por ndo se tratar de licitacdo para
registro de precos.

3. DA PARTICIPACAO NA LICITACAO

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

3.1.1. Os interessados deverdo atender as condi¢des exigidas no cadastramento no Sicaf até o 3°
(terceiro) dia util anterior a data prevista para recebimento das propostas.

3.1.2. O licitante responsabiliza-se exclusiva e formalmente pelas transa¢fes efetuadas em seu
nome, assume como firmes e verdadeiras suas propostas e seus lances, inclusive os atos praticados
diretamente ou por seu representante, excluida a responsabilidade do provedor do sistema ou do
6rgdo ou entidade promotora da licitacdo por eventuais danos decorrentes de uso indevido das
credenciais de acesso, ainda que por terceiros.

3.2. E de responsabilidade do cadastrado conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais nos Sistemas
relacionados na subdivisdo anterior e manté-los atualizados junto aos 6rgdos responsaveis pela
informacéo, devendo proceder, imediatamente, & correcdo ou a alteracdo dos registros tdo logo
identifique incorre¢&o ou agueles se tornem desatualizados.

3.3. A ndo observancia do disposto nasubdivisdo anterior podera ensejar desclassificagdo no momento
da habilitacéo.

3.4. Nos limites previstos no art. 4° da Lei n° 14.133, de 2021, e na Lei Complementar n® 123, de 14 de
dezembro de 2006, serdo observadas, caso aplicaveis, as regras de tratamento favorecido para as
microempresas e empresas de pequeno porte, para as cooperativas que atendam ao disposto no art. 34
da Lei n° 11.488, de 15 de junho de 2007, e no art. 16 da Lei n® 14.133, de 2021, para o agricultor
familiar, para o produtor rural pessoa fisica e para o microempreendedor individual — MEI.

3.5. Em relagdo as regras aplicaveis a presente licitagdo concernentes a tratamento favorecido para as
microempresas, empresas de pequeno porte e equiparadas, observa-se que:

3.5.1. Para o grupo 01, a participacdo € ampla, sendo aplicaveis as regras de tratamento favorecido
constantes dos arts. 42 a 45 da Lei Complementar n® 123, de 2006, observado o disposto no § 2° do
art. 4° da Lei n® 14,133, de 2021.

3.5.2. Considerando o valor estimado do grupo objeto desta licitacdo, ndo se aplicam a ele as regras
de tratamento favorecido constantes dos arts. 42 a 49 da Lei Complementar n°® 123, de 2006, nos
termos dos 88 1° e 3° do art. 4° da Lei n°® 14.133, de 2021.

3.6. N&o poderao disputar esta licitacao:

3.6.1. aquele que ndo atenda as condi¢des deste Edital e seu(s) Anexo(s);
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3.6.2. autor do anteprojeto, do projeto basico ou do projeto executivo, pessoa fisica ou juridica,
quando a licitacdo versar sobre servigcos ou fornecimento de bens a ele relacionados, observado o
disposto nos 88 2° e 4° do art. 14 da Lei n° 14.133, de 2021;

3.6.3. empresa, isoladamente ou em consorcio, responsavel pela elaboracao do projeto basico ou do
projeto executivo, ou empresa da qual o autor do projeto seja dirigente, gerente, controlador,
acionista ou detentor de mais de 5% (cinco por cento) do capital com direito a voto, responsavel
técnico ou subcontratado, quando a licitacdo versar sobre servicos ou fornecimento de bens a ela
necessarios, observado o disposto nos 88 2° e 4° do art. 14 da Lein® 14.133, de 2021;

3.6.4. pessoa fisica ou juridica que se encontre, ao tempo da licitagdo, impossibilitada de participar
da licitacdo em decorréncia de sancao que lhe foi imposta;

3.6.5. aquele que mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econémica, financeira, trabalhista
ou civil com dirigente do 6rgdo ou entidade contratante ou com agente publico que desempenhe
fungéo na licitagdo ou atue na fiscalizagdo ou na gestdo do contrato, ou que deles seja cbnjuge,
companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau;

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

3.6.7. pessoa fisica ou juridica que, nos 5 (cinco) anos anteriores a divulgacao do edital, tenha sido
condenada judicialmente, com transito em julgado, por exploracéo de trabalho infantil, por submissao
de trabalhadores a condi¢cBes anélogas as de escravo ou por contratacdo de adolescentes nos casos
vedados pela legislacdo trabalhista;

3.6.8. agente publico do érgéo ou entidade licitante;

3.6.9. aquele que néo tenha representacdo legal no Brasil com poderes expressos para receber
citacdo e responder administrativa ou judicialmente.

3.7. N&o podera participar, direta ou indiretamente, da licitagcdo ou da execugdo do contrato agente
publico do 6rgdo ou entidade licitante ou contratante, devendo ser observadas as situacdes que possam
configurar conflito de interesses no exercicio ou apds o exercicio do cargo ou emprego, nos termos da
legislacé@o que disciplina a matéria, conforme § 1° do art. 9° da Lei n°® 14.133, de 2021.

3.7.1. A vedacéao de participacdo de agente publico do 6rgdo ou entidade licitante ou contratante de
que trata asubdivisdoacima estende-se a terceiro que auxilie a conducdo da contratacdo na
qualidade de integrante de equipe de apoio, profissional especializado ou funcionario ou
representante de empresa que preste assessoria técnica.

3.8. O impedimento decorrente de imposi¢cdo de sancdo de que trata o item 3.6.4 serd também aplicado
ao licitante que atue em substituicAo a outra pessoa, fisica ou juridica, com o intuito de burlar a
efetividade da sancéo a ela aplicada, inclusive a sua controladora, controlada ou coligada, desde que
devidamente comprovado o ilicito ou a utilizacao fraudulenta da personalidade juridica do licitante.

3.9. No que concerne aos itens 3.6.2 e 3.6.3, equiparam-se aos autores do projeto as empresas
integrantes do mesmo grupo econdmico.

3.10. Nao poderao disputar esta licitacdo sociedades cooperativas, tendo em vista o disposto no art. 16
da Lein® 14.133, de 2021, e no art. 5° da Lei n® 12.690, de 2012.

4. DA APRESENTACAO DA PROPOSTA E DOS DOCUMENTOS DE HABILITACAO

4.1. Na presente licitacdo, a fase de habilitacdo sucedera as fases de apresentacdo de propostas e
lances e de julgamento.

4.2. Os licitantes encaminhardo, exclusivamente por meio do sistema eletrénico, a proposta com o preco
ou o percentual de desconto (conforme a alternativa adequada ao critério de julgamento definido no
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inicio deste Edital, correspondendo ao menor preco ou maior desconto, respectivamente), até a data e o
horario estabelecidos para abertura da sessédo publica.

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

4.3.1. esta ciente e concorda com as condi¢des contidas no Edital e seus Anexos, bem como que a
proposta apresentada compreendera a integralidade dos custos para atendimento dos direitos
trabalhistas assegurados na Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas
convengdes coletivas de trabalho e nos termos de ajustamento de conduta vigentes na data de sua
entrega em definitivo e que cumpre plenamente os requisitos de habilitacdo definidos no instrumento
convocatorio;

4.3.2. ndo emprega menor de 18 (dezoito) anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre e néo
emprega menor de 16 (dezesseis) anos, salvo menor, a partir de 14 (quatorze) anos, na condicdo de
aprendiz, nos termos do artigo 7°, XXXIII, da Constituicdo_Federal;

4.3.3. ndo possui empregados executando trabalho degradante ou forcado, observando o disposto
nos incisos Il e IV do art. 1° e no inciso Il do art. 5° da Constituicdo Federal;

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

4.4. O fornecedor enquadrado como microempresa, empresa de pequeno porte que atenda ao disposto
no art. 34 da Lei n° 11.488, de 2007 devera declarar, ainda, em campo proprio do sistema eletrénico,
gue cumpre 0s requisitos estabelecidos no artigo 3° da Lei Complementar n° 123, de 2006, estando apto
a usufruir do tratamento favorecido estabelecido em seus arts. 42 a 49, observado o disposto nos 8§ 1°

ao 3° do art. 4° da Lei n.° 14.133, de 2021, excetuada a hip6tese de se verificar uma das excecdes dos
88 1° ao 3° do art. 4° supracitado, conforme especificado nos itens 4.4.1 e 4.4.2 subsequentes.

4.4.1. N&o se aplica o tratamento favorecido estabelecido nos arts. 42 a 49da Lei Complementar n°®
123, de 2006, na hip6tese em queoobjeto tenha valor estimado superior ao limite estabelecido nos 88
1° e 3° do art. 4° da Lei n°® 14.133, de 2021, conforme seja especificado, quando houver, em
subdivisdo do item 3.5.

4.4.2. N&o tém direito ao tratamento favorecido estabelecido nos arts. 42 a 49 da Lei Complementar
n° 123, de 2006, as microempresas, as empresas de pequeno porte que, no ano-calendario de
realizacdo da licitacdo, tenham celebrado contratos com a Administracdo Publica cujos valores
somados extrapolem a receita bruta maxima admitida para fins de enquadramento como empresa de
pequeno porte, nos termos do § 2° do art. 4° da Lei n°® 14.133, de 2021.

4.4.3. Na hipotese de se verificar uma das excecdes especificadas no item 4.4.1 ou no item 4.4.2, 0
licitante devera assinalar o campo “nao”, por nédo ter direito ao tratamento favorecido previsto na Lei
Complementar n° 123, de 2006.

4.4.4. Na hipétese de item para participacdo exclusiva de microempresas, empresas de pequeno
porte e equiparadas, a assinalacdo do campo “ndo” impedira o prosseguimento no certame, para
aquele item.

4.4.5. Na hipétese de itens em que a participacdo ndo seja exclusiva para microempresas, empresas
de pequeno porte e equiparadas, a assinalagdo do campo “ndo” apenas produzira o efeito de o
licitante ndo ter direito ao tratamento favorecido previsto na Lei Complementar n°® 123, de 2006,
mesmo gue microempresa, empresa de pequeno porte.

4.5. A falsidade da declaracdo de que tratam os itens 4.3 e 4.4 sujeitara o licitante as san¢des previstas
na Lei n® 14.133, de 2021, e neste Edital.

4.6. Os licitantes poderao retirar ou substituir a proposta anteriormente inserida no sistema, até a
abertura da sesséo publica.
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4.7. Nao havera ordem de classificacdo na etapa de apresentacdo da proposta pelo licitante, o que
ocorrera somente apds os procedimentos de abertura da sesséo publica e da fase de envio de lances.

4.8. Serao disponibilizados para acesso publico os documentos que comp&em a proposta dos licitantes
convocados para apresentacao de propostas, apos a fase de envio de lances.

4.9. Cabera ao licitante interessado em participar da licitagdo acompanhar as operagdes no sistema
eletrdnico durante o processo licitatorio e se responsabilizar pelo 6nus decorrente da perda de negdcios
diante da inobservancia de mensagens emitidas pela Administracdo ou de sua desconexao.

4.10. O licitante devera comunicar imediatamente ao provedor do sistema qualquer acontecimento que
possa comprometer o sigilo ou a seguranga, para imediato bloqueio de acesso.

5. DO PREENCHIMENTO DA PROPOSTA

5.1. O licitante devera enviar sua proposta mediante o preenchimento, no sistema eletrdnico, dos
seguintes campos:

5.1.1. Valor mensal e total estimado do item
5.2. Todas as especificacfes do objeto contidas na proposta vinculam o licitante.

5.3. Nos valores propostos estardo inclusos todos os custos operacionais, encargos previdenciarios,
trabalhistas, tributérios, comerciais e quaisquer outros que incidam direta ou indiretamente na execugao
do objeto.

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

5.5. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver determinacéo legal
de retencdo de tributo, no pagamento serdo retidos na fonte os percentuais que sejam estabelecidos na
legislagéo vigente.

5.6. As microempresas e empresas de pequeno porte impedidas de optar pelo Simples Nacional, ante
as vedacOes previstas na Lei Complementar n® 123, de 2006, ndo poderdo aplicar os beneficios
decorrentes desse regime tributario diferenciado em sua proposta, devendo elabora-la de acordo com as
normas aplicaveis as demais pessoas juridicas.

5.6.1. Quando for o caso, e se vier a ser contratado, o licitante na situacdo descrita
nasubdivisdoacima devera requerer ao 6rgao fazendario competente a sua exclusdo do Simples
Nacional até o ultimo dia Gtil do més subsequente aquele em que ocorrida a situacdo de vedacéo,
nos termos do art. 30, caput, inc. Il, e 81° inc. Il, da Lei Complementar n°® 123, de 2006,
apresentando a Administragcdo a comprovacao da exclusdo ou o seu respectivo protocolo.

5.6.2. Se oContratado nao realizar espontaneamente o requerimento de que trata asubdivisdoacima,
cabera ao ente publico contratante comunicar o fato ao érgao fazendario competente, solicitando que
oContratado seja excluido de oficio do Simples Nacional, nos termos do art. 29, inc. |, da Lei
Complementar n® 123, de 2006.

5.7. A apresentacdo das propostas implica obrigatoriedade do cumprimento das disposi¢cdes nelas
contidas, em conformidade com o que disp8e a documentacdo que integra este Edital, assumindo o
proponente o compromisso de executar o objeto licitado nos seus termos, bem como de utilizar os
materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, em quantidades e qualidades adequadas
a perfeita execucgéo contratual, promovendo, quando requerido, sua substituicao.

5.8. O prazo de validade da proposta ndo serd inferior a 60 (sessenta)dias, a contar da data de sua
apresentacao.
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5.9. Os licitantes devem respeitar os precos maximos estabelecidos nas normas de regéncia de
contratagdes publicas, quando participarem de licitages publicas.

5.9.1. Caso seja definido no inicio deste Edital o critério de julgamento por maior desconto, 0 pre¢o ja
decorrente da aplicacdo do desconto ofertado devera respeitar 0os precos maximos previstos na
subdivisdo acima.

5.10. O descumprimento das regras supramencionadas por parte do Contratado pode ensejar a
responsabilizagdo pelo Tribunal de Contas competente e, apds o devido processo legal, gerar as
seguintes consequéncias: assinatura de prazo para a ado¢do das medidas necessarias ao exato
cumprimento da lei, nos termos do art. 71, inc. IX, da Constituicdo_Federal, e do art. 33, inc. X, da
Constituicdo do Estado de S&o Paulo; ou condenacdo dos agentes publicos responsaveis e
doContratado ao pagamento de indeniza¢@o pelos prejuizos ao eréario, caso verificada a ocorréncia de
superfaturamento por sobrepreco na execucao do contrato.

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

6.1. A abertura da presente licitacdo dar-se-a automaticamente em sessédo publica, por meio de sistema
eletrdnico, na data, horério e local indicados neste Edital.

6.2. Os licitantes poderdo retirar ou substituir a proposta anteriormente inserida no sistema, até a
abertura da sessao publica.

6.3. O sistema disponibilizara campo préprio para troca de mensagens entre 0 pregoeiro e os licitantes.

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

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

6.6. Os licitantes poderdo oferecer lances sucessivos, observando o horario fixado para abertura da
sessao e as regras estabelecidas neste Edital.

6.7. O licitante somente podera oferecer lance de valor inferior (conforme o critério de julgamento
definido no inicio deste Edital)ao ultimo por ele ofertado e registrado pelo sistema.

6.8. O intervalo minimo de diferenca de valores entre os lances, que incidira tanto em relacdo aos lances
intermediarios quanto em relacdo a proposta que cobrir a melhor oferta, devera ser de R$ 140.000,000
(cento e quarenta mil reais).

6.9. O licitante podera, uma Unica vez, excluir seu Ultimo lance ofertado, no intervalo de 15 (quinze)
segundos apos o registro no sistema, na hipétese de lance inconsistente ou inexequivel.

6.10. O procedimento seguird de acordo com o modo de disputa adotado, definido no inicio deste Edital.

6.11. Sera adotado para o envio de lances no pregdo eletrdnico o modo de disputa “aberto”, segundo o
qualos licitantes apresentardo lances publicos e sucessivos, com prorrogages.

6.11.1. A etapa de lances da sessao publica terd duracdo de 10(dez) minutos e, apos isso, sera
prorrogada automaticamente pelo sistema quando houver lance ofertado nos ultimos 2 (dois) minutos
do periodo de duracéo da sesséo publica.

6.11.2. A prorrogacdo automatica da etapa de lances, de que trata a subdivisédo acima, sera de 2
(dois) minutos e ocorrera sucessivamente sempre que houver lances enviados nesse periodo de
prorrogacéo, inclusive no caso de lances intermediarios.
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6.11.3. N&o havendo novos lances na forma estabelecida nas subdivisbes anteriores, a sessao
publica encerrar-se-4 automaticamente, e o sistema ordenara e divulgara os lances conforme a
ordem final de classificacao.

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

6.11.5. Ap6s o reinicio previsto na subdivisdo acima, os licitantes serdo convocados para apresentar
lances intermediarios.

6.12. ApGs o término dos prazos estabelecidos nas subdivisBes anteriores, o sistema ordenara e
divulgara os lances segundo a ordem crescente de valores.

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

6.14. Durante o transcurso da sessao publica, os licitantes serdo informados, em tempo real, do valor do
menor lance registrado, vedada a identificagéo do licitante.

6.15. No caso de desconexdo com o pregoeiro, no decorrer da etapa competitiva do pregéo, o sistema
eletrbnico podera permanecer acessivel aos licitantes para a recepg¢éo dos lances.

6.16. Quando a desconexdo do sistema eletrbnico para o0 pregoeiro persistir por tempo superior a 10
(dez) minutos, a sessdo publica serd suspensa e reiniciada somente apés decorridas 24 (vinte e quatro)
horas da comunicacdo do fato pelo pregoeiro aos participantes, no sitio eletrdnico utilizado para
divulgacéo.

6.17. Caso o licitante ndo apresente lances, concorrera com o valor de sua proposta.

6.18. Nao se aplica o tratamento favorecido estabelecido nos arts. 44 e 45 da Lei Complementar n° 123,
de 2006, , conforme definido em subdivisédo do item 3.6”

6.19. S6 podera haver empate entre propostas iguais (ndo seguidas de lances), ou entre lances finais da
fase fechada do modo de disputa aberto e fechado (se adotado esse modo de disputa no inicio deste
Edital e no item 6.11).

6.19.1. Havendo eventual empate entre propostas ou lances, os critérios de desempate serdo
agueles previstos nocaput doart. 60 da Lei n°® 14.133, de 2021, nesta ordem:

6.19.1.1. disputa final, hipétese em que os licitantes empatados poderdo apresentar nova
proposta em ato continuo a classificagéo;

6.19.1.2. avaliacdo do desempenho contratual prévio dos licitantes, para a qual deverao
preferencialmente ser utilizados registros cadastrais para efeito de atesto de cumprimento de
obrigaces previstos na Lei n® 14.133, de 2021, conforme regulamento;

6.19.1.3. desenvolvimento pelo licitante de ac¢des de equidade entre homens e mulheres no
ambiente de trabalho, conforme regulamento;

6.19.1.4. desenvolvimento pelo licitante de programa de integridade, conforme orientacbes dos
orgéaos de controle.

6.19.2. Persistindo o empate, serd assegurada preferéncia, nos termos do § 1° do art. 60 da Lei n®
14.133, de 2021, sucessivamente, aos bens e servi¢os produzidos ou prestados por:

6.19.2.1. empresas estabelecidas no territdrio do Estado de Sao Paulo;

6.19.2.2. empresas brasileiras;
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6.19.2.3. empresas que invistam em pesquisa e no desenvolvimento de tecnologia no Pais;

6.19.2.4. empresas que comprovem a pratica de mitigagdo, nos termos dalLei n® 12.187, de 29 de
dezembro de 2009.

6.19.3. Caso persista 0 empate apds obedecido o disposto no caput e no § 1° doart. 60 da Lei n®
14.133, de 2021, o desempate ocorrera por sorteio,a ser realizado em local, data e horario que serédo
divulgados por meio de mensagem no sistema, sendo facultada a presenca a todos os interessados,
incluindo os demais licitantes.

6.20. Encerrada a etapa de envio de lances da sesséo publica, na hipétese de a proposta do primeiro
colocado permanecer acima do preco maximo (conforme o critério de julgamento estabelecido no inicio
deste Edital) definido para a contratagdo, o pregoeiro podera negociar condices mais vantajosas, apés
definido o resultado do julgamento.

6.20.1. A negociacdo podera ser feita com os demais licitantes, segundo a ordem de classificacdo
inicialmente estabelecida, quando o primeiro colocado, mesmo apdés a negociacdo, for
desclassificado em razdo de sua proposta permanecer acima do orcamento estimado definido pela
Administracao.

6.20.2. A negociacdo serd realizada por meio do sistema, podendo ser acompanhada pelos demais
licitantes.

6.20.3. O resultado da negociacdo sera divulgado a todos os licitantes e anexado aos autos do
processo licitatorio.

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

6.20.5. E facultado ao pregoeiro prorrogar o prazo estabelecido, a partir de solicitagdo fundamentada
feita no chat pelo licitante antes de findo o prazo, ou de oficio, a critério do pregoeiro, quando
constatado que o prazo estabelecido ndo é suficiente para o envio da documentacédo exigida.

6.21. ApOs a negociagdo do precgo, o pregoeiro iniciara a fase de aceitacéo e julgamento da proposta

7. DA FASE DE JULGAMENTO

7.1. Encerrada a etapa de negociacdo, o pregoeiro verificard se o licitante provisoriamente classificado
em primeiro lugar atende as condi¢Bes de participacdo no certame, conforme previsto no art. 14 da Lei
n°® 14.133, de 2021, na legislagéo correlata, e no item 3.6 desteEdital, especialmente quanto a existéncia
de sancdo que impeca a participacdo no certame ou a futura contratacdo, mediante a consulta aos
seguintes cadastros:

7.1.1. Sicaf;

7.1.2. Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas - Ceis, mantido pela Controladoria-
Geral da Unido (https://portaldatransparencia.gov.br/sancoes/consulta);

7.1.3. Cadastro Nacional de Empresas Punidas — Cnep, mantido pela Controladoria-Geral da Uniédo
(https://portaldatransparencia.gov.br/sancoes/consulta);

7.1.4. Cadastro Nacional de Condenacfes Civeis por Ato de Improbidade Administrativa e
Inelegibilidade — CNCIAI, do Conselho Nacional de Justica (http://www.cnj.jus.br/improbidade_adm
/consultar_requerido.php);
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7.1.5. Sistema Eletronico de Aplicacdo e Registro de Sanc¢Bes Administrativas — e-Sangdes
(http://www.esancoes.sp.gov.br);

7.1.6. Cadastro Estadual de Empresas Punidas — CEEP (http://www.servicos.controladoriageral.sp.
gov.br/PesquisaCEEP.aspx); e

7.1.7. Relacdo de apenados publicada pelo Tribunal de Contas do Estado de S&o Paulo (https://www.
tce.sp.gov.br/apenados).

7.2. A consulta ao cadastro CNCIAI sera realizada em nome da pessoa juridica licitante e também de
seu soOcio majoritario, por forca do artigo 12 da Lei n° 8.429, de 1992.

7.3. Caso conste na Consulta de Situacdo do licitante a existéncia de Ocorréncias Impeditivas Indiretas,
o pregoeiro diligenciara para verificar se houve fraude por parte das empresas apontadas no Relat6rio
de Ocorréncias Impeditivas Indiretas (Instrucdo Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 2018, art. 29, caput, ¢
/c Decreto estadual n® 67.608, de 2023).

7.3.1. A tentativa de burla sera verificada por meio dos vinculos societarios, linhas de fornecimento
similares, dentre outros (Instru¢do NormativaSEGES/MPDG n° 3, de 2018, art. 29, §1°, c/c Decreto
estadual n® 67.608, de 2023).

7.3.2. O licitante sera convocado para manifestacdo previamente a uma eventual desclassificacéo
(Instrucdo Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 2018, art. 29, 82°, c/c Decreto estadual n° 67.608, de
2023).

7.3.3. Constatada a existéncia de sancédo, o licitante serd considerado inabilitado, por falta de
condicao de participacéo.

7.4. Caso atendidas as condi¢cdes de participacdo, prosseguira a analise da fase de julgamento da
proposta classificada em primeiro lugar.

7.5. Caso o licitante provisoriamente classificado em primeiro lugar tenha se utilizado de algum
tratamento favorecido a microempresas e empresas de pequeno porte, o pregoeiro verificara se faz jus
ao beneficio, em conformidade com os itens 3.5 e 4.4 deste Edital.

7.6. Verificadas as condicOes de participacdo e de utilizacdo do tratamento favorecido, o pregoeiro
examinara a proposta classificada em primeiro lugar quanto & adequacéo ao objeto e a compatibilidade
do preco em relacdo ao maximo estipulado para contratacéo neste Edital e em seus Anexos.

7.6.1. Se a proposta vencedora for desclassificada, o pregoeiro examinara a proposta subsequente,
e, assim sucessivamente, na ordem de classificacéo.

7.6.2. Encerrada a fase de julgamento, caso se verifiqgue a conformidade da proposta de que trata o
item 7.6, 0 pregoeiro passara a verificacdo da documentacdo de habilitacdo do licitante conforme
disposi¢des do item 8.

7.7. Seréa desclassificada a proposta vencedora que:
7.7.1. contiver vicios insanaveis;
7.7.2. ndo obedecer as especificacdes técnicas pormenorizadas neste Edital ou em seus Anexos;

7.7.3. apresentar pre¢os inexequiveis ou permanecer acima do orgamento estimado definido para a
contratacao;

7.7.4. ndo tiver sua exequibilidade demonstrada, quando exigido pela Administracéo;

7.7.5. apresentar desconformidade com quaisquer outras exigéncias deste Edital ou seus Anexos,
desde que insanavel.
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7.8. Serdo considerados indicio de inexequibilidade das propostas valores inferiores a 50% (cinquenta
por cento) do valor orgado pela Administracéo.

7.8.1. A inexequibilidade, na hip6tese de que trata a subdivisdo acima, s6 sera considerada apés
diligéncia do pregoeiro, que comprove:

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

7.8.2. Considerando que o objeto da licitagdo consiste em prestacdo de servicos continuos com
regime de dedicacdo exclusiva de médo de obra, cuja produtividade € mensuravel e indicada na
documentacdo que integra este Edital,0 licitante devera indicar a produtividade adotada e a
guantidade de pessoal que sera alocado na execugéao contratual.

7.8.2.1. Caso a produtividade seja diferente daquela utilizada pela Administragdo como referéncia,
ou ndo esteja contida na faixa referencial de produtividade, mas seja admitida pelo Edital, o
licitante deveré apresentar a respectiva comprovacao de exequibilidade.

7.8.2.2. Os licitantes poderdo apresentar produtividades diferenciadas daquela estabelecida pela
Administracdo como referéncia, desde que nédo alterem o objeto da contratacdo, ndo contrariem
dispositivos legais vigentes e, caso ndo estejam contidas nas faixas referenciais de produtividade,
comprovem a exequibilidade da proposta.

7.8.2.3. Para efeito dasubdivisdo anterior, admite-se a adequac¢do técnica da metodologia
empregada pelo licitante, visando assegurar a execucdo do objeto, desde que mantidas as
condi¢Bes para a justa remuneracao do servico.

7.9. Se houver indicios de inexequibilidade da proposta de preco, ou em caso da necessidade de
esclarecimentos complementares, poderdo ser efetuadas diligéncias, para que o licitante comprove a
exequibilidade da proposta.

7.10. Considerando que o custo global estimado do objeto licitado é decomposto em seus respectivos
custos unitarios por meio de planilha elaborada pela Administracdo conforme documentacéo anexada a
este Edital, o licitante classificado em primeiro lugar sera convocado para apresentar planilha por ele
elaborada, com os respectivos valores adequados ao valor final da sua proposta, sob pena de nao
aceitacao da proposta.

7.11. Erros no preenchimento da planilha ndo constituem motivo para a desclassificacdo da proposta. A
planilha podera ser ajustada pelo fornecedor, no prazo indicado pelo sistema, desde que ndo haja
majoracdo do precoe que se comprove que este é o bastante para arcar com todos os custos da
contratacao.

7.11.1. O ajuste de que trata a subdivisdo acima se limita ao saneamento de erros ou falhas que néo
alterem a substancia das propostas.

7.11.2. Considera-se erro no preenchimento da planilha passivel de corre¢cdo a indicacdo de
recolhimento de impostos e contribuigdes na forma do Simples Nacional, quando ndo cabivel esse
regime.

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

7.13. Erros no preenchimento da planilha ndo constituem motivo para a desclassificacdo da proposta. A
planilha podera ser ajustada pelo fornecedor, no prazo indicado pelo sistema, desde que nédo haja
majoracdo do precoe que se comprove que este € 0 bastante para arcar com todos os custos da
contratacao.
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7.13.1. O ajuste de que trata a subdivisdo acima se limita ao saneamento de erros ou falhas que néo
alterem a substancia das propostas.

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

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

8. DA FASE DE HABILITACAO

8.1. Os documentos que serdo exigidos para fins de habilitacdo estdo especificados no Anexo | deste
Edital, consistindo na documentagdo necessaria e suficiente para demonstrar a capacidade do licitante
de realizar o objeto da licitacdo, nos termos dos arts. 62 a 70 da Lei n® 14.133, de 2021.

8.1.1. A documentacédo exigida para fins de habilitacdo juridica, fiscal, social e trabalhista e
econbmico-nanceira podera ser substituida pelo registro cadastral no Sicaf.

8.1.2. Considerando que na presente licitacdo a avaliagdo prévia do local de execucdo é
imprescindivel para o conhecimento pleno das condi¢es e peculiaridades do objeto a ser contratado,
o licitante deve atestar, sob pena de inabilitacdo, que conhece o local e as condi¢des de realizacéo
do objeto da licitacdo, assegurado a ele o direito de realizac&do de vistoria prévia, ou de apresentar
declaracédo de conhecimento pleno das condi¢cfes e peculiaridades da contratacéo, observando-se o
disposto na documentacgéo que integra este Edital como Anexo.

8.1.3. Se for permitida a participagdo de pessoas juridicas em consorcio no item 3, para efeito de
habilitacdo técnica, caso exigida na documentacdo que integra este Edital como Anexo, sera admitido
0 somatério dos quantitativos de cada consorciado e, para efeito de habilitacdo econémico-financeira,
caso exigida na documentagdo que integra este Edital como Anexo, sera admitido o somatério dos
valores de cada consorciado.

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

8.2. Os documentos exigidos para fins de habilitacdo poderdo ser apresentados em original ou por cépia.

8.3. Os documentos exigidos para fins de habilitagdo poderdo ser substituidos por registro cadastral
emitido por 6rgédo ou entidade publica, desde que o registro tenha sido feito em obediéncia ao disposto
na Lei n® 14.133, de 2021.

8.4. Sera verificado se o licitante apresentou declaracao de que atende aos requisitos de habilitacédo, e o
declarante respondera pela veracidade das informacdes prestadas, na forma da lei (art. 63, I, da Lei n°
14.133, de 2021).

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

8.6. O licitante devera apresentar, sob pena de desclassificacdo, declaracdo de que sua proposta
econdbmica compreende a integralidade dos custos para atendimento dos direitos trabalhistas
assegurados na Constituicdo Federal, nas leis trabalhistas, nas normas infralegais, nas convenc¢des
coletivas de trabalho e nos termos de ajustamento de conduta vigentes na data de entrega das
propostas.

8.7. A habilitacéo seré verificada por meio do Sicaf, quanto aos documentos por ele abrangidos.
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8.7.1. Somente havera a necessidade de comprovacdo do preenchimento de requisitos mediante
apresentacao dos documentos originais nao-digitais quando houver ddvida em relagao a integridade
do documento digital ou quando a lei expressamente o exigir (Instrucdo Normativa SEGES/MPDG n°
3, de 2018, art. 4°, 81°, e art. 6°, 84°, c/c Decreto estadual n° 67.608, de 2023).

8.8. E de responsabilidade do licitante conferir a exatiddo dos seus dados cadastrais no Sicaf e manté-
los atualizados junto aos orgdos responsaveis pela informacdo, devendo proceder, imediatamente, a
correcdo ou a alteragcdo dos registros tdo logo identifique incorrecdo ou aqueles se tornem
desatualizados (Instrucdo Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 2018, art. 7°, caput, c/c Decreto estadual n°
67.608, de 2023).

8.8.1. A nado observancia do disposto nasubdivisdoacima poderd ensejar desclassificagdo no
momento da habilitagéo (Instrugdo Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 2018, art. 7°, paragrafo Unico, ¢
/c Decreto estadual n° 67.608, de 2023).

8.9. A verificacdo pelo pregoeiro, em sitios eletrénicos oficiais de 6rgaos e entidades emissores de
certidBes constitui meio legal de prova, para fins de habilitag&o.

8.9.1. Os documentos exigidos para habilitacdo que n&do estejam contemplados no Sicaf serdo
enviados por meio do sistema, em formato digital, no prazo de 2 (duas) horas, prorrogavel por igual
periodo, contado da solicitagdo do pregoeiro.

8.10. A verificag8o no Sicaf ou a exigéncia dos documentos nele ndo contidos somente sera feita em
relacdo ao licitante vencedor.

8.10.1. Os documentos relativos a regularidade fiscal especificados na documentagdo que integra
este Edital como Anexo somente serdo exigidos, em qualquer caso, em momento posterior ao
julgamento das propostas, e apenas do licitante mais bem classificado.

8.11. ApoOs a entrega dos documentos para habilitacdo, ndo sera permitida a substituicdo ou a
apresentacéo de novos documentos, salvo em sede de diligéncia, para (Lei n® 14.133, de 2021, art. 64):

8.11.1. complementa¢éo de informag6es acerca dos documentos ja apresentados pelos licitantes e
desde que necesséria para apurar fatos existentes a época da abertura do certame; e

8.11.2. atualizacdo de documentos cuja validade tenha expirado ap6s a data de recebimento das
propostas.

8.12. Na analise dos documentos de habilitacdo, o pregoeiro podera sanar erros ou falhas que néo
alterem a substancia dos documentos e sua validade juridica, mediante decisdo fundamentada,
registrada em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes ecécia para fins de habilitagao e classificagdo.

8.13. Na hipodtese de o licitante ndo atender as exigéncias para habilitacdo, o pregoeiro examinara a
proposta subsequente e assim sucessivamente, na ordem de classificacdo, até a apuracdo de uma
proposta que atenda ao presente Edital, observado o prazo definido no item 8.9.1.

8.14. Somente serdo disponibilizados para acesso publico os documentos de habilitagdo do licitante cuja
proposta atenda ao Edital de licitacdo, apos concluidos os procedimentos de que trata a subdivisdo
anterior.

8.15. A comprovacao de regularidade fiscal e trabalhista das microempresas, das empresas de pequeno
porte que atendam ao disposto no art. 34 da Lei n° 11.488, de 2007 (se admitida a participacdo de
cooperativas no item 3) somente serd exigida para efeito de contratacdo, e ndo como condigdo para
participacao na licitagdo, exceto na hipétese em que o objeto tenha valor estimado superior ao limite
estabelecido nos 88 1° e 3° do art. 4° da Lei n° 14.133, de 2021, conforme seja especificado, quando
houver, no item 3.

8.15.1. Havendo alguma restricdo no que tange a regularidade fiscal e trabalhista, o licitante
habilitado nas condicdes da subdivisdo acima devera comprovar sua regularizacdo sob pena de
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decadéncia, sem prejuizo da aplicacdo das sancfes cabiveis, mediante a apresentacdo das
competentes certidées negativas de débitos, ou positivas com efeito de negativa, no prazo de 5
(cinco) dias Uteis, contado a partir do momento em que o licitante for declarado vencedor do certame,
prorrogavel por igual periodo, a critério da Administracao.

8.16. A disciplina da adjudicacdo, da homologacdo e da contratacdo (esta Ultima ndo aplicavel a
licitagBes para registro de precos) encontra-se no item 14 deste Edital.

9. DA ATA DE REGISTRO DE PRECOS

9.1. A disciplina deste item 9 n&o se aplica no presente procedimento, por néo se tratar de licitagéo para
registro de precos.

10. DA FORMACAO DO CADASTRO DE RESERVA

10.1. A disciplina deste item 10 ndo se aplica no presente procedimento, por ndo se tratar de licitacdo
para registro de precos.

11. DOS RECURSOS

11.1. A interposicéo de recurso referente ao julgamento das propostas, a habilitacdo ou inabilitacao de
licitantes, a anulagdo ou revogacéo da licitacdo, observara o disposto no art. 165 da Lei n° 14.133, de
2021.

11.2. O prazo recursal € de 3 (trés) dias Uteis, contados da data de intimagéo ou de lavratura da ata.

11.3. Quando o recurso apresentado impugnar o julgamento das propostas ou o ato de habilitacdo ou
inabilitag&o do licitante:

11.3.1. a intencao de recorrer devera ser manifestada imediatamente, sob pena de precluséo;
11.3.2. o prazo para a manifestacao da intencao de recorrer nao sera inferior a 10 (dez) minutos;

11.3.3. o prazo para apresentacdo das razdes recursais sera iniciado na data de intimag¢édo ou de
lavratura da ata de habilitagio ou inabilitac&o.

11.4. Os recursos deverdo ser encaminhados em campo proprio do sistema.

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

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

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

11.8. O recurso teréa efeito suspensivo do ato ou da deciséo recorrida até que sobrevenha deciséo final
da autoridade competente.

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

11.10. Os autos do processo permanecerdo com vista franqueada aos interessados pelo meio
eletrénico: Sistema Eletrdnico de Informacdes (SEI)

12. DAS INFRACOES ADMINISTRATIVAS E SANCOES
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12.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da lei, o licitante ou Contratado que, com dolo ou
culpa:

12.1.1. der causa a inexecucgao parcial do contrato;

12.1.2. der causa a inexecucdo parcial do contrato que cause grave dano a Administracdo ou ao
funcionamento dos servicos publicos ou ao interesse coletivo;

12.1.3. der causa a inexecucgao total do contrato;

12.1.4. deixar de entregar a documentacdo exigida para o certame, inclusive ndo entregar qualquer
documento que tenha sido solicitado pelo pregoeiro durante o certame;

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

12.1.5.1. ndo enviar a proposta adequada ao ultimo lance ofertado ou apés a negociacao;
12.1.5.2. recusar-se a enviar o detalhamento da proposta quando exigivel;
12.1.5.3. pedir para ser desclassificado quando encerrada a etapa competitiva,

12.1.5.4. ndo celebrar o contrato ou ndo entregar a documentacdo exigida para a contratacao,
guando convocado dentro do prazo de validade de sua proposta;

12.1.5.5. recusar-se, sem justificativa, a formalizara contratacdo ou a ata de registro de preco
(caso o item 1 defina licitacdo para registro de precos) no prazo e condi¢cdes estabelecidos pela
Administracao;

12.1.6. ensejar o retardamento da execucdo ou da entrega do objeto da contratacdo sem motivo
justificado;

12.1.7. apresentar declaracdo ou documentacéo falsa exigida para o certame ou prestar declaracéo
falsa durante a licitagdo ou a execuc¢éo do contrato;

12.1.8. fraudar a licitagdo ou praticar ato fraudulento na execucéo do contrato;

12.1.9. comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza, em especial quando:
12.1.9.1. agir em conluio ou em desconformidade com a lei;
12.1.9.2. induzir deliberadamente a erro no julgamento;

12.1.10. praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da licitacéo;

12.1.11. praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n® 12.846, de 2013.

12.2. Com fundamento na Lei n° 14.133, de 2021, a Administragdo podera, garantida a prévia defesa,
aplicar aos licitantes, adjudicatarios e/ou Contratado as seguintes sancdes, sem prejuizo das
responsabilidades civil e criminal:

12.2.1. adverténcia;

12.2.2. multa;

12.2.3. impedimento de licitar e contratar; e

12.2.4. declaracao de inidoneidade para licitar ou contratar.

12.3. Na aplicacdo das sanc¢des serdo considerados:
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12.3.1. a natureza e a gravidade da infracdo cometida;

12.3.2. as peculiaridades do caso concreto;

12.3.3. as circunstancias agravantes ou atenuantes;

12.3.4. os danos que dela provierem para a Administracdo Publica;

12.3.5. a implantacdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e
orientagBes dos 6rgaos de controle.

12.4. A sancdo de multa sera calculada em conformidade com a documentagdo que integra este
instrumento, e aplicada apés regular processo administrativo concomitante com as multas previstas na
Resolugdo SS - 65, de 01/04/2024, anexo do Edital e demais normas pertinentes.

12.5. As sanc¢Bes de adverténcia, impedimento de licitar e contratar e declaracdo de inidoneidade para
licitar ou contratar poderdo ser aplicadas cumulativamente com a penalidade de multa, garantido o
exercicio de prévia e ampla defesa.

12.6. Antes da aplicacdo da sancao de multa, sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15
(quinze) dias Uteis, contado da data de sua intimacéo.

12.7. A sancao de adverténcia sera aplicada, ap0s regular processo administrativo, ao responsavel em
decorréncia da infracdo administrativa relacionada no item 12.1.1, quando n&o se justificar a imposicao
de penalidade mais grave.

12.8. A sancédo de impedimento de licitar e contratar sera aplicada, apés regular processo administrativo,
ao responsavel em decorréncia das infracdes administrativas relacionadas nos itens12.1.2, 12.1.3,
12.1.4, 12.1.5, 12.1.6 e 12.1.7, quando nédo se justificar a imposicao de penalidade mais grave, e
impedira o responsavel de licitar ou contratar no d&mbito da Administracdo Publica direta e indireta do
Estado de Sdo Paulo, pelo prazo maximo de 3 (trés) anos.

12.9. A sancao de declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar sera aplicada, apds regular
processo administrativo, ao responsavel em decorréncia das infrag8es administrativas relacionadas nos
itens12.1.8, 12.1.9, 12.1.10, 12.1.11 e 12.1.12, bem como das infracBes administrativas previstas nos
itens12.1.2,12.1.3,12.1.4, 12.1.5, 12.1.6 e 12.1.7 que justifiquem a imposi¢do de penalidade mais grave
gue a sanc¢do de impedimento de licitar e contratar, cuja extensao e duragéo observara o disposto no art.
156, 85°, da Lei n® 14.133, de 2021.

12.10. A recusa injustificada do adjudicatario em formalizara contratacdo no prazo e condicdes
estabelecidos pela Administracédo, descrita no item 12.1.6.1, caracterizar4 o descumprimento total da
obrigacdo assumida e o sujeitara as penalidades legalmente estabelecidas (art. 90, § 5° da Lei n°
14.133, de 2021).

12.11. A apuracédo de responsabilidade relacionada as sancdes de impedimento de licitar e contratar e
de declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar demandara a instauracdo de processo de
responsabilizacdo a ser conduzido por comisséo composta nos termos do art. 158 da Lei n® 14.133, de
2021, que avaliara fatos e circunstancias conhecidos e intimard o licitante, o adjudicatario ou o
Contratado para, no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de sua intimacdo, apresentar
defesa escrita e especificar as provas que pretenda produzir.

12.12. As sangBes sdo autbnomas e a aplicacdo de uma ndo exclui a de outra.

12.13. Da aplicacdo das sanc¢des de adverténcia, multa e impedimento de licitar e contratar, cabera
recurso no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data da intima¢&o, observando-se o disposto no
art. 166 da Lein® 14.133, de 2021.
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12.14. Da aplicagdo da sanc¢ado de declaracédo de inidoneidade para licitar ou contratar, cabera pedido de
reconsideragdo no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data da intimacdo, observando-se o
disposto no art. 167 da Lein® 14.133, de 2021.

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

12.16. A aplicacdo das sanc¢Oes previstas neste Edital ndo exclui, em hipétese alguma, a obrigacdo de
reparacdo integral dos danos causados a Administracéo Publica.

12.17. Se a multa aplicada e as indenizacdes cabiveis forem superiores ao valor do pagamento
eventualmente devido pelo Contratante ao Contratado, além da perda desse valor, a diferenca sera
descontada da garantia prestada, caso exigida na documentacdo que integra o Edital, ou, quando for o
caso, seré cobrada judicialmente (art. 156, § 8°, da Lei n® 14.133, de 2021).

12.18. Os atos previstos como infra¢cdes administrativas na lei de licitacdes e contratos da Administracéo
Pdblica que também sejam tipificados como atos lesivos na Lein® 12.846, de 2013, serdo apurados e
julgados conjuntamente, nos mesmos autos, observados o rito procedimental e a autoridade competente
definidos na referida Lei.

12.19. A personalidade juridica podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso do direito
para facilitar, encobrir ou dissimular a préatica dos atos ilicitos previstos na Lein® 14.133, de 2021, ou
para provocar confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das sancbes aplicadas a pessoa
juridica serdo estendidos aos seus administradores e sécios com poderes de administracdo, a pessoa
juridica sucessora ou a empresa do mesmo ramo com relacéo de coligagdo ou controle, de fato ou de
direito, com o sancionado, observados, em todos o0s casos, o contraditério, a ampla defesa e a
obrigatoriedade de andlise juridica prévia, nos termos do art. 160 do referido diploma legal.

12.20. O Contratante devera, no prazo maximo 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de aplicagdo da
sancdo, informar e manter atualizados os dados relativos as sanc¢des por ele aplicadas, para fins de
publicidade no Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas (Ceis) e nho Cadastro Nacional
de Empresas Punidas (Cnep), instituidos no ambito do Poder Executivo federal (art. 161 da Lei n°
14.133, de 2021).

13. DA IMPUGNACAO AO EDITAL E DO PEDIDO DE ESCLARECIMENTO

13.1. Qualquer pessoa é parte legitima para impugnar este Edital por irregularidade na aplicacédo da Lei
n° 14.133, de 2021, ou para solicitar esclarecimento sobre os seus termos, devendo protocolar a
impugnacao ou o pedido de esclarecimento até 3 (trés)dias Uteis antes da data da abertura do certame.

13.2. A impugnacéo e o pedido de esclarecimento poderdo ser realizados por forma eletrénica, pelo(s)
seguinte(s) meio(s): E-mail: compras@emilioribas.sp.gov.br.

13.3. As impugnacdes e pedidos de esclarecimentos ndo suspendem os prazos previstos no certame.

13.3.1. A concesséo de efeito suspensivo a impugnacao é medida excepcional, e, caso ocorra, sera
motivada nos autos do processo de licitagéo.

13.4. A decisdo da impugnacédo ou a resposta ao pedido de esclarecimentos serédo divulgadas em sitio
eletrdnico oficial conforme especificado na subdivisdo subsequente, no prazo de até 3 (trés) dias Uteis,
limitado ao Gltimo dia util anterior a data da abertura do certame.

13.4.1. As decisdes das impugnacdes e as respostas aos pedidos de esclarecimento seréo juntadas
aos autos do processo licitatério, ficarao disponiveis para consulta por qualquer interessado, e serao
publicadas no sistema e no(s) sitio(s) eletrdnico(s) na Internet compras.gov.br sem informar a
identidade do responséavel pela impugnacgéo ou pelo pedido de esclarecimento.
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13.5. Acolhida a impugnagéo, sera definida e publicada nova data para a realizagdo do certame, exceto
guando a alteragéo ndo comprometer a formulagéo das propostas.

13.6. A auséncia de impugnacao implicara na aceitacédo tacita, pelo licitante, das condicdes previstas
neste Edital e em seus Anexos.

13.7. A auséncia de pedido de esclarecimento implicara na presuncdo de que os interessados nao
tiveram dividas a respeito da presente licitacdo, razdo pela qual ndo serdo admitidos questionamentos
extemporaneos.

14. DAS DISPOSICOES GERAIS
14.1. Exaurida a fase recursal, serd observado o disposto no art. 71 da Lei n® 14.133, de 2021.

14.1.1. Constatada a regularidade dos atos praticados, a autoridade superior adjudicara o objeto da
licitacao ao licitante vencedor e homologara o procedimento licitatdrio.

14.1.2. Ap6s a homologacédo da licitacdo, em sendo realizada a contratacdo, sua formalizacéo
ocorrera mediante a assinatura de Termo de Contrato, cuja minuta integra este Edital como Anexo.

14.1.2.1. Se, por ocasido da formalizacdo da contratacdo, algum dos documentos apresentados
pelo adjudicatario para fins de comprovacgéo das condi¢Ges de habilitagdo estiver com o prazo de
validade expirado, a Administracdo verificara a situacao por meio eletrénico habil de informacdes
e certificara a regularidade nos autos do processo, anexando a ele os documentos
comprobatérios, salvo impossibilidade devidamente justificada.

14.1.2.2. Se nao for possivel atualizar os documentos referidos na subdivisdo acima por meio
eletrénico habil de informagfes, o adjudicatario serd notificado para, no prazo de 02 (dois) dias
Uteis, comprovar a sua situacdo de regularidade mediante a apresentacdo das certiddes
respectivas com prazos de validade em plena vigéncia, sob pena de a contratacdo ndo se realizar.

14.1.2.3. Constitui condicdo para a celebracdo da contratacdo, bem como para a realizacdo dos
pagamentos dela decorrentes, a inexisténcia de registros em nome do adjudicatario no “Cadastro
Informativo dos Créditos ndo Quitados de Orgéos e Entidades Estaduais — CADIN ESTADUAL”.
Esta condicdo sera considerada cumprida se o devedor comprovar que 0s respectivos registros se
encontram suspensos, nos termos do art. 8°, §§ 1° e 2°, da Lei estadual n® 12.799, de 2008.

14.1.2.4. Com a finalidade de verificar se o licitante mantém as condicdes de participagdo no
certame, serdo novamente consultados, previamente a celebracdo da contratacdo, os cadastros
especificados no item 7.1 deste Edital.

14.1.2.5. Constitui(em), igualmente, condicdo(Bes) para a celebracédo da contratacao:

A

14.1.2.5.1. a apresentacdo do(s) documento(s) que o adjudicatario, & época do certame
licitatério, houver se comprometido a exibir por ocasido da celebracdo da contratacéo por meio
de declaracao especifica, caso exigida na documentagdo que integra este Edital como Anexo;

14.1.3. O adjudicatério terd o prazo de 02 (dois) dias, contados a partir da data de sua convocacéo,
para assinar o Termo de Contrato, sob pena de decadéncia do direito, sem prejuizo das san¢des
previstas na Lei n°® 14.133, de 2021.

14.1.3.1. O contrato serd assinado com a utilizacdo de meio eletrbnico, nos termos da legislacédo
aplicavel.

14.1.3.2. O prazo para assinatura previsto na subdivisdo anterior podera ser prorrogado por igual
periodo, por solicitacao justificada do interessado e aceita pela Administracao.

14.1.3.3. Sera considerado celebrado o contrato, em caso de assinaturas por meio eletrénico em
datas diferentes, na data da Ultima assinatura eletrénica das partes do termo contratual.
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14.1.4. Na hipotese de o vencedor da licitacdo ndo comprovar manter as condi¢cdes de habilitacdo e
preencher as condi¢des de contratagdo consignadas neste Edital, ou ndo assinar o contrato, ou
recusar a contratacdo, a Administracdo, sem prejuizo da apuracdo do cabimento de aplicacdo de
sanc¢bes e das demais cominacfes legais cabiveis a esse licitante, podera convocar os licitantes
remanescentes, respeitada a ordem de classificacéo, para a celebracédo do contrato em conformidade
com o procedimento e as condic8es estabelecidas no art. 90 da Lei n°® 14.133, de 2021.

14.1.5. Sera facultada a Administracdo a convocacdo dos demais licitantes classificados para a
contratacdo de remanescente em consequéncia de rescisdo de contrato celebrado com fundamento
nesta licitagdo, observados os critérios estabelecidos no § 7° do art. 90 da Lein® 14.133, de 2021.

14.2. Sera divulgada ata da sessao publica no sistema eletrénico.

14.3. Nao havendo expediente ou ocorrendo qualquer fato superveniente que impeca a realizagdo do
certame na data marcada, a sessdo sera automaticamente transferida para o 1° (primeiro) dia Uutil
subsequente, no mesmo horario anteriormente estabelecido, desde que ndo haja comunicacdo em
contrario, pelo pregoeiro.

14.4. Todas as referéncias de tempo no Edital, no aviso e durante a sesséo publica observardo o horéario
de Brasilia - DF.

14.5. A homologacéao do resultado desta licitagao ndo implicara direito a contratagéo.

14.6. As normas disciplinadoras da licitacao seréo interpretadas em favor da ampliagdo da disputa entre
os interessados, desde que ndo comprometam o interesse publico, o principio da isonomia, a finalidade
e a seguranca da contratacéo.

14.7. Os casos omissos serdo solucionados pelo pregoeiro.

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

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

14.10. No julgamento das propostas e da habilitacdo, o pregoeiro podera sanar erros ou falhas que néo
alterem a substancia das propostas, dos documentos e sua validade juridica, mediante decisado
fundamentada, registrada em ata e acessivel a todos, atribuindo-lhes validade e eficacia para fins de
habilitacdo e classificacéo.

14.10.1. As falhas passiveis de saneamento na documentacéo apresentada pelo licitante sdo aquelas
cujo conteudo retrate situagdo fatica ou juridica ja existente na data da abertura da sesséo publica
deste Pregéo.

14.10.2. O desatendimento de exigéncias formais ndo essenciais ndo importar4 o afastamento do
licitante, desde que seja possivel o aproveitamento do ato, observados os principios da isonomia e
do interesse publico, nos termos do inciso Il do art. 12 da Lein® 14.133, de 2021.

14.11. Caso seja vencedor da licitacdo, o licitante a ser contratado estara sujeito a assinatura de Termo
de Ciéncia e de Notificacdo, quando prevista a sua apresentacdo em ato normativo editado pelo Tribunal
de Contas do Estado de Séo Paulo, conforme a disciplina aplicavel.

14.12. O Edital e seus anexos estdo disponiveis, na integra, no Portal Nacional de Contratacfes
Publicas (PNCP) e no sitio eletronico_compras.gov.br

14.13. Para dirimir quaisquer questdes decorrentes da licitacdo, ndo resolvidas na esfera administrativa,
sera competente o foro da Comarca da Capital do Estado de S&o Paulo.
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14.14. Integram este Edital, para todos os fins e efeitos, 0s seguintes Anexos:
14.14.1. ANEXO | - Termo de Referéncia;
14.14.1.1. Anexo |.1 — Estudo Técnico Preliminar;
14.14.2. ANEXO Il — Minuta de Termo de Contrato
14.14.3. ANEXO IIl — Cépia da Resolugéo PGE n° 65, de 01/04/2023
14.14.4. ANEXO IV — Modelos(s) referente(s) a planilha de proposta;
14.14.5. ANEXO V — Modelo(s) de Declarag&o(des);
14.14.6. ANEXO VI — Modelos referentes a vistoria prévia,
14.14.7. ANEXO VII — Avaliacéo de Execucado de Servicos;

14.14.8. ANEXO VIII — Modelo de Declaragdo de Contratos Firmados com a Iniciativa Privada e a
Administracao Publica

Sao Paulo, 14 de Fevereiro de 2025

Luiz Carlos Pereira Junior

Diretor Técnico de Saude Il

2. Responsaveis

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

LUIZ CARLOS PEREIRA JUNIOR

Autoridade competente

1Y
&’! Assinou eletronicamente em 18/02/2025 as 14:59:40.

ROSE BARRETO BARBOSA CAVALHEIRO

Pregoeiro

b
& Assinou eletronicamente em 18/02/2025 as 14:58:10.
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Lista de Anexos

Atencdo: Apenas arquivos nos formatos ".pdf", ".txt", ".jpg", ".jpeg", ".gif" e ".png" enumerados abaixo sdo anexados
diretamente a este documento.

® Anexo | - TERMO DE REFERENCIA ATUAL.pdf (1.45 MB)
® Anexo Il - Estudo Tecnico Preliminar 172_2024-ATUAL.pdf (121.83 KB)
® Anexo Ill - ANEXO Il.pdf (1.39 MB)
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Termo de Referéncia 211/2024

Informacoées Basicas

Numero do

UASG Editado por Atualizado em
artefato
211/2024 90183-ESP-INST. INFECTOLOGIA EMILIO ROBERTA NEMER 26/11/2024 11:54 (v
RIBAS CAMARGO 23.0)
Status
ASSINADO

Outras informacoes

. Nimero da Processo
Categoria ~ . .
Contratacao Administrativo
V - prestacdo de servigos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servico 024.00083424
continuado com dedicacdo exclusiva de mdo de obra /2024-08

1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO
INSTITUTO DE INFECTOLOGIA EMILIO RIBAS

Processo Administrativo n°02400083242/2024-08.)

TERMO DE REFERENCIA A - Alimentac&o Hospitalar

OBSERVACAO: Trata-se de minuta adaptada pelo Estado de S&o Paulo. As orienta¢des e notas
explicativas da Unido somente sdo aplicaveis a presente minuta quando forem compativeis com
a redacédo nela adotada, e com alegislacéo especifica do Estado de Sdo Paulo.

1.CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

1.1 Contratacdo de servigos de nutricdo e alimentacéo destinada a pacientes (adultos e infantis) e
acompanhantes legalmente instituidos na legislacédo vigente (Lei Federal n.° 11.108/2005, Lei Federal n.
©13.146/2015, Lei Federal n.° 8.069/1990, Constituicdo do Estado de Sdo Paulo — art. 278, inciso VII,
Lei Estadual n.° 17.431/2021 e a Lei Federal n.° 10.741/2003), visando ao fornecimento de dietas, dietas
especiais, dietas enterais e formulas lacteas, englobando todas as etapas para a operacionalizagdo e o
desenvolvimento do processo de produgdo, administracdo e apoio a nutricdo clinica e ambulatorial, de
modo a assegurar uma alimentacdo balanceada e em condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas,
conforme os parametros estabelecidos na Portaria CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013, além das demais
normas técnicas e sanitérias vigentes, a serem executados com regime de dedicacao exclusiva de méo
de obra, nos termos da tabela abaixo, conforme condicdes e exigéncias estabelecidas neste instrumento.

AGRUPAMENTO DE ITEM CATSER 5320 REFEICOES INDUSTRIAIS - PREPARO/DISTRIBUICAO
QUADRO 01

A - PACIENTE ADULTO

- ) Prazo Contratual
ITEM DESCRICAO SIAFISICO QUANT. PRECO UNITARO VALOR TOTAL
(dias)
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1 Desjejum - Dieta Geral 201197 105 6,56 457 314.781,60
2 Colagéo - Dieta Geral 201278 105 3,12 457 149.713,20
3 Almoco - Dieta Geral 201359 115 26,43 457 1.389.028,65
4 Merenda - Dieta Geral 201430 105 5,43 457 260.558,55
5 Jantar - Dieta Geral 201510 110 26,74 457 1.344.219,80
6 Ceia - Dieta Geral 201596 85 4,13 457 160.429,85
7 Desjejum - Dieta Leve 201677 14 5,97 457 38.196,06
8 Colagéo - Dieta Leve 201758 14 3,12 457 19.961,76
9 Almogo - Dieta Leve 201839 14 18,20 457 116.443,60
10 Merenda - Dieta Leve 201910 14 4,85 457 31.030,30
11 Jantar - Dieta Leve 201995 14 18,73 457 119.834,54
12 Ceia - Dieta Leve 202070 14 4,39 457 28.087,22
13 Desjejum - Dieta Liquida 202150 3 4,64 457 6.361,44
14 Colagéo - Dieta Liquida 202231 3 3,12 457 4.277,52
15 Almoco - Dieta Liquida 202312 3 14,12 457 19.358,52
16 Merenda - Dieta Liquida 202398 3 4,51 457 6.183,21
17 Jantar - Dieta Liquida 202479 3 14,12 457 19.358,52
18 Ceia - Dieta Liquida 202550 2 3,93 457 3.592,02
19 Desjejum - Dieta Hiperhiper 202630 3 7,19 457 9.857,49
20 Colagéo - Dieta Hiperhiper 202711 3 3,55 457 4.867,05
21 Almoco - Dieta Hiperhiper 202797 3 29,14 457 39.950,94
22 Merenda - Dieta Hiperhiper 202878 3 8,19 457 11.228,49
23 Jantar - Dieta Hiperhiper 202959 3 29,55 457 40.513,05
24 Ceia - Dieta Hiperhiper 203033 3 6,36 457 8.719,56
25 Desjejum - Dieta Diabético 232017 15 7,40 457 50.727,00
26 Colagéo - Dieta Diabético 232092 15 3,45 457 23.649,75
27 Almogo - Dieta Diabético 232173 15 33,00 457 226.215,00

2de 101



UASG 90183 Termo de Referéncia 211/2024

28 Merenda - Dieta Diabético 232254 15 8,38 457 57.444,90
29 Jantar - Dieta Diabético 232335 15 33,31 457 228.340,05
30 Ceia - Dieta diabético 232416 15 5,91 457 40.513,05
31 lanches P6s Exames 231312 3 9,61 457 13.175,31
32 Lanches Pés Jejum 231398 150 4,28 457 293.394,00
VALOR TOTAL A 5.080.012,00
B - PACIENTE INFANTIL
- ) Prazo Contratual
ITEM DESCRICAO SIAFISICO QUANT. PRECO UNITARO (dias) VALOR TOTAL
33 Desjejum - Dieta Geral 203335 5 6,84 457 15.629,40
34 Colagéo - Dieta Geral 203343 5 3,23 457 7.380,55
35 Almogo - Dieta Geral 203351 5 23,40 457 53.469,00
36 Merenda - Dieta Geral 203360 5 5,89 457 13.458,65
37 Jantar - Dieta Geral 203378 5 23,98 457 54.794,30
38 Ceia - Dieta Geral 203386 5 4,31 457 9.848,35
39 Papa de Fruta - 0 a 2 anos 203726 15 4,46 457 30.573,30
40 Sopa -0 a2 anos 203742 20 3,63 457 33.178,20
41 Suco - 0 a 2 anos 203718 25 2,41 457 27.534,25
42 Chéa de Ervas - 0 a 2 anos 203734 33 1,59 457 23.978,79
VALOR TOTAL B 269.844,79

C - POSTO/DIA DE NUTRICIONISTA CLINICA

- ; Prazo Contratual
ITEM DESCRIGCAO SIAFISICO QUANT. PRECO UNITARO VALOR TOTAL
(dias)

Posto de 22 a Domingo 12
43 231940 2 730,02 457 667.238,28
Horas Diarias

Posto 44 Horas Semanais
44 231932 2 456,95 457 417.652,30!
Diurno

VALOR TOTAL C 1.084.890,58

D - POSTO DE SERVICO

. . Prazo Contratual
ITEM DESCRICAO SIAFISICO QUANT. PRECO UNITARO VALOR TOTAL
(dias)
45 Diurno | 203629 2 1.127,11 457 1.030.178,54
46 Noturno | 203653 2 901,00 457 823.514,00
VALOR TOTAL D 1.853.692,54

E - ALIMENTAGAO ACOMPANHANTE
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ITEM DESCRIGAO SIAFISICO QUANT. PREGO UNITARO | Prazo Contratual VALOR TOTAL
(dias)
47 Desjejum 203114 12 6,56 457 35.975,04
48 Almogo 203190 15 26,43 457 181.177,65
49 Jantar 203270 12 26,74 457 146.642,16
VALOR TOTAL E 363.794,85
Total Geral R$ 8.652.234,76
Valor mensal Estimado ( A+B+C+D+E)dividido 15 R$ 576.815,65

1.1.1. Em caso de eventual divergéncia entre a descri¢do do item do catédlogo do sistema Compras.gov.
br e as disposi¢des deste Termo de Referéncia, prevalecem as disposi¢fes deste Termo de Referéncia.

1.1.2. Este Termo de Referéncia foi elaborado em conformidade com o Decreto estadual n® 68.185, de
11 de dezembro de 2023.

1.1.3. O objeto desta contratacdo ndo se enquadra como servi¢cos de luxo, observando o disposto no
Decreto estadual n° 67.985, de 27 de setembro de 2023.

1.2. O(s) servico(s) objeto desta contratacdo sdo caracterizados como natureza comum, conforme
justificativa constante do Estudo Técnico Preliminar, elaborado nos termos do Decreto estadual n°
68.017, de 11 de outubro de 2023.

1.3. O prazo de vigéncia da contratacdo € de 15 (quinze) meses (maximo de 5 anos) contados da data
da assinatura do Contrato, prorrogavel por até 10 anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n°® 14.133,
de 2021.

1.3.1 O servico é enquadrado como continuado tendo em vista que alimentagdo adequada, servida
diariamente, € um fator importante no tratamento de pacientes como medida coadjuvante na evolucao
clinica, pela manutencdo ou recuperacdo de seu estado nutricional, refletindo no tempo de permanéncia
hospitalar e na diminuicdo da mortalidade e morbidade bem como, operacionalizagdo e a distribuicdo
visando o desenvolvimento de todas as atividades, de producéo, administragdo e de apoio a nutricao
clinica e ambulatorial com condi¢8es higiénico sanitarias, sendo a vigéncia plurianual mais vantajosa
considerando o Estudo Técnico Preliminar.

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

Subcontratacédo

1.5 A contratada nao podera subcontratar, ceder ou transferir, total ou parcialmente, o objeto contratual.
2.FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO

E facultativo o Plano de Contratacdes Anual em 2024 conforme disposto no decreto 67.689/2023.

A presente contratacéo se faz necessdria para dar continuidade aos servigos de Nutricdo e Alimentacao
prestados aos clientes deste IIER Emilio Ribas , garantindo um servico de qualidade com eficiéncia e
eficicia, caracterizada pela satisfacdo e melhoria no atendimento aos usuério, de forma a evitar a
descontinuidade das acdes ali desenvolvida.

A alimentacdo adequada é fator importante no tratamento de pacientes como medida coadjuvante na
evolugdo clinica, pela manutencdo ou recuperacdo do seu estado nutricional, refletindo no tempo de
permanéncia hospitalar, na diminuicdo da mortalidade e morbidade e nos custos hospitalares.
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O Instituto de Infectologia Emilio Ribas € uma instituicdo publica de saude vinculada ao Governo do
Estado de Sdo Paulo, da administracéo direta da Secretaria de Saude, subordinada a Coordenadoria de
Servicos de Salde, localizado na capital de S&o Paulo.

E uma Unidade Hospitalar especializado no diagnostico e tratamento de doencas infectocontagiosas e
parasitarias, reconhecido por sua importancia na Saude Publica Brasileira. Sua missdo é “prevenir,
diagnosticar e tratar doencas infecciosas no contexto da salde publica, com eficiéncia, foco na
seguranca do paciente e geragdo de conhecimento por meio da assisténcia, ensino e pesquisa”.

Atualmente o IIER conta com 96 leitos de enfermaria e UTI, 16 leitos de Pronto Socorro e 17 Leitos de
Hospital Dia, com previsdo de abertura de mais 28 leitos de enfermaria e 10 leitos de UTI até o
final do semestre de 2024. Salientamos que nossa taxa de ocupacéo é de 94%

Quanto ao quadro de servidores, a unidade conta com 1326 funcionarios, 56 residentes médicos, 17
residentes multiprofissionais, 06 especializandos que fazem uso nosso refeitério, além dos servidores
em exercicio na Administragdo Superior e da Sede e das Coordenadorias da Secretaria do Estado da
Salde — SES, que conforme oficio anexo ao Estudo técnico preliminar.

Uma vez que a unidade conta apenas com uma area fisica destinada a prestagéo do servigo (preparo de
refeicdes a pacientes, servidores e empregados), ndo é possivel a utilizacdo do espago por duas
empresas, portanto, elaboramos um (nico processo para contratacdo de servicos de Alimentacao
Hospitalar e Alimentagdo de Servidores, sendo esta opcdo a mais vidvel ante a estrutura fisica
disponivel.

Ressaltamos ainda que nédo havera restricdo na participacdo de empresas na licitacdo, haja visto que o
mercado possui inimeras empresas do ramo capacitadas em atender ao objeto conforme descrito no
Termo de Referéncia.

Ambos Termos de Referéncia estdo em conformidade com os atuais volumes 8 e 9 de Prestacao de
Servicos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar e Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo a
Servidores e Empregados.

Considerando a necessidade de assegurar uma alimentacdo balanceada e em condi¢g8es higiénico-
sanitarias adequadas, dentro das normas e legislacdes pertinentes, obedecendo aos detalhamentos
constantes no Termo de Referéncia.

Considerando que a alimentacdo adequada é fator imprescindivel no tratamento de individuos
hospitalizados como medida coadjuvante da sua evolucgédo clinica, pela manutencdo ou recuperacao do
estado nutricional, refletindo no tempo de permanéncia hospitalar e na diminuicdo da morbidade, bem
como manter o estado nutricional dos servidores que cumprem suas rotinas de trabalho.

Considerando que a descontinuidade na prestacdo de servicos causara prejuizo imensuravel aos
pacientes e servidores, justifica-se a contratacdo de empresa especializada para prestacdo do servico
gue se pretende.

Considerando que contrato vigente n°16/2019, destinado ao fornecimento de refeic6es aos pacientes,
acompanhantes, servidores e residentes, encerra-se em 03/11/2024 sem a possibilidade de
prorrogacao, fica visivel a necessidade de realizar um novo processo licitatério para manter o
fornecimento de refeigBes e assisténcia nutricional a populacédo atendida (pacientes e acompanhantes)
e aos servidores e residentes.

3. DESCRICAO DA SOLUGCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA DO OBJETO
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3.1. A descri¢do da solucdo como um todo, abrange a prestacdo do servico de producéo e distribuicdo
de refei¢bes nutricionalmente balanceadas e em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas, para atender
as necessidades do INSTITUTO DE INFECTOLOGIA EMILIO RIBAS.

Os servigos englobam:

* O planejamento, a organizacao, a dire¢do, a supervisdo, o controle, a orientacdo e a avaliacdo
dos servicos de alimentacéo e nutricao;

® O pré-preparo, 0 preparo, a cocg¢do, o transporte, o acondicionamento, a disponibilizacao e a
distribuicdo das refei¢cdes aos usuarios;

® O servico de atendimento ao usuario;

® O servico de limpeza e higienizacdo das areas fisicas, dos aparelhos (equipamentos), méveis e
utensilios;

® Dedetizacdo mensal dos refeitdrios (area interna e externa) para controle de pragas e vetores;

® Limpeza das caixas de gordura

* Fornecimento de todos os géneros alimenticios necessarios ao cumprimento do objeto deste
Projeto, sem excecoes;

* Fornecimento de todos 0s materiais necessarios a higienizacdo; Fornecimento de descartaveis
até a destinacéo final,

®* Manutencéo corretiva dos equipamentos;

* Responsabilizar-se pela aquisicdo de gas necessario a execugdo das atividades, bem como pela
perfeita manutencao dos botijées e instalacdo de uso.

® Os tipos de dieta para adultos s&o: DIETA GERAL, LEVE, LIQUIDA, PASTOSA, HIPERHIPER,
DIABETICO.

® Os tipos de dieta para Alimentagdo paciente infantil (01 a 12 anos) séo: DIETA GERAL,;

* LANCHE POS EXAMES, TERAPIAS ESPECIAIS e LANCHE POS JEJUM.

® Quanto as outras dietas: para acompanhantes, legalmente instituidos sera Desjejum, Almogo e
Jantar e para residentes e outros usuarios devidamente autorizados sera almoco ou jantar
conforme escala de plantéo.

4. REQUISITOS DA CONTRATACAO
Sustentabilidade

As boas praticas ambientais envolvem a utilizacdo de estratégias de uso racional dos recursos
necessdarios a producao de refeicbes (alimentos, agua e energia), de minimizacdo da geracdo de
liquidos efluentes (residuos provenientes das industrias, dos esgotos e das redes pluviais que séo
langcados no meio ambiente na forma de liquidos ou de gases) e residuos sélidos.

4.1.Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descricdo do objeto, devem ser
atendidos 0s seguintes requisitos:

4.1.1. O uso racional de agua

Recomenda-se a adocdo de procedimentos corretos com o uso adequado da agua, utilizando-a com
economia, sem desperdicio, e sem deixar de garantir a adequada higienizacdo do ambiente, dos
alimentos e dos utensilios, envolvendo capacitagdo de profissionais e atividades educativas para
comensais, identificando pontos de uso, hébitos e vicios de desperdicio de agua, conforme Decreto
Estadual n.° 48.138, de 07 de outubro de 2003.

Recomenda-se evitar as seguintes ac¢des/atitudes:

® Ao lavar as folhas e os vegetais, coloca-los de molho em vasilhame com agua, ficando com a
torneira aberta durante todo o processo, quando da lavagem individual das mesmas;

®* Manter a torneira aberta com o recipiente embaixo, transbordando 4gua sem uso no momento;
Executar operacfes de lavar e de descascar legumes simultaneamente, mantendo a torneira
aberta enquanto executa a tarefa de descascar;
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Limpar aves, carnes, peixes e outros com a torneira aberta durante todo o processo;

Encher os vasilhames (bacias, panelas, caldeirdes) por completo, para efetuar a lavagem de seu
interior;

Realizar descongelamento de quaisquer alimentos com a torneira aberta diretamente sobre as
embalagens por longo periodo;

Realizar o procedimento de dessalgue de proteinas 24 horas dentro de uma cuba, com a torneira
aberta para a retirada do sal.

Os procedimentos para a lavagem de folhas, legumes e frutas devem seguir:

Desfolhar as verduras; separar as folhas, desprezando as partes estragadas, sempre com a
torneira fechada. Iniciar a lavagem quando todo o lote estiver desfolhado;

Lavar em agua corrente, retirando todos os residuos;

Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo para esse fim, imergindo os
alimentos em solucéo clorada a 200 ppm por 20 minutos. (1 colher de sopa de agua sanitaria a
2,0-2,5% em um litro de 4gua potavel — min. 100 e méax. 250 ppm);

Monitorar a concentracédo de cloro, que ndo deve estar inferior a 100 ppm; Monitorar a turvacao
da solucéo e a presenca de residuos;

Enxugar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo, com agua potavel ou em solucdo de
agua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de 4gua potavel);

Picar, quando necesséario, observando rigorosamente as condicbes de higiene (mao, luvas
descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados);

Para as frutas comestiveis com casca, efetuar o mesmo procedimento.

Outras praticas que podem ser adotadas para a reducéo do desperdicio de agua:

Adotar redutores de vazado em torneiras (arejadores), pois séo dispositivos que contribuem para a
economia de agua em torno de 25%;

Utilizar bocais de torneiras com chuveiros dispersantes, que aumentam a area de contato dos
legumes, frutas e folhas;

Atentar-se para a lavagem dos equipamentos e utensilios, utilizando a quantidade de &gua
necesséria e administrando o tempo para efetuar o procedimento

4.1.2.Controle de poluicdo sonora

Para os equipamentos que geram ruidos no seu funcionamento, observar a necessidade do Selo Ruido,
como forma de indicacdo do nivel de poténcia sonora, medido em decibel — dB (A) —, conforme
Resolucdo CONAMA n.° 20, de 07 de dezembro de 1994, em face de o ruido excessivo causar prejuizo
a saude fisica e mental, afetando particularmente a audi¢do. A utilizacdo de tecnologias adequadas e
conhecidas permite atender as necessidades de redugao de niveis de ruido.

4.1.3. Controle de emisséo de poluentes

Deve-se seguir as seguintes medidas:

Utilizar, para transporte dos alimentos e das refei¢cdes, veiculos movidos a combustiveis que
causem menor impacto ambiental,

Realizar manutencdes periddicas (corretiva e preventiva) nos veiculos utilizados para transporte
de alimentos ou de refei¢cdes.

Uso de produtos de limpeza/produtos biodegradaveis

Deve-se observar as seguintes medidas:

Utilizar somente produtos regularizados pela Anvisa, mantendo critérios especiais e privilegiados
para aquisicao e uso de produtos biodegradaveis;

Utilizar os saneantes domissanitarios na operacionalizacdo dos servicos de acordo com a
necessidade, observando a sua aplicacdo e respeitando a regra de menor toxidade, garantindo
gue sejam livres de corantes e que tenham dréastica reducéo de hipoclorito de sddio e compostos
acidos;

Manter critérios de qualificacdo de fornecedores, levando em consideracdo as acdes ambientais
por estes realizadas;
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® Observar, rigorosamente, quando da aplicacdo e/ou manipulacdo de detergentes e seus
congéneres, as prescricdes do artigo 44 da Lei Federal n.° 6.360, de 23 de setembro de 1976, do
Decreto Federal n.° 8.077, de 14 de agosto de 2013, e da Resolu¢do RDC n° 694, de 13 de maio
de 2022, da ANVISA, sujeitando-se a fiscalizacdo por parte das autoridades sanitarias e do
Contratante;

®* Recomenda-se a utilizagdo de produtos detergentes de baixa concentracdo e baixo teor de
fosfato, dando preferéncia para os detergentes com baixo teor de espuma;

® E aconselhavel também o uso de produtos concentrados, visto que utilizam quantidade menor de
agua em sua producdo. Sempre que possivel dar preferéncia aos produtos que dispensam o uso
de agua.

4.1.4.0 uso racional de energia

A aquisicdo de equipamentos consumidores de energia para a prestacdo de servicos devera ser
realizada de modo a apresentar o melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia energética,
promovendo um programa de manutencdo de equipamentos, conforme Decreto Estadual n.° 45.765, de
20 de abril de 2001.

Algumas medidas podem ser adotadas com a finalidade de promover o uso adequado de energia, tais
como:

® Desenvolver junto aos profissionais programas de racionalizacdo do uso de energia;

* Efetuar a manutencéo dos equipamentos, identificando problemas de lampadas queimadas ou
piscando, zumbido excessivo em reatores de luminarias e o mau funcionamento das instalacées
energizadas;

* Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes necessarias;

* Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A formacgéo de gelo, chamas
amareladas e fuligem nos recipientes podem ser sinal de mau funcionamento dos equipamentos;
Verificar o local de instalagdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo
apaguem as chamas;

* Assegurar que haja boa dissipacéo de calor e economia de energia elétrica, ventilagao no local de
instalacao e inexisténcia de sujeira no condensador do sistema de refrigeracao;

®* Todas as instalagBes (elétrica, gas, vapor etc.) realizadas nas dependéncias da Contratada
devem seguir as normas do Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagdo e Qualidade Industrial
(INMETRO) e os padrdes internos estabelecidos para seu adequado funcionamento;

® Sempre que possivel, substituir as lampadas comuns por lampadas de LED, que apresentam
menor consumo de energia e maior durabilidade.

4.1.5.Minimizagao da geracgao de residuos sélidos

Envolve o planejamento de cardapios, a compra de alimentos e seu processo de preparo até o
consumo, de forma a gerar menos residuos e manter-se saudavel; e também a inclusdo no cardapio de
alimentos oriundos de produtores locais, alimentos organicos, utilizacdo de fichas técnicas de preparo,
utilizacéo integral dos alimentos, entre outras.

4.1.6.Minimizacao de producéo de residuos alimentares
Objetiva-se a minimizacéo de producéo de residuos e o melhor aproveitamento dos alimentos. Para isso:

® O nutricionista da Contratada, sempre que possivel, devera adequar na formulacdo dos cardapios
a pratica de reutilizagdo de partes ndo convencionais de alimentos, propiciando uma maior
economia de alimentos (desde que atenda as necessidades nutricionais diarias recomendadas),
reduzindo, assim, a producao de residuos alimentares;

* Na formulacéo do cardapio diario, deve ser observada a sazonalidade de alguns alimentos, assim
como todas as possibilidades de aproveitamento dos géneros alimenticios, desde o prato
principal, seus acompanhamentos/guarni¢cfes, sucos e sobremesas;

® QObriga-se o nutricionista da Contratada a visitar o site https://codeagro.agricultura.sp.gov.br
/home, da Coordenadoria de Desenvolvimento dos Agroneg6cios da Secretaria da Agricultura e
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Abastecimento do Governo do Estado de Sdo Paulo (CODEAGRO), para obter receitas
desenvolvidas e testadas pela Cozinha Experimental do Servico de Orientagcdo ao Consumidor
constantes do encarte "Diga ndo ao desperdicio”;

* As refeicbes em que serdo utilizadas partes ndo convencionais de alimentos deverdo compor 0s
cardapios submetidos a apreciacdo do Contratante, para sua anuéncia e aprovacdo, com
antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua utilizagédo.

4.1.7.Encaminhamento dos residuos soélidos gerados para reciclagem

Diagnosticar o quantitativo de residuos gerados, por tipo, para serem encaminhados adequadamente
para a reciclagem. Conforme mencionado na Lei n.° 12.305, de 02 de agosto de 2010, a Politica
Nacional de Residuos sélidos aponta etapas necessarias para residuos gerados em qualquer atividade
humana: identificacdo dos residuos solidos na fonte geradora, segregacdo, acondicionamento, coleta,
transporte, tratamento e disposicéao final.

4.1.8.Materiais Reciclaveis

Para os materiais secos reciclaveis, deverd ser seguida a padronizacdo internacional para a
identificac&o, por cores, nos recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO para
metal, VERMELHO para plastico e BRANCO para lixo néo reciclavel);

4.1.9. Sacos de lixo

Otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo, adequando a sua disponibilizacdo quanto a capacidade e
necessidade, objetivando a reducao da destinacao de residuos solidos.

4.1.10. Residuos de 6leos utilizados em frituras e coc¢des

Objetivando minimizar impactos negativos ocasionados pela deposicdo de residuo de 6leo comestivel
nas redes de esgoto, devera ser implantado programa de reciclagem de 6leo destinado a organizagGes
assistenciais que efetivem o reaproveitamento do 6leo para a produgéo de sabdo etc., conforme a Lei
Estadual n.° 12.047, de 12 de setembro de 2005.

4.1.11. Reutilizacao de géneros alimenticios e de sobras de alimentos

Tendo em vista a Lei Estadual n.° 11.575, de 25 de novembro de 2003, incentiva-se a doacdo de
géneros alimenticios e de sobras de alimentos a entidades publicas ou privadas.

Da exigéncia de carta de solidariedade

4.2. Em caso de fornecedor revendedor ou distribuidor, sera exigida carta de solidariedade emitida pelo
fabricante, que assegure a execucdo do contrato.

Garantia da contratacéo

4.3. Sera exigida a garantia da contratacdo de que tratam os arts. 96 e seguintes da Lei n® 14.133, de
2021, no percentual e condi¢des descritas nas cladusulas do contrato.

4.4. No prazo de convocagdo para formalizacdo da contratacdo, e anteriormente a celebracdo da
contratacao, o fornecedor devera prestar garantia, podendo optar por uma das seguintes modalidades:

I. Caucdo em dinheiro. A garantia em dinheiro devera ser efetuada mediante depdsito bancario em
favor do Contratante no Banco do Brasil, em conta que contemple a correcdo monetéria do valor
depositado.

Il. Caucdo em titulos da divida publica. Serdo admitidos apenas titulos da divida publica emitidos sob
a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidacéo e de custddia autorizado pelo
Banco Central do Brasil e avaliados pelos seus valores econémicos, conforme definido pelo Ministério
competente.
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lll. Fianga bancéria. Feita a opgdo pela fianga bancéria, no instrumento deverd constar a renuncia
expressa do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cddigo Civil. Serd admitida fianga bancaria emitida
por banco ou instituicdo financeira devidamente autorizada a operar no Pais pelo Banco Central do
Brasil.

IV. Seguro-garantia. A apolice de seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos
indicados em conformidade com o item subsequente, observada a legislagcdo que rege a matéria. Caso
tal cobertura ndo conste expressamente da apdlice, o fornecedor vencedor podera apresentar
declaracéo firmada pela seguradora emitente afirmando que o seguro-garantia apresentado € suficiente
para a cobertura de todos os eventos indicados em conformidade com o item subsequente, observada a
legislacdo que rege a matéria.

V. Titulo de capitalizagdo. Serdo admitidos apenas titulos de capitalizagdo conforme a modalidade
instrumento de garantia custeados por pagamento Unico, com resgate pelo valor total, emitidos com
observéancia da legislacdo que rege a matéria.

O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relacdo a garantia da
contratacao.

Vistoria

4.5. A avaliacao prévia do local de execucao dos servigos € imprescindivel para o conhecimento pleno
das condicbes e peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito
de realizacdo de vistoria prévia, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a
sexta- feira, das 9 horas as 15 horas.

4.6.Serao disponibilizados data e horario diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.

4.7. Para a vistoria, 0 representante legal do fornecedor ou responsavel técnico devera estar
devidamente identificado, apresentando documento de identidade civil e documento expedido pelo
fornecedor comprovando sua habilitacdo para a realizag&do da vistoria.

4.8. Caso o licitante opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaragdo formal de seu
representante legal de que conhece o local e as condi¢des da realizagdo do objeto, ou declaragéo formal
assinada por seu responséavel técnico acerca do conhecimento pleno das condi¢des e peculiaridades da
contratacao.

4.9. O interessado ndo podera pleitear modificagbes nos precos, nos prazos ou nas condigdes
contratuais, tampouco alegar quaisquer prejuizos ou reivindicar quaisquer beneficios sob a invocacgao de
insuficiéncia de dados ou de informacdes sobre o local em que sera realizado o objeto da contratacéo.

5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
Condicdes de execucao
5.1. A execugdo do objeto seguira a seguinte dindmica:

5.1.1.Inicio da execucdo do objeto: 05 dias da assinatura do contrato e nesse intervalo de tempo, sem
qualquer énus para a Contratante, deverao ser realizadas as seguintes acoes:

Cabe a Contratada entregar no prazo de até 10 (dez) dias apo6s a assinatura do contrato, o Manual de
Boas Praticas para os servigcos de producéo, porcionamento e distribuicdo das refeicbes e do refeitério
em conformidade com as legisla¢des vigentes, para aprovacdo da Contratante ;

A Contratada devera apresentar, no prazo de até 10 (dez) dias apds a assinatura do contrato, os
Procedimentos Operacionais Padrdo - POPs e o sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle —APPCC, conforme legislacdes vigentes para aprovacéo pela Contratante ;
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No prazo de 20 (vinte) dias, ap0s a assinatura do contrato, a Contratada devera apresentar listagem e
especificacdo de todos os equipamentos e mobiliarios complementares a serem instalados, necessarios
a perfeita execucdo dos servicos nas dependéncias do Instituto de Infectologia Emilio Ribas , que
deverdo ser aprovados pela Contratante antes de sua utilizacao;

A Contratada deve apresentar, no prazo de 15 (quinze) dias apdés a assinatura do contrato, Plano de
Manutencéo dos Equipamentos do Servigo de Nutricdo e Alimentacdo. Esse plano devera ser analisado
e aprovado pela Equipe do Setor de Infraestrutura do Instituto de Infectologia Emilio Ribas.

A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentacdo hospitalar realizar-se-4 com observancia das
seguintes diretrizes:

A utilizacdo das dependéncias do Contratante, onde a alimentacdo sera preparada de acordo com as
normas vigentes da Vigilancia Sanitaria, apds porcionamento realizar o transporte para as respectivas
clinicas e distribuida pela Contratada;

O fornecimento pela Contratada de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral
(utensilios, lougas, descartaveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros), o abastecimento de gas,
a méo de obra especializada, operacional e administrativa, em quantidades suficientes para desenvolver
todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes da vigilancia sanitaria;

A execucao dos servicos deverd estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista da Contratada,
devidamente registrado no Conselho de Classe e com experiéncia comprovada em servicos de
producdes de refeicBes hospitalar de no minimo 2 (dois) anos, cujas fungfes abrangem o
desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas, inerentes aos servicos de producao e
distribuicdo das refeicoes.

A Contratada devera disponibilizar os equipamentos necessdarios para a prestacdo de servico que
porventura ndo houver na unidade, bem como realizar adequa¢bes necessarias nos equipamentos
disponibilizados pelo Contratante;

E de responsabilidade da Contratada a manutencdo dos equipamentos e dos utensilios utilizados,
inclusive aqueles disponibilizados pelo Contratante;

A Contratada também se responsabiliza pela manutencdo, adaptacbes e adequacdes prediais que se
fizerem necessérias nas dependéncias e instalagdes do servico de nutricdo dietética do Contratante;

O fornecimento de equipamentos, moveis e utensilios em carater complementar, bem como a
manutencdo e/ou substituicdo dos mesmos, para o servico de producdo das refei¢cdes, porcionamento e
distribuicdo de todas as refeicdes, operacionalizacdo do fornecimento das dietas e refeitério, sempre que
necessario, serd de responsabilidade da Contratada;

A Contratada sera responsavel pelas adaptacdes, adequacdes prediais e manutencdes preventivas e
corretivas que se fizerem necessarias nas dependéncias e instalagcdes do servigco de Nutricdo, nas areas
de porcionamento, distribuicdo, bem como, do Refeitério, depésito de material de limpeza e areas de
vestiario/sanitario para atender as legislagfes sanitarias vigentes; A Contratada sera responsavel pelas
despesas relacionadas aos gastos com gas dentro das dependéncias da Contratante;

A prestacdo de servicos deve estar alinhada aos padrdes técnicos recomendados pelas legislacdes
vigentes da Anvisa, Ministério da Salde, associadas as tecnologias aplicaveis, na busca por seguranca
alimentar, melhores desempenhos e padrdo de qualidade assegurados, além de contar com quadro de
pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado, capacitado e em nimero suficiente para
atender a demanda Instituto de Infectologia Emilio Ribas , com o objetivo de atingir os resultados com a
qualidade e competéncias esperada, conforme descrito no Anexo | — Avaliacdo de Qualidade dos
Servicos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar e consideradas as disposi¢6es deste TR.

5.1.2. Descri¢do dos Servigos — Convencional
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Dietas Gerais e Dietas Especiais Destinadas a Pacientes Adultos e Infantis

A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentagdo envolvera todas as etapas do processo de
operacionalizacdo e distribuicdo das dietas aos pacientes, conforme o padrdo de alimentacéo
estabelecido, o nimero de pacientes, os tipos de dieta e os respectivos horarios definidos.

N

Os servicos consistem na execucdo de todas as atividades necessarias a obtencdo do escopo
contratado, entre as quais se destacam:

Programacéo das atividades de nutricdo e alimentagéo;

Elaboracdo de cardapios diarios completos por tipo de dietas (com repeticdo quinzenal); Aquisicao,
armazenamento e controle quantitativo e qualitativo de géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo geral;

Pré-preparo, preparo e coc¢ao da alimentacao;

Porcionamento uniforme das dietas, utilizando utensilios apropriados; Coleta de amostras da
alimentacéo preparada;

Transporte interno e distribuicdo das copasl/leitos;

Recolhimento dos utensilios e residuos descartados utilizados pelos pacientes, quando houver,
conforme prazo pré-determinado;

Higienizacao e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos, utensilios de cozinha e
utensilios utilizados pelos pacientes.

A alimentacdo fornecida devera ser equilibrada, racional e estar em condi¢gBes higiénico-sanitarias
adequadas.

Os servicos deverao estar sob a responsabilidade técnica do profissional nutricionista com experiéncia
comprovada, cujas fun¢des abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas
inerentes ao servigo de nutricao.

Os servigcos deverdo ser prestados nos padrfes técnicos recomendados e contar com o quadro de
pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em nimero suficiente.

A operacionalizacéo, o porcionamento e a distribuicdo das dietas deverdo ser supervisionados pelo
responsavel técnico da Contratada, de maneira a observar sua apresentacdo, aceitacdo, o0
porcionamento e a temperatura para serem feitas alteracdes ou adaptacdes, caso seja necessario,
visando ao atendimento adequado e satisfatério.
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Local e horario da prestacdo dos servigcos

5.2. Os servicos seréo prestados no seguinte endereco:

UNIDADE

Instituto de Infectologia Emilio Ribas

ENDERECO

Av. Dr Arnaldo, 165 — Cerqueira César- Sdo Paulo - SP

Informagdes de cada Unidade e do quantitativo de comensais/dia

Informagdes da Unidade

Classificagdo da Unidade Hospitalar (geral, infantil, referéncia, etc.): Hospital especializado em doencas infecciosas e parasitarias

Populagéo atendida: pacientes idosos, adultos e criangas.

NUmero de leitos da Unidade: leitos de internacéo: 112 leitos (76 leitos de enfermaria, 16 leitos de PS e 20 leitos de UTI) e Hospital Dia: 17

pés reforma: mais 28 leitos de enfermaria e 10 leitos de UTI

Média diaria de pacientes por especialidade / clinica / ambulatério:

UTI :20 leitos e mais 10 leitos pds reforma

Pronto socorro 16, Prontos socorro (Choque) 02,

Hospital dia (poltronas) 17

Ambulatério 300 atendimentos dia.

5.3. Os servicos serdo prestados no seguinte horario:

Alimentacao paciente adulto — Horarios de entrega das refei¢gbes

Instituto Infectologia Emilio Ribas - Unidade de Internacédo

Tipo de refeigéo Horério de refeigdo

Paciente Adulto
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Desjejum 7:00 as 8:00 h
Colagao 9:30 &s 10:00 h
Almoco 11:30 as 12:30 h
Merenda 15:00 as 15:30 h
Jantar 17:30 as 19:00 h
Ceia 20:30 as 21:30 h

Obs. 01: a distribuicao das refei¢cdes deve respeitar o horario inicial para cada clinica.

Obs. 02: a distribuicdo de refei¢cbes para os pacientes ocorrera na clinica ou no refeitério, em recipiente
e carro adequado para o transporte, de acordo com as Normas vigentes dos 6rgdos de fiscalizacao, até
o0 destino.

Alimentacao paciente infantil — Horéarios de entrega das refei¢des:

Instituto Infectologia Emilio Ribas - Unidade de Internacédo

Tipo de refeigéo Horérios de refeicéo

Paciente Infantil

Desjejum 7:00 as 8:00 h
Colagao 9:30 as 10:00 h
Almoco 11:30 as 12:30 h
Merenda 15:00 as 15:30 h
Jantar 17:30 as 19:00 h
Ceia 20:30 as 21:30 h

Obs.: a distribuicdo das refeicdes deve respeitar o hordrio inicial para cada clinica.
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Rotinas a serem cumpridas

5.4. A execugdo contratual observara as rotinas abaixo:
Padréo de Alimentacéao

Cardépios

A Contratada devera elaborar cardapios diarios, semanais, quinzenais ou mensais completos, de dietas
gerais e especiais, para pacientes adultos e de pediatria, submetendo-os a apreciacdo do Contratante
com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua utilizacao;

® Elaborar cardapios diferenciados para datas especiais (P4scoa, Dia do Funcionério, Dia das
Mées, Dia dos Pais, Dia das Criangas, Natal, Ano-Novo, Festa Junina etc.), observadas as
caracteristicas de atendimento, sem custos adicionais;

® Fornecer diariamente o carddpio completo para fixagdo em local visivel ao atendimento nas
dependéncias do Contratante;

® Apresentar, por escrito e com justificativas, alteracdo de cardapio ja aprovado, e sé efetuar esta
alteracdo caso a mesma seja aprovada pelo Contratante;

® Aceitar a solicitacdo do Contratante de alterar o cardapio ja aprovado, com as devidas
justificativas, em até 48 horas antes do preparo.

Os cardapios devem seguir o que esta proposto no Caderno Técnico, conforme segue: Regras Gerais

Para a elaboracdo do cardapio diario, devera ser observada a relagcdo de géneros e produtos
alimenticios padronizados, com o0s respectivos consumos per capita e frequéncia de utilizagéo,
constantes na Resolucdo SAMSP n° 16/1998, atendendo as necessidades energéticas diarias
requeridas, de acordo com a idade e atividade do individuo, segundo o Recommended Dietary
Allowances (RDA), revisdo 1989.

Apresenta-se, no Apéndice 1 do Anexo |, o documento denominado “Sugestdes para a Composicdo dos
Cardapios — Alimentos Prontos”, elaborado pela Comissdo Técnica de Nutricionista da Coordenadoria
de Servicos de Salde, com a finalidade de orientar a operacionalizagao, auditoria e fiscalizagdo do
contrato na conferéncia das gramaturas a serem servidas aos pacientes.

Recomenda-se seguir as orienta¢des abaixo:

A técnica dietética de preparo ficard a critério da Contratada, observado o cardapio previamente
aprovado pelo Contratante;

Para o atendimento das necessidades nutricionais diarias recomendadas, deverdo ser organizados
cardapios variados com base na relacéo de géneros e produtos alimenticios padronizados;

Os cardapios deverdo ser elaborados trimestralmente e ser compativeis com as estagdes climaticas,
com frequéncia de repeticdo quinzenal pela Contratada;

Os cardapios deverao ser apresentados completos ao Contratante, com antecedéncia de 30 (trinta) dias
em relac@o ao 1° dia de utilizacdo, para a devida aprovacéo, que deverd ser realizada no prazo maximo
de 8 (oito) dias Uteis, podendo o Contratante, em condicBes especiais, alterar o cardapio apresentado,
mantendo os padrdes estabelecidos em contrato;

Os cardapios elaborados deverdo obedecer aos critérios de sazonalidade e ser planejados conforme as
condicdes fisicas e as patologias do individuo, atendendo as leis fundamentais de alimentacdo de
Escudero (quantidade, qualidade, harmonia e adequacéo);
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Os cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pela Contratada se aprovado pelo Contratante
apos andlise das motivagdes formais, encaminhadas com o prazo de antecedéncia de 48 horas, salvo
se forem relativos a itens de hortifrutigranjeiros;

A elaboracdo de cardapios normais ou especiais (dietas) obedecera as normas estabelecidas pelo
Servigo de Nutricdo e Dietética (SND) do Contratante;

Os cardapios deverdo apresentar preparagdes variadas, equilibradas e de boa aparéncia,
proporcionando um aporte caldrico necessario e uma boa aceita¢éo por parte dos pacientes; Deverédo
ser planejados cardapios diferenciados para pacientes em datas especiais (Pascoa, Natal, Ano-Novo,
Dia das Criangas, Dia dos Pais, Dias das Maes, Festas Juninas, Aniverséario da Unidade Hospitalar, Dia
Internacional da Mulher, etc.), respeitando-se as caracteristicas especificas de cada dieta, conforme
padréo determinado pelo Servi¢o de Nutricao e Dietética (SND);

Para estimular a aceitabilidade das refeicbes nas diversas dietas, poderdo ser requisitados molhos
especiais a base de limao, pimenta, especiarias, ervas aromaticas, tomate etc., os quais devem ser
preparados de acordo com as recomendagdes dos nutricionistas do Contratante;

Deve-se ressaltar a importancia da apresentacdo de todas as preparacdes servidas como forma de

estimulo a ingestdo de uma alimentacdo adequada, visando & recuperacdo e/ou & manutencdo do
estado nutricional dos pacientes;

Deveréo ser previstos cardapios diferenciados aos pacientes cujo padrao alimentar tenha influéncias de
preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e socioculturais, em consonancia com o estado clinico e
nutricional do mesmo.

Criancas de 01 a 12 Anos

O balanceamento nutricional da alimentacgé&o infantil devera estar na propor¢éo adequada de calorias e
de nutrientes (carboidratos, proteinas, gorduras, vitaminas e sais minerais) necessarios para garantir o
perfeito crescimento e desenvolvimento da crianga, atendendo a Ingestdo Diaria Recomendada (IDRS)
para cada faixa etaria;

A textura dos alimentos deve ser adequada, enfatizando que se deve estimular a mastigacao,
principalmente em criangas que ndo sdo mais lactentes. Evitar a oferta de alimentos com consisténcia
parecida, procurando manter o equilibrio entre as preparacoes;

Alimentos com cores equivalentes devem ser evitados na preparacdo de um mesmo prato, visto que a
variedade de cores nas preparacdes estimula a sua aceitacdo por parte dos comensais. Ressalta-se que
a troca das hortalicas, seguindo o critério da coloracao, pode acarretar mudancas na oferta de vitaminas
e sais minerais;

A variedade de alimentos devera proporcionar a oferta de carnes, leguminosas, leite e derivados, e
frutas de forma alternada e acumulativa, objetivando atingir uma alimentacdo balanceada e equilibrada,
sob o ponto de vista nutricional, e adequada as necessidades fisioldgicas e patolégicas do individuo;

alimentacao infantil ndo difere da alimentacdo padréo do adulto, mas reserva algumas particularidades
gque devem ser respeitadas nas terapias nutricionais aplicadas;

A distribuicdo da dieta para paciente infantil devera ser efetuada em 6 (seis) refei¢cdes diarias: desjejum,
colacao, almoco, merenda, jantar e ceia, em horarios regulares e definidos pelo Contratante.

Criancas até 06 Anos
Para esta faixa etaria deve-se considerar:

Cuidados na selecéo de seus utensilios, que devem ser adequados e escolhidos com o intuito de dar
conforto e seguranca a crianga;

16 de 101



UASG 90183 Termo de Referéncia 211/2024

Nesta fase, a descoberta do alimento a ser ingerido € feita de forma gradativa. Ocorre, ocasionalmente,
a descoberta do poder de decisdo na escolha da dieta, de modo que, ora o alimento é aceito, ora é
rejeitado.

Outro fator importante é que as temperaturas extremas devem ser evitadas, pois a palatabilidade da

crianca nesta fase é agucada. Ainda assim, a palatabilidade nesta fase evidencia prontamente a
deteccao de sabores, principalmente os estranhos ao seu paladar.

Criancas apds 06 Anos
Para esta faixa etaria deve-se considerar que:

Nessa faixa etaria as criancas sdo capacitadas na escolha de preferéncias alimentares por ja saberem
selecionar os alimentos preferidos, tendo facilidade para incorporar habitos e exemplos alimentares de
quem admira;

Deve-se estar atento a anorexia, que pode estar associada a caréncia de vitaminas e minerais, em
especial o ferro. O crescimento nesta faixa € lento, porém constante e acompanha um aumento na
ingestdo alimentar;

As preparacdes devem ser variadas, a fim de provocar a estimulacao sensorial;

Deve-se fornecer nutrientes adequados por meio de alimentos apetitosos e preparados com seguranga,
considerando os padrfes de desenvolvimento cultural no planejamento de cardapios.

Acompanhantes Legalmente Instituidos

A refeicdo sera fornecida nos padrBes estabelecidos para o paciente da dieta geral, podendo ser
adaptado a realidade de cada Unidade Hospitalar;

A dieta geral destinada aos acompanhantes devera se adequar, sempre que possivel, aos habitos
alimentares da comunidade, sendo distribuida em 3 (trés) refei¢cdes diarias (desjejum, almogo e jantar) e
em horarios regulares, fornecendo no minimo 2.700 calorias por dia.

CLASSIFICACAO DAS DIETAS
DIETA GERAL

O cardapio da dieta geral podera servir de base para a composi¢cao das demais dietas, considerando as
caracteristicas especificas de cada dieta, como: a idade do paciente, a restricdo a alimentos, a
consisténcia, a gramatura, a frequéncia, o valor calérico e o tipo de preparacdo em que a dieta sera
servida.

Paciente Infantil

A distribuicdo da dieta geral para paciente infantil devera ser efetuada em 6 (seis) refeicdes diarias:
desjejum, colacdo, almogo, jantar, merenda e ceia, em horérios regulares.

Ressalta-se que, para as dietas destinadas ao paciente infantil, o cardapio apresentado no quadro a
seguir devera ser adequado a essa fase, levando em consideragdo a gramatura e a frequéncia da
utilizacgéo.

Paciente Adulto

Destinada aos pacientes adultos que necessitam de uma alimentacdo normal, sem restricdo a qualquer
nutriente e sem necessidades de acréscimos nutricionais.

Consisténcia: normal, devendo se adequar, sempre que possivel, aos habitos alimentares da
comunidade;
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Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

Distribuicdo: em 6 (seis) refeicdes diarias (desjejum, colagdo, almogo, merenda, jantar e ceia), em

horarios regulares, fornecendo em média 2.700 calorias/dia. Como exemplo, tem- se:

Quadro 02: Composicao do cardapio — dieta geral

Refeicéo Composicéao

Desjejum Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou bebida a
base de extrato de soja ou outros)
Pao (francés ou forma ou bisnaga ou outros) com margarina
ou geleia ou requeijdo em saché
Fruta

Colagéo logurte ou mingau ou vitamina de frutas ou bebidas a base de
extrato de soja

Almoco e|Arroz

Jantar
Feijéo ou leguminosas
Carne bovina ou aves ou peixe
Guarnicdo — a base de legumes ou vegetais folhosos ou
massas Salada: folhas ou legumes ou leguminosas
Sobremesa: fruta alternada com doce
Suco de frutas natural — diversos sabores

Merenda Bebida lactea (leite com café ou achocolatado em embalagem
individual ou iogurte em embalagem individual ou outros, ou
bebida a base de soja e outros)
Pé&es variados ou bolo ou bolacha ou torradas em saché
Com frios ou margarina ou requeijdo ou geleia em saché

Ceia Bebida lactea (leite com café ou achocolatado e outros) ou cha
Bolachas ou biscoitos ou torradas ou outros em saché
com margarina ou geleia em saché

DIETA BRANDA

18 de 101



UASG 90183 Termo de Referéncia 211/2024

Destinada aos pacientes com problemas mecéanicos de ingestao, digestdo, mastigacdo e degluticdo, que
impecam a utilizacdo da dieta geral, havendo, assim, a necessidade de abrandar os alimentos por
processos mecanicos ou de cocgdo para melhor aceitabilidade.

E adotada em alguns casos de pds-operatérios para facilitar o trabalho digestivo e também como
transicdo para a dieta geral. Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as
seguintes caracteristicas:

Consisténcia: macia. A celulose e o tecido conectivo (fibras da carne) devem ser abrandados por coccao
ou acdo mecanica;

Distribuicdo: 6 (seis) refeicbes diarias (desjejum, colacdo, almoco, merenda, jantar e ceia);
Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

O almocgo e o jantar deverdo apresentar as mesmas preparacdes da dieta geral, usando, sempre que
possivel, os mesmos ingredientes, com as seguintes ressalvas:

Incluir apenas o caldo do feijéo;
Né&o incluir vegetais crus nas saladas;

Evitar frutas muito &cidas e as de consisténcia dura que, todavia, poderdo ser servidas depois de
cozidas;

Restringir alimentos, como condimentos fortes que possam provocar distensdo gasosa; N&o incluir
frituras, embutidos e doces concentrados.

DIETA PASTOSA

Destinada a pacientes com problemas de mastigacao e degluticdo, em alguns casos de pOs-operatdrios
e em casos neuroldgicos. Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as
seguintes caracteristicas:

Os alimentos que constam dessa dieta devem estar abrandados e cozidos, apresentando o grau
méaximo de subdivisdo e cocgao e uma consisténcia pastosa;

Distribuicdo: 6 (seis) refeicbes diarias (desjejum, colacdo, almogco, merenda, jantar e ceia);
Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

A composicédo das refeicdes deve ser a mesma da dieta branda, evitando apenas os alimentos que néo
possam ser transformados em consisténcia pastosa.

DIETA LEVE

Destinada a pacientes com problemas de degluticdo e intolerancia a alimentos soélidos, em pré-preparo
de exames e pré e pos-operatorios. E usada também como transicdo para a dieta branda e dieta geral.
Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:

Consisténcia: semiliquida;

Distribuicdo: 6 (seis) refeicbes diarias (desjejum, colacdo, almogco, merenda, jantar e ceia);
Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

Composicdo das refeicBes: sopa contendo carne ou substituto, leguminosa (ervilha, lentilha, feijao
branco, gréo de bico, feijao etc.), dois tipos de vegetais (um folhoso e o outro legume), tipo de feculento
(batata, mandioca, card, inhame etc.), tipo de cereal (arroz, macarréo, fuba, aveia etc.);

Deve ser preparada utilizando uma quantidade minima de 6leo, cebola, tomate e cheiro-verde;
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Deve ser prevista a inclusdo de suplementos/médulos nutricionais, disponibilizados pelo Contratante em
guantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais dos pacientes e atingir o minimo
caldrico estabelecido e recomendado para este tipo de dieta.

No quadro a seguir, € apresentado o modelo de cardapio para pacientes com dieta leve:

Quadro 03: Composicdo do cardapio — dieta leve

Refeicbes Composicéo

Desjejum Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou outros)

Bolachas ou biscoitos ou torradas em saché com margarina
ou manteiga ou geleia ou requeijao em saché

1 fruta
Colagéo Vitamina ou suco natural ou mingau etc.
Almocgo e|Sopa (variada)

Jantar
Puré de legumes ou feculentos

Carne bovina ou aves ou peixes, desfiadas ou moidas ou
ovo poché

Sobremesa (doce de consisténcia pastosa ou fruta cozida)

Suco de fruta natural

Merenda e ceia [Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou outros)

Bolachas ou biscoitos ou torradas ou outros em saché
com margarina ou manteiga ou geleia ou requeijao em saché

DIETA LIQUIDA

Destinada a pacientes com problemas graves de mastigacéo e degluticdo, em casos de afec¢éo do trato
digestivo (boca, es6fago), nos pré e pos-operatérios, e em determinados preparos de exames. Deve
fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:

Consisténcia: liquida, sendo que alimentos e preparacdes desta dieta sdo os mesmos da dieta leve,
devendo ser liquidificados para que apresentem consisténcia liquida;

Distribuicdo: 6 (seis) refeicBes diarias (desjejum, colacdo, almogco, merenda, jantar e ceia);
Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

Deve ser prevista a inclusao de suplementos/médulos nutricionais, disponibilizados pelo Contratante, em
guantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais do paciente e atingir o minimo calérico
estabelecido para este tipo de dieta.
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DIETA PARA DIABETICOS

Destinada a manter os niveis de glicose sanguinea dentro dos parametros de normalidade, suprindo as
calorias necessarias para conservar ou alcangar o peso ideal em adultos, manter indices de crescimento
normal e de desenvolvimento em criancas e adolescentes, promover o aumento das necessidades
metabdlicas durante a gravidez e lactacdo ou para a recuperacdo de doencas catabdlicas. Esta dieta é
indicada para individuos diabéticos do tipo I, tipo Il, gestante diabética ou diabetes gestacional,
utilizando os percentuais dentro do padr&o normal.

As dietas para diabéticos deverdo atender as recomendacdes da Sociedade Brasileira de Diabetes.

As refeigbes podem ter consisténcia normal, branda, leve ou liquida e atender ao valor calérico prescrito
para cada uma delas, devendo ser fracionada em 6 (seis) refei¢cdes/dia.

Para a elaboracgédo dos cardapios da dieta para diabéticos, deve-se observar as seguintes substituicdes:

Restricbes aos acglcares das preparacdes, que deverdo ser substituidos por adogantes artificiais em
saché, previamente aprovados pelo nutricionista do Contratante e em quantidade determinada pelo
Contratante;

As sobremesas doces deverdo ser substituidas por frutas da época ou preparacdes dietéticas, conforme
Portaria Anvisa n.° 29, de 13 de janeiro de 1998, que trata do Regulamento Técnico referente a
alimentos para fins especiais (dietéticos);

No Desjejum e na merenda, paes, bolachas, torradas, bolos etc. deverdo ser substituidos pela forma
integral ou com fibras;

No almoco e no jantar devera haver acréscimo de uma preparagdo a base de legumes ou vegetal
folhoso cozido, de forma a garantir o aporte de fibras de no minimo 20g por dia;

As guarnicdes a base de farinha deveréo ser substituidas por outras com menor teor de glicidios sempre
gue houver restricdes ao total calérico;

Quando a necessidade energética ou de outro nutriente for maior que a oferecida pelo cardapio normal,
a dieta deve ser suplementada com as preparagdes ou com alimentos diversos.

Para esta dieta dever&o ser observadas as seguintes orientacdes:
Devera ser utilizado leite de vaca desnatado ou extrato de soja;

Deverdo ser utilizadas carnes magras (boi, peixe, ave) sem couro, sem pele e sem molhos gordurosos;
O arroz integral podera ser substituido por macarrédo com molho magro de tomate natural;
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Queijos mucarela light, ricota e minas frescal poderdo ser utilizados em substituicdo do ovo ou da carne,
em igual quantidade;

Devera ser utilizado 6leo de origem vegetal (azeite, canola, soja);
N&o utilizar acucar, preferir adocante artificial (conforme prescricédo dietética);

N&o utilizar sorvetes industrializados, chocolate comum, enlatados, mel de qualquer tipo, rapadura,
farinha, frituras de qualquer tipo, doces em geral, refrigerantes comuns e bebidas alcodlicas;

Massas deverdo ser de aveia, maisena ou integrais;
Pesar os alimentos uma vez, colocar em xicaras e depois repetir cada vez que for usar;

Usar no preparo da dieta: sal, vinagre, limao, cebola, alho, coentro, colorau, cominho, louro, salsa e
ervas, se permitido;

Utilizar a vontade: chd, café e refresco, utilizando as opg¢fes de frutas do grupo A indicadas abaixo, com
adocante.

No quadro a seguir, € apresentado o modelo de cardapio para pacientes diabéticos:

Quadro 04: Composicao do cardapio — Diabéticos

Refeicéo Composicéao

Desjejum Bebida lactea (leite desnatado com café com adocgante ou achocolatado diet e
outros diet)

Pao (francés ou de forma ou bisnaga integrais ou com fibras) com margarina ou
geleia diet ou requeijdo em saché ou queijo fresco ou ricota;

Fruta

Colacédo Mingau ou vitamina de frutas ou iogurte light/diet ou bebida a base de soja light/diet

Almoco e Jantar|Arroz /Feijao
Carne bovina ou aves ou peixe ou 0vo

2 porcdes de guarni¢cdo — sendo uma a base de vegetais folhosos e outra a base de
legumes

Salada: folhas e legumes

Sobremesa: fruta alternada com doce diet/light (maximo 3 vezes na semana) Suco
de frutas natural — diversos sabores
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Bebida lactea (leite desnatado com café com adogante ou achocolatado diet ou
iogurte light/diet ou bebida a base de soja light/diet ou outros) em embalagem
individual

Merenda Paes variados ou bolo ou bolacha ou torradas em saché

Com frios ou margarina ou requeijao ou geleia diet em saché

logurte light/diet ou leite desnatado com café ou cha ou
achocolato diet

Bolacha ou torrada integral em saché com margarina ou
geleia diet em saché

Ceia

DIETA HIPOSSODICA

Destinada a pacientes que necessitam de controle do sddio para a prevengédo e o controle de edemas,
problemas renais e hipertensao.

O cardéapio e a consisténcia devem ser os mesmos da dieta geral, com a reduc¢do do sal de cozinha,
oferecendo sachés individualizados de adig&o de sal (19).

Para esta dieta, fica proibida a utilizacdo de temperos prontos, devendo ser substituidos por saché de
6leo composto, sal e liméo ou vinagrete e outros temperos naturais.

Devem garantir o mesmo aporte calérico da dieta geral, atendendo a consisténcia requerida (dieta
branda, leve ou liquida).

DIETA HIPERCALORICA E HIPERPROTEICA

Destinada a pacientes que apresentam condi¢cdes hipermetabdlicas e infecciosas (pessoas convivendo
com HIV, céncer/quimioterapia, dialise/hemodidlise, transplante, queimaduras etc.), com necessidades
nutricionais aumentadas e diferenciadas.

O cardapio e a consisténcia devem ser os mesmos da dieta geral, embora acrescidos de alguns
alimentos e com por¢des diferenciadas.

Quando necessario, para completar o aporte calérico e nutricional, devem ser incluidos suplementos de
proteinas e de carboidratos em sopas, sucos e bebidas.

Na ceia, incluir suplemento nutricional, de acordo com a disponibilidade da Unidade Hospitalar.
Caracteristicas: hiperglicidica, normolipidica e hiperproteica.

O cardapio e a consisténcia devem ser os mesmos da dieta geral, acrescidos dos seguintes alimentos:
Desjejum: frios ou geleia;

Colagéo: vitamina ou iogurte ou mingau;

No almogo e no jantar: acrescentar outra por¢cdo de carne bovina, aves ou ovos, além da porcao
estabelecida no cardapio, guarnicdo a base de legumes ou massas. Incluir suplementos de proteinas e
de carboidratos em sopas, sucos e bebidas, para completar o aporte caldrico e nutricional necessario;

Na merenda e na ceia: servir leite com café ou achocolatado ou iogurte ou bebida a base de soja, paes
variados com frios ou bolo e uma fruta da estacéo.
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No quadro a seguir, € apresentado o modelo de cardapio para pacientes com dieta hipercaldrica e
hiperproteica:

Quadro 05: Composicao do cardapio — hipercaldrica e hiperproteica

Refeicdo Composicao

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou outros)

Desjejum Pao (francés, ou de forma ou bisnaga ou outros) com frios ou geleia ou
regueijdo em saché com baixo indice de gordura saturada;

Fruta
Colacéo logurte ou mingau ou vitamina de frutas ou bebidas a base de extrato de soja
Almocgo e|Arroz

Jantar
Feijao ou leguminosas

Sopa

2 por¢Bes de carne bovina ou aves ou peixe ou ovos Guarnicdo a base de
legumes ou vegetais folhosos ou massas

Salada: folhas, legumes ou leguminosas
Sobremesa: fruta alternada com doce

Suco de frutas natural — diversos sabores

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou iogurte ou bebida a base de
soja ou outros)

Paes variados ou bolo ou bolacha ou torradas em saché

Com frios ou margarina ou requeijdo ou geleia em saché com baixo indice de

gordura saturada;
Merenda e Ceial

Fruta da estacéo

DIETA HIPOCALORICA

Destina-se a individuos com problemas de obesidade que necessitam perder peso, evitando o acumulo
de gorduras no tecido adiposo.

As dietas hipocaléricas terdo o seu Valor Caldrico Total (VCT) determinado por meio de célculos
efetuados pelos nutricionistas do Contratante, a partir da avaliagdo nutricional. Exemplo de dieta
hipocaldrica de cardapio de 1.200 calorias.
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No quadro a seguir, € apresentado o modelo de cardapio para pacientes com dieta hipocaldrica:
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Quadro 06: Composicao do cardapio — hipocaldrica

Refeicao Composicéo

200 ml de leite desnatado
Desjejum 1 unidade de pao francés (30g)

1 unidade de margarina em saché 1 porcao pequena de fruta

Colacédo 1 por¢éo pequena de fruta

Almoco e Jantar |2 colheres de sopa de arroz

Prato principal: 1 por¢cdo pequena de carne bovina ou aves ou peixe ou
ovos Guarnicdo: 3 colheres de sopa de vegetais folhosos cozidos

Salada: folhas a vontade

Sobremesa: 1 porgdo pequena de fruta

Merenda 200 ml de iogurte desnatado
1 unidade de péo francés (30g)

1 unidade de margarina em saché

Ceia 1 por¢éo pequena de fruta

DIETA HIPERCALORICA

A dieta hipercaldrica € destinada a pacientes que apresentam condi¢Bes hipermetabdlicas com
necessidades cal6ricas aumentadas e para pacientes psiquiatricos, com polifagia (aumento de apetite),
devido ao uso continuo de moderadores de humor.

Caracteristicas: normoglicidica, normoproteica e hipercaldrica;
Distribuicdo: 6 (seis) refei¢cdes diarias (desjejum, colagéo, almogo, merenda, jantar e ceia);

O almoco e o jantar deverédo ser servidos em 2 (duas) embalagens de polipropileno descartavel com trés
divisérias, com tampa, com capacidade minima de 850 ml, ou em recipiente em polipropileno
descartavel com trés divisérias, com tampa, com a capacidade aproximada de 1.800 ml;

A consisténcia das refei¢cBes devera ser a mesma da dieta geral;
As porc¢Bes deverdo ser maiores do que as da dieta geral.

O quadro a seguir apresenta a composi¢ao das refeigbes:
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Quadro 07: Composicéo do cardapio — hipercaldrica

Refeicéo Composicao
Desjejum Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou bebida a base de
extrato de soja ou outros)
2 paes (francés, ou forma ou bisnaga ou outros) com margarina ou
geleia ou requeijdo em saché
Fruta
Colacéo logurte ou mingau ou vitamina de frutas ou bebidas a base de extrato
de soja
Almoco e 2 por¢des de arroz
Jantar 2 porc¢des de feijdo ou leguminosas Sopa
Carne bovina ou aves ou peixe ou ovos
2 guarnicdes
Guarnicao 1: composta de puré a base de legumes ou macarrao ou
farofa; Guarni¢cdo 2: composta de legumes ou vegetais folhosos.
Salada: folhas, legumes ou leguminosas
Sobremesa: fruta alternada com doce Suco de frutas natural —
diversos sabores
Merenda Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou iogurte ou bebida a
base de soja ou outros)
2 pées variados ou 2 porcdes de bolo; ou bolacha ou torradas em
saché
Com frios ou margarina ou requeijao ou geleia em saché
Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou iogurte ou outros)
Ceia 2 pées variados ou 2 porcdes de bolo; ou bolacha ou torradas em
saché
Com frios ou margarina ou requeijao ou geleia em saché
fruta da estacao
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DIETA HIPERCOLESTEROLEMICA

Destinada aos individuos que necessitam de restricdo de alimentos ricos em colesterol e gorduras
saturadas, tais como carnes gordurosas, bacon, banha, embutidos, pele de frango, 6leo de dendé,
gordura de coco, manteiga de cacau, queijos gordurosos, laticinios integrais, produtos de panificacdo
com creme, gordura vegetal hidrogenada e alimentos preparados com a mesma, frutos do mar, gema de
0VO € outros.

Recomenda-se o aumento de fibras sollveis na dieta.
DIETA RICA EM FIBRA OU LAXATIVA

Destinada a pacientes que apresentam obstipacdo intestinal ou com necessidades elevadas de fibras.
Na elaboracdo dessas dietas deveréo ser acrescidos:

Desjejum, merenda e ceia: biscoitos ricos em fibras ou de cereal integral; Almoco e jantar: uma porgéo
extra de verdura ou legumes ricos em fibra; Sobremesa deve ser a base de fruta crua rica em fibra.

As recomendacdes dietéticas para este tipo de dieta sdo aproximadamente de 20g a 35g de fibra
dietética por dia para pacientes adultos. Para pacientes infantis (acima de 2 anos), somar a idade mais
5¢g.

OUTRAS DIETAS ESPECIAIS

A Contratada devera seguir o Manual de Dietas do Servico de Nutricdo e Dietética (SND) para atender
as dietas especiais e especificas de cada Unidade Hospitalar ou apresentar um manual de dietas para a
aprovacao do Contratante.

LANCHES
Lanche Pds-exames/Terapias Especiais

Lanche destinado a pacientes submetidos a exames laboratoriais que requerem jejum ou pacientes em
hemodialise.

Para pacientes portadores de diabetes, a bebida normal devera ser substituida por uma bebida dietética.

Composicao do lanche pos-exames/terapias especiais: suco de fruta natural, sanduiche com recheio
proteico, fruta, geleia e café com leite.

Obs.: A fruta e o sanduiche deverdo ser embalados individualmente, e todos os itens deverdo ser
acondicionados em bandejas.

Lanche P6s-jejum

Composicao do lanche pés-jejum: 1 unidade de suco de fruta individual ou 1 unidade de achocolatado
individual e uma por¢éo de bolachas de 40g (doce ou salgada), sendo acondicionado em uma sacola.

Conforme a patologia, deverao ser servidos um suco diet e uma fruta.
POSTO DE MANIPULAQAO DE DIETAS ESPECIALIZADAS
Os postos de manipulagéo se destinam a operacionalizagédo das férmulas lacteas e nutricdo enteral.

Os nutrientes e 0s insumos necessarios para a operacionalizagao serdo adquiridos pelo Contratante e
distribuidos/entregues a Contratada, em conformidade com o planejamento e a programacdo de
recebimento em funcéo do consumo estimado.
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Todos os acessorios necessarios serdo disponibilizados pelo Contratante para a adequada utilizacao
pela Contratada na preparac¢éo e na efetiva distribuicdo.

A Contratada deverd desenvolver todas as atividades inerentes a operacionalizacdo das dietas,
envolvendo o planejamento, a coleta das prescricbes dietéticas, a preparacdo/manipulacdo, o
acondicionamento, o transporte e a distribuicdo das dietas especializadas.

A Contratada deve-se utilizar de profissionais capacitados com treinamentos especificos para as
respectivas atividades.

Com base nas diretrizes estabelecidas, a Contratada devera:

® Coletar as prescricdes médicas;

* Efetuar a avaliagdo dietética;

® A partir do recebimento dos nutrientes e insumos, proceder armazenamento e a conservacao a
preparacdo/manipulacdo ao acondicionamento , a identificagcdo, a transporte e a distribuicdo das
dietas especializadas;

Acompanhar a evolugédo nutricional do paciente;

® Qrientar o paciente, a familia ou responsavel quanto a prescricéo dietética.

No caso em que a estrutura fisica da unidade de saulde tiver somente sala para o lactario, ndo se
prevendo sala exclusiva para a Nutricdo Enteral, as atividades previstas para a manipulacdo e envase
de Nutricdo Enteral podem ser compartilhadas com as atividades do lactario, desde que satisfeitas as
seguintes condigdes:

® Existéncia de salas separadas para fogéo, geladeira, micro-ondas e freezer;
* Existéncia de procedimentos escritos quanto a horarios distintos de utilizagédo.

Ressalta-se que o pré-preparo e o preparo dos produtos deverdo ser efetuados em lotes racionais, ou
seja, apenas a quantidade suficiente do produto a ser preparada e consumida.

Nutricdo Enteral

A Terapia de Nutricdo Enteral (TNE) tem por finalidade o atendimento de pacientes com restricbes
dietéticas, tais como: 0os que necessitam de alimentos para fins especiais, 0s que apresentam ingestao
controlada de nutrientes na forma isolada ou combinada, decomposicdo definida ou estimada,
especialmente formulada e elaborada. A Terapia de NutricAo Enteral pode ser ministrada por sonda ou
via oral em pacientes desnutridos ou ndo, conforme suas necessidades nutricionais.

A Terapia de Nutricdo Enteral deve obedecer aos requisitos minimos definidos na legislacédo vigente, em
especial na Resolugdo n.° 503, de 27 de maio de 2021, da Diretoria Colegiada da Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitéria.

Definicbes
No presente estudo sao definidos:

Nutricdo Enteral: Dieta especialmente elaborada, para uso por sonda ou via oral. Alimento para fins
especiais, com a ingestdo controlada de nutrientes, utilizado exclusiva ou parcialmente para substituir ou
complementar a alimentacdo oral em pacientes, conforme suas necessidades nutricionais. A nutricio
enteral pode ser:

* Normal: Férmula enteral para uso geral, liquida ou em p6, nutricionalmente completa, para
atender as necessidades nutricionais na manutencdo ou recuperacdo do estado nutricional de
pacientes;

® Especial: Formula enteral especializada, polimérica, oligomérica ou elementar, liquida ou em po,
com propor¢cBes diferenciadas em sua composicdo. Indicada para paciente sem condicBes
metabdlicas especiais tais como: disturbios da func¢ao renal, hepética, imunoldgica etc.;
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* Nutricdo Enteral em Sistema Aberto: A nutricdo enteral que requer manipulagdo prévia a sua
administragdo, para uso imediato ou atendendo a orientagao do fabricante;

® Nutricdo Enteral em Sistema Fechado: A nutricdo enteral industrializada, estéril, acondicionada
em recipiente hermeticamente fechado e apropriado para a conexado ao equipo de administracéo;

® Suplemento Nutricional: Alimento liquido administrado via oral aos pacientes com
requerimentos caldrico-proteico em teores superiores aos fornecidos pela sua dieta. Os
suplementos nutricionais poderdo ser acrescidos ou nao de suco de frutas ou gelatina liquida
para melhorar sua palatabilidade, desde que aprovados pelo Contratante;

®* Mddulos: Administracao oral ou por sonda enteral. A quantidade a ser administrada deve ser de
acordo com a necessidade nutricional de cada paciente.

Apresenta-se no quadro abaixo a capacidade dos Postos de Manipulacdo de Dietas Especializadas de
acordo com a definicdo dos Postos de Servicos.

Quadro 08: Tabela de capacidades de producdo dos postos de manipulacdo de dietas
especializadas de acordo com os tipos de postos de servigos

Capacidade de producédo**
Posto de Servigco*
Formulas Lacteas Formulas Enterais [Suplementos Orais| Mddulos
Posto basico diurno 1 a 150 litros Até 100 litros 30 litros 0,5 litro
Posto | diurno 151 a 350 litros De 101 a 350 litros 31 a 99 litros 1 litro
Posto Il diurno 350 a 2.700 litros 350 a 2.700 litros 100 a 200 litros 1 a2 litros
Posto basico . , . . .
1 a 150 litros Até 50 litros 15 litros 0,5 litro
noturno
Posto | noturno 151 a 350 litros 51 a 150 litros 16 a 50 litros 1 litro
Posto Il noturno 350 a 2.700 litros 150 a 1.200 litros 50 a 100 litros 1 a2 litros

* Para a definicdo do posto, sera considerado o somatério da producado, em litros, de formulas lacteas
infantis, dietas enterais, suplementos e modulos.

** Sugere-se a diluicdo dos médulos em pelo menos 50 mililitros de liquido.

LACTARIO

O lactério destina-se a preparacdo de férmulas infantis e alimentagdo infantil. Para a execucdo dos
servicos, desde a prescricdo dietética, recepcdo dos géneros e materiais, preparo, porcionamento,
envase, armazenamento e distribuicdo.

Entre as férmulas lacteas, destacam-se:
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Formulas infantis convencionais: Destinadas a supriras necessidades nutricionais do lactente
nascido a termo, ao longo do 1° ano de vida. Sao preparadas com leite materno, leite em pé modificado,
ou com leite em po integral, em diluicbes adequadas, acrescidas ou nao de produtos farindceos e
adocantes:

® Produtos farinaceos a base de arroz ou milho pré-cozido, amido de milho, farinha lactea, flocos de
cereais e outros;

® Os adocantes poderdo ser: acUcar, glicose, maltodextrina e adogantes artificiais, de acordo com a
prescricdo médica ou do profissional nutricionista.

Formulas infantis especiais: Manipuladas para melhor adaptacdo a fisiologia do lactente e suas
necessidades especificas:

* Alimentagdo de prematuros e/ou recém-nascidos de baixo peso:
Alimentacédo de lactentes com intolerancia a lactose — férmula infantil isenta de lactose a base de
leite de vaca;

* Alimentagéo de lactentes — quando necessario, evitar o leite de vaca; formula infantil & base de
proteina isolada de soja;

* Alimentacdo de lactentes com diarreia severa — férmula infantil semielementar a base de

hidrolisado proteico da proteina lactea ou de soja;

Enriguecedor de leite humano para recém-nascidos de baixo peso;

Formula elementar com aminoacidos livres e nutricionalmente completa;

Foérmula infantil para lactentes com regurgitacdo (formula infantil de maior viscosidade);

Leite integral enriquecido como complemento nutricional.

Alimentagdo no 1° ano de vida: a partir dos seis meses, 0 organismo da crianca ja esta preparado para
receber alimentos diferentes do leite materno, os chamados alimentos complementares (cereais,
tubérculos, carnes, leguminosas, frutas, legumes). A alimentacdo complementar deve ser espessa,
iniciando-se com consisténcia pastosa e gradativamente deve-se aumentar sua consisténcia até chegar
a alimentagdo normal.

Padrao de Qualidade

No processo de preparacao das formulas infantis e da alimentacéo infantil, deverao ser observadas as
normas e diretrizes estabelecidas no Manual do Lactério:

® Deveréa ser observado o controle de qualidade, que consistird basicamente em obter um produto
seguro, do ponto de vista microbioldgico, e adequado do ponto de vista nutricional, com o controle
de todas as etapas do processo de producéo;

® Monitoramento € fundamental desde a higienizacdo pessoal, ambiental e material, assim como a
higienizacdo na manipulacdo e no preparo, e a atencdo na identificacdo e no transporte até a
distribuicdo, bem como o controle de temperatura do ambiente, da esterilizacdo, do resfriamento,
da refrigeragdo e do reaquecimento, através de supervisao técnica, treinamento e reciclagem
continua dos funcionarios. Todos esses procedimentos técnicos devem ser obrigatoriamente
descritos no Manual de Boas Praticas do Lactario, baseado na legislagdo sanitéria vigente
(Portaria CVS n.° 5/13) com as acgdes corretivas, imediatas ou ndo, necessarias para corrigir os
pontos criticos, controlar os perigos e os pontos de controle;

® Para obtermos um controle de qualidade adequado de um produto alimentar, recomenda-se a
aplicacdo de boas préticas, em conjunto com a aplicacdo do método de Andlise de Perigos por
Pontos Criticos de Controle (APCC), que permite identificar o perigo, determinar o ponto critico e
indicar o controle imediato, a partir da confec¢do de um fluxograma de preparacéo do alimento;

* E indispensavel a presenca de um nutricionista (exclusivo do lactario) responséavel pela inspecéo
durante todo o processo de preparo de férmulas infantis e outras prepara¢cdes produzidas no
lactério, para garantir a qualidade do produto a ser administrado.

Aquisicao, recebimento, armazenamento e controle de estoque
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Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios, mercadorias, produtos de
limpeza, conservacao e higiene, pessoal, taxas, impostos e demais encargos necessarios a execugao
dos servicos;

Executar o controle de géneros e produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, ao estado de
conservacao, acondicionamento, condi¢cdes de higiene, transporte, recebimento, armazenamento, pré-
preparo e preparo, coccao e distribuicdo, observadas as exigéncias vigentes na Portaria CVS n° 5/2013;

Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas e/ou fichas técnicas e/ou amostras dos produtos
utilizados, quando solicitado, para analise técnica e sensorial pelo SND do Contratante;

Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de primeira qualidade, em bom
estado de conservacéo e livres de contaminacao;

Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as quantidades per capita
estabelecidas na presente contratacdo e com a periodicidade das entregas, responsabilizando-se pelo
controle de qualidade, observando prazos de validade e datas de vencimento, e comprometendo-se a
néo utilizar nenhum alimento fora do prazo de validade indicado ou com alteragdes de caracteristicas,
ainda que dentro da validade;

Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou nao, utensilios e outros produtos que nao sejam

comumente utilizados na unidade, mas de habito do paciente e necessarios a sua recuperacao,
conforme solicitagdo do Contratante e sem énus ao mesmo;

Programar o recebimento de géneros alimenticios em horarios administrativos que ndo coincidam com
os horérios de distribuicdo das refeicbes e/ou saida de lixo até o local apropriado, cedido pelo
Contratante;

Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo com o critério
estabelecido pela Portaria CVS n° 5/2013;

Estabelecer o controle de qualidade e quantidade de materiais descartaveis, de produtos de limpeza e
de industrializados, a fim de evitar a falta dos mesmos, ocasionando transtorno ao servico;

Armazenar convenientemente os géneros alimenticios, de forma a evitar a sua deterioracdo e a perda
parcial ou total de valor nutritivo, a mudanca das caracteristicas organolépticas ou os riscos de
contaminacgédo de qualquer espécie;

Estocar, em separado, os géneros e os produtos alimenticios dos demais materiais de consumo;
Garantir a alimentacao nas condig8es higiénico-sanitarias adequadas;

Preparar e distribuir as refeicbes com o mesmo padrdo de qualidade, quantidade e com 0os mesmos
procedimentos durante os finais de semana e feriados.

Preparo e distribuicdo

Observar os horéarios estabelecidos para o fornecimento de refei¢cdes, formulagdes e complementos aos
pacientes;

Executar o preparo das refeicdes em todas as etapas, observando as técnicas culinarias recomendadas,
nos padrdes de higiene e seguranca, e no que couber a Portaria CVS n° 5/2013;

Manter os alimentos ndo consumidos imediatamente ap0s 0 preparo a temperatura superior a 65°C
(10°C para saladas e sobremesas) até o0 momento de serem servidos;

Manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparagéo e/ou prontos para distribuicdo em
recipientes tampados ou cobertos com fita filme;

Efetuar a higienizacdo dos alimentos, principalmente os vegetais crus em processo de desinfeccdo, em
solucgéo clorada, e conservar sob refrigeracao até o momento da distribuicéo;
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Utilizar 4gua potavel e filtrada para a diluicdo de sucos;

Manter os alimentos em preparacdo ou prontos, utensilios e equipamentos sempre cobertos com
tampas ou filmes plasticos transparentes;

Entregar as porcdes de todas as refeicdes elaboradas ao Contratante para a degustacdo com a devida
antecedéncia, devendo realizar imediatamente alteracdo ou substituicdo das preparagbes ou alimentos
gue se apresentarem impréprios para consumo pelo SND do Contratante;

Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitarias
competentes, suspendendo o consumo e substituindo por outros sempre que houver a suspeita de
deterioracéo ou de contaminacédo dos alimentos in natura ou preparados, providenciando, de imediato, o
encaminhamento para analise microbiolégica;

Supervisionar a qualidade, a apresentacdo e as condi¢cdes de temperatura das refeicdes fornecidas
estabelecidas pelo Contratante;

Observar a aceitacdo das preparacdes servidas. No caso de haver rejeicdo por parte dos comensais,
exclui-las dos cardapios futuros;

Desprezar, apés cada refeicdo, as sobras de alimentos. Salienta-se que eventuais reservas devem ser
acondicionadas no maximo por 60 minutos, de acordo com a Portaria CVS n° 5/2013;

Comprovar o uso das quantidades de alimentos previstas na presente contratagdo através de
documentos e/ou procedimentos de pesagem sempre que solicitado;

Conservar as refeicdes em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo com a especificidade do
alimento e/ou preparacdo, enquanto aguarda a distribuicdo final, de acordo com o estipulado pelo
Contratante, obedecendo as disposi¢fes legais da Portaria CVS n° 5/2013;

Transportar as refeicdes dos pacientes de acordo com as normas sanitérias vigentes estabelecidas na
Portaria CVS n° 5/2013;

Coletar amostras de todas as refei¢cdes preparadas, que deverdo ser devidamente acondicionadas em
recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeracdo adequada pelo prazo de 72 (setenta
e duas) horas para eventuais andlises laboratoriais, conforme Portaria CVS n° 5/2013;

Manter o registro das medi¢des realizadas em todo o processo de operacionalizacdo dos alimentos
(controle de temperatura) em planilhas préprias e de facil acesso ao Contratante;

Encaminhar, mensalmente ou conforme solicitagdo do Contratante, amostras de alimentos ou
preparagfes servidas aos pacientes para andlise microbiolégica, a fim de monitorar os procedimentos
higiénicos e a qualidade dos insumos. Essas amostras deverdo ser coletadas na presenca de
nutricionistas ou técnicos do Contratante, responsabilizando-se a Contratada pelo custo dos exames
realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos casos
de suspeita de toxinfeccbes de origem alimentar, a Contratada dever4 encaminhar as amostras
imediatamente para analise microbioldgica, de acordo com a solicitacdo do Contratante;

Realizar a analise de Swab das méos e utensilios do profissional envolvido na manipulacdo dos
alimentos, a fim de monitorar o ambiente de produgé&o no controle de possiveis fontes de contaminagéo.

Essas amostras deverdao ser coletadas na presenca de nutricionistas ou técnicos do Contratante,
responsabilizando-se a Contratada pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar
0s resultados assim que estiverem disponiveis;

Realizar a andlise de potabilidade da agua utilizada no preparo das refei¢cdes, a fim de monitorar as
possiveis fontes de contaminagéo. Essas amostras deverdo ser coletadas na presenca de nutricionistas
técnicos do Contratante, responsabilizando-se a Contratada pelo custo dos exames realizados e
comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem disponiveis;
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Controlar a saida do refeitdrio durante as refeigfes para acompanhantes, impedindo a saida de bebidas,
alimentos preparados ou ndo, e dos talheres usados;

Manter o controle dos pratos, dos recipientes e dos talheres em inox em quantidades suficientes para o
numero de refeicbes de acompanhantes servidas no refeitorio, para garantir o bom atendimento ao
comensal. Devera manter impresso proprio para essa finalidade, com acesso do Contratante;

Elaborar e implementar, dentro de 30 (trinta) dias apés o inicio da prestagdo de servi¢cos, o Manual de
Normas de Boas Préticas de Elaboragéo de Alimentos e Prestac@o de Servicos especificos da unidade,
conforme Portaria CVS n° 5/2013 e os Procedimentos Operacionais Padrdo, de comum acordo com o
SND do Contratante, observando, para tanto, os parametros minimos fixados no Anexo IX;

Elaborar e implantar o Manual de Dietas especifico da unidade, contemplando as dietas gerais e
especiais, as preparacdes de exames, com o calculo do valor nutritivo aproximado (valor calérico total,
macro e micronutrientes), e a tabela de substituicdes, devendo ser aprovado pela equipe de
nutricionistas do Contratante;

Revisar e atualizar o Manual de Procedimentos do Lactario/Nutricdo Enteral, a ser adotado para
preparacdo de férmulas lacteas, sucos, sopas, chas, papas, vitaminas, nutricdo enteral e suplementos,
devendo ser aprovado pela equipe de nutricionistas do Contratante;

Revisar e atualizar o Receituario Padrao especifico da unidade para o preparo das dietas, das
formulages e enterais;

Entregar uma cépia dos Manuais Técnicos acima citados (Manual de Boas Préaticas, Manual de Dietas e
Manual do Lactario) ao SND do Contratante, dentro de ho maximo 30 dias apds o inicio da vigéncia do
contrato, procedendo periodicamente a reviséo e atualizacdo anual dos mesmos;

Manter os manuais técnicos (manual de boas praticas, manual de dietas e manual de procedimentos) a
disposicéo de eventuais consultas e disponibilizi-los ao Contratante, quando solicitado;

Sugere-se estabelecer a entrega da agua mineral aos pacientes dentro da rotina de distribuicdo das
refeicbes, devendo ocorrer no periodo diurno e/ou vespertino, e na ocorréncia de internacoes e liberacédo
de jejum, sempre que solicitado.

5.4.3. Higienizacéo

Atender ao que dispde a Portaria CVS n° 5/2013, referente aos Parametros e Critérios para o Controle
Higiénico-sanitario em Estabelecimento de Alimentos;

Manter a absoluta higiene no recebimento, no armazenamento, na manipulacdo, no preparo e na
distribuicdo dos alimentos;

Recolher e proceder a higienizacéo dos utensilios utilizados pelos comensais na &rea destinada para
esse fim;

Manter os utensilios, os equipamentos e os locais de preparacdo dos alimentos rigorosamente
higienizados, antes e apds sua utilizacéo, com uso de produtos registrados no Ministério da Salde;

Proceder a higienizacdo e a desinfecgéo de pisos, ralos, paredes, janelas, incluindo area externa (local
de recebimento de géneros e de materiais) das dependéncias vinculadas ao servi¢co, observadas as
normas sanitarias vigentes e de boas praticas, fazendo uso de produtos de limpeza regularizados pela
Anvisa, dando preferéncia a produtos e insumos com férmulas biodegradaveis, evitando o uso de
compostos acidos e substituindo detergentes com alto teor de espuma. E aconselhavel também o uso
de produtos concentrados, visto que utilizam quantidade menor de 4gua em sua producdo. Sempre que
possivel, dar preferéncia a produtos que dispensam o uso de agua;
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Proceder a higienizagdo dos refeitérios (mesas, bancos) das unidades do Contratante, inclusive com o
recolhimento de restos alimentares e de descartaveis, se houver, acondicionando-os de forma adequada
e encaminhando-os ao local determinado pelo Contratante;

Recolher, diariamente e quantas vezes se fizerem necessérias, o0s residuos alimentares das
dependéncias utilizadas (refeitério, copas, lactario), acondicionando-os em sacos plasticos de cor
apropriada e encaminhando-os até local determinado pelo Contratante, observada a legislacdo
ambiental, ou a critério da Comissdo de Controle de Infeccdo Hospitalar (CCIH)/Comissdo de
Gerenciamento de Residuos Sélidos de Salude (CGRSS) da Unidade Hospitalar;

Remover para os locais apropriados e/ou indicados pelo Contratante os residuos ou sobras de
mercadorias, materiais, alimentos e outros, devidamente embalados, de acordo com as normas
sanitarias vigentes, ndo sendo permitida a liberacéo de lavagem, conforme o que determina a Vigilancia
Sanitéria;

Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencdo e eliminacdo de insetos e
roedores em todas as dependéncias dos servicos de nutricao;

Realizar, por meio de empresa devidamente habilitada nos termos da portaria CVS n.° 9/2000, controle
integrado de pragas na periodicidade recomendada pelos 6rgaos reguladores da matéria pertinente;

Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizacdo e outros materiais de consumo
necessarios, observando o registro nos 6rgdos competentes e de qualidade comprovada,;

Recolher e armazenar lixo, descartaveis etc. e sobras de alimentos em sacos plasticos de cor
apropriada nos vérios setores do refeitério, copas, lactario e unidades de internacdo até o local do
expurgo, ou a critério da Comisséo de Controle de Infeccdo Hospitalar (CCIH) da Unidade Hospitalar;

Manter em perfeitas condicbes de uso e higiene as instalagGes, os equipamentos, moveis e utensilios
utilizados na execucéo dos servigos desta contratagdo de alimentacéo hospitalar;

Proceder a periédica higieniza¢do e desinfeccdo dos pisos, paredes, equipamentos e utensilios das
dependéncias utilizadas na prestacdo dos servigos (cozinha, copas etc.), dentro das normas sanitarias
vigentes;

Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de seus profissionais;

Realizar a higienizacdo dos alimentos, principalmente vegetais crus e frutas, pelo processo de
desinfeccado de solucéo clorada, de acordo com as normas vigentes.

Seguranca, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

Submeter-se as normas de seguranca recomendadas pelo Contratante e pela legislacdo especifica,
guando do acesso as suas dependéncias;

Obedecer, na execucdo e no desenvolvimento do seu trabalho, as determinacdes da Lei Federal n.°
6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela Portaria n.° 3.214, de 08 de junho de 1978, do
Ministério do Trabalho, e suas altera¢des, além de normas e procedimentos internos do Contratante
relativos & engenharia de seguranca, medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam aplicaveis a
execucao especifica da atividade;

Apresentar, quando solicitada, comprovagdo do cumprimento das normas de seguranca e saude no
trabalho, inclusive, nas hipoteses em que forem exigidos pela respectiva legislacédo, copia do Programa
de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) e do Programa de Gerenciamento de Riscos
(PGR), com o conteudo minimo determinado pelas Normas Regulamentadoras nos 1, 7 € 9, com a
redacdo atualmente vigente, em conformidade com os atos normativos do Ministério do Trabalho e
Previdéncia, nos termos da Consolidacdo das Leis do Trabalho;
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Instalar e manter Servico Especializado em Engenharia de Seguranca e em Medicina do Trabalho
(SEESMT) e Comisséo Interna de Prevencdo de Acidentes (CIPA), nas circunstancias em que forem
exigidos pela respectiva legislacéo, considerando o numero total de trabalhadores nos servigos, para o
fiel cumprimento da legislacdo em vigor.

SituacBes de Emergéncia

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

Responsabilizar-se pelo abastecimento de &gua potavel necessaria ao preparo das refeicbes e
higienizacdo em geral, em caso de falta da mesma na rede publica de abastecimento, sem qualquer
onus para o Contratante.

Suplementares

Manter, durante toda a execucdo do contrato, em compatibilidade com as obrigacGes assumidas, todas
as condi¢des que culminaram em sua habilitacdo e qualificacdo na fase da licitacao;

N

Utilizar veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental, visando a reducéo
efetiva de emissfes poluidoras na atmosfera. Para tanto, os veiculos envolvidos no transporte, apoio e
supervisdo dos servigos deverdo ser preferencialmente movidos a etanol ou Gas Natural Veicular (GNV);

Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeicées fornecidas
em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecfes resultantes da execucdo dos servicos ou de
materiais empregados;

Fornecer, sempre que solicitado, documentos e estatisticas de consumo e de restos de alimentos,
demonstrativos de custos e quaisquer outras informac¢des que possam instruir estudos, andlises e
pesquisas do Contratante;

Permitir o acesso de visitantes apds autorizagdo do SND do Contratante, € no caso de acesso as areas
de manipulacao de alimentos, somente com a paramentacéo adequada;

Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas para execucdo dos servicos,
objeto do contrato. Ao Contratante é reservado o direito de manter copias de todas as chaves das
instalac6es colocadas a disposicao da Contratada;

Responsabilizar-se pelo abastecimento didrio de sabonete liquido, toalha descartavel e papel higiénico
utilizados nas dependéncias do SND, onde desenvolve suas atividades, inclusive no refeitorio;

Garantir, a qualquer momento, o acesso dos nutricionistas ou técnicos do Contratante, devidamente
paramentados, as areas de estocagem e producao de alimentos para acompanhar os procedimentos
adotados no recebimento e armazenamento de géneros, pré-preparo e producéo de refeicdes;

Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais
resultantes da execuc¢do desta contratacdo, sem 6nus para o Contratante;

Realizar, para fins de pagamento, o controle de dietas pelo niumero de refeicbes efetivamente
consumidas. Ocorrendo diferencas, prevalecera o nimero do Contratante;

Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizacdo do Contratante, sob pena de aplicacdo
de multas e demais incidéncias previstas no edital. Os casos ndo previstos, considerados
imprescindiveis para a perfeita execugdo do contrato, deverdo ser resolvidos entre o SND do
Contratante e da Contratada;
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Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situacdes
emergenciais tais como: falta de agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e
outros, assegurando a manuten¢éo do atendimento adequado;

Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do contrato, a contagem e
verificagdo dos utensilios, equipamentos e mobiliario, na presenca de elemento designado pelo
Contratante, bem como a avaliacdo das condi¢des dos mesmos e das instalagfes, além de promover os
reparos necessarios antes do término da vigéncia do contrato;

Recusar o atendimento no refeitério de pessoas estranhas ao quadro de profissionais do Contratante,
exceto quando autorizados pelo Servico de NutricAo e Dietética do Contratante (SND), solicitando
sempre a identificacdo dos usuarios;

Reexecutar servicos sempre que solicitado pelo Contratante, quando estiverem em desacordo com as
técnicas e procedimentos aplicaveis aos mesmos;

Comunicar ao Contratante sempre que ocorrer quaisquer mudancas no Contrato Social da Empresa,
apos a assinatura do Contrato, devendo encaminhar, através de Oficio, cOpia autenticada do
instrumento de alteracao, devidamente protocolado pelo 6rgao fiscalizador competente;

Comprovar a regularidade em relacdo as obrigacdes previdencidrias da Lei Federal n.° 8.212/1991
durante todo o periodo de execugdo do contrato. Encaminhar ao Contratante mensalmente antes do
vencimento da fatura;

Encaminhar relatério de medicao dos servigos prestados para analise do Contratante;

Prever as situacdes de contingéncias (reforma, desinsetiza¢do da cozinha do Contratante, greve etc.),
de forma a ndo haver solucdo de continuidade na distribuicdo das refei¢cdes e dietas contratadas;

Observar as disposi¢cdes de sua competéncia estabelecidas na Lei Federal n.° 12.305, de 02 de agosto
de 2010, quanto a produgao, ao acondicionamento e a destinagéo final de residuos solidos.

Responsabilidade Civil

A Contratada reconhece que é a Unica e exclusiva responsavel civil e criminal por danos ou prejuizos
gue vier a causar ao Contratante, propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia da execucado do
objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de seus profissionais em servigo, correndo as
expensas da Contratada, sem quaisquer 6nus para o Contratante, ressarcimento ou indenizagdes que
tais danos ou prejuizos possam causar;

Responsabilizar-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade dos alimentos,
refeicdes e lanches servidos, respondendo perante a administracdo do Contratante ou 6rgdo do poder
publico, por ocorréncia de qualquer alimento, condimento e/ou ingredientes contaminados, deteriorados
ou de qualquer forma inadequados para os fins previstos na presente contratacao.

Materiais a serem disponibilizados

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

OBRIGAGCOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A Contratada responsabilizar-se-a integralmente pelo servico a ser prestado, nos termos da Portaria
CVS n° 5/2013, pela operacionalizacdo, preparo e distribuicdo das refeicbes, bem como pelo apoio a
nutri¢do clinica e ambulatorial, observado o estabelecido nos itens a seguir:

Dependéncias e instalacdes fisicas do Servico de Nutricdo e Dietética (SND)
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Efetuar os reparos e as adaptacdes que se fizerem necessarias nas dependéncias dos servigos de
nutricdo, observada a legislacéo vigente;

Assegurar que as instalages fisicas e dependéncias do servico da SND, objeto do contrato, estejam em
conformidade com as determinacdes estabelecidas na Portaria CVS n° 5/2013;

Responsabilizar-se pela manutencdo predial das dependéncias que envolvem a operacionalizacdo e o
preparo das refei¢cdes, tais como forro, azulejos, paredes, cantoneiras, borrachas de protecdo, pisos,
instalaces hidraulicas e elétricas vinculadas ao servi¢o, realizando reparos imediatos, as suas
expensas;

Garantir que as dependéncias vinculadas a execu¢cdo dos servicos, bem como as instalacbes e o0s
equipamentos colocados a disposi¢éo sejam de uso exclusivo para atender ao objeto do contrato;

Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execucao dos servicos em perfeitas condigfes de
uso, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras;

Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral necessarios a execu¢cdo dos servicos
(descartaveis, materiais de limpeza e higiene, entre outros);

Realizar a limpeza e o esgotamento preventivo e corretivo das caixas de gordura da cozinha, sempre
gue necessario, a critério do Contratante;

Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a prestacao de servicgo,
realizando reparos imediatos;

Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas utilizado nas areas de
producado (normal, dietética e lactario, se houver), adaptando e instalando registro de medicdo de gas
encanado, quando for o caso;

Promover a instalagdo de equipamentos necessarios a prestacdo de servicos, 0s quais poderdo ser
retirados no término desta contratacéo, sem qualquer 6nus para o Contratante;

Fornecer, manter e colocar a disposi¢cdo do Contratante 0s equipamentos e os utensilios considerados
necessarios para a execu¢ao do escopo contratado;

Manter todos os equipamentos e utensilios necessérios a execucao dos servigcos em perfeitas condi¢cdes
de uso, substituindo aqueles que vierem a ser considerados impréprios pelos nutricionistas do
Contratante devido ao mau estado de conservacgao;

Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma que nao sejam confundidos com
similares de propriedade do Contratante;

Efetuar imediatamente as reposi¢cdes dos equipamentos e dos utensilios pertencentes ao Contratante e
gue forem inutilizados por quebra ou extravio. As especificacdes técnicas e o modelo do equipamento
deverdo ter prévia autorizacdo do Contratante. Os equipamentos repostos em substituicdo aos
equipamentos pertencentes ao Contratante por inutilizacdo ou extravio serdo considerados de
patrim6nio do Contratante, ndo sendo permitida a retirada deste equipamento no término do contrato;

Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer utensilio, material ou equipamento que nao se
apresentar dentro dos padrées de qualidade do Contratante;

Realizar as manutenc¢Bes preventiva e corretiva, bem como a operacionalizagdo dos equipamentos de
propriedade do Contratante, substituindo-os quando necessario, sem quaisquer 6nus para o Contratante;

Executar a manutenc¢édo corretiva de todas as instalagdes e equipamentos danificados no prazo maximo
de 48 horas, a fim de que seja garantido o bom andamento do servi¢o e a seguranca dos profissionais
da Contratada e do hospital;
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Apresentar ao Contratante um relatério mensal informando as agGes corretivas e preventivas realizadas
em cada equipamento;

Responder ao Contratante pelos danos ou avarias causados ao seu patriménio;

Garantir a observancia das disposi¢cdes contidas no Decreto Estadual n.° 48.138, de 07 de outubro de
2003, em especial no tocante a obrigatoriedade do emprego de tecnologia que possibilite reducdo e uso
racional da &gua potavel, e a aquisicAo de novos equipamentos e metais hidraulicos/sanitarios
economizadores, os quais deverdo apresentar melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia no

consumo da agua potavel;

Efetuar todas as manutencdes, limpezas e reparos dos sistemas de exaustdo e/ou ar-condicionado
periodicamente, conforme recomendacdo dos fabricantes, caso o0s sistemas sejam para atendimento
exclusivo das cozinhas e do refeitorio;

Efetuar limpeza e higienizag&o das caixas d’'agua, conforme Portaria CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013,
caso as mesmas sejam para atendimento exclusivo das dependéncias da cozinha;

Caso as cozinhas possuam Grupo Gerador Diesel e o mesmo for utilizado para atendimento exclusivo
da cozinha e dependéncias, efetuar todas as manutenc¢des, reparos e testes do Grupo Gerador
conforme especifica¢des do fabricante, incluindo o abastecimento de diesel quando necessério.

Informacd@es relevantes para o dimensionamento da proposta
5.6. A demanda do 6rgdo tem como base as seguintes caracteristicas:
Perfil Assistencial do Instituto de Infectologia Emilio Ribas

O Instituto de Infectologia Emilio Ribas (IIER) encontra-se atualmente sob a égide da Coordenadoria dos
Servicos de Saude da Secretaria de Estado da Saude, localizado na capital de Sao Paulo, € uma
unidade hospitalar de alta complexidade, especializado no diagnéstico e tratamento de doencas
infectocontagiosas e parasitarias, reconhecido por sua importancia na saude publica brasileira. Sua
missdo € “prevenir, diagnosticar e tratar doencas infecciosas no contexto da salde publica, com
eficiéncia, foco na seguranca do paciente e geracdo de conhecimento por meio da assisténcia, ensino e
pesquisa’”.

Equipe de Trabalho

Manter profissional nutricionista responsavel técnico pelos servicos e garantir a efetiva e imediata
substituicdo do profissional por pelo menos outro do mesmo nivel, ato continuo a eventuais
impedimentos, conforme previsto na Lei Federal n.° 14.133/2021 e na Resolugédo do Conselho Federal
de Nutricionistas n.° 600/2018;

Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em nimero necessario e suficiente para
atender ao cumprimento das obriga¢des assumidas;

Assegurar a observancia e o atendimento dos parametros quantitativos de profissionais estabelecidos
na Resolucdo do CFN n.° 600/2018, e comprovar, quando solicitado, o registro e a regularidade de seus
nutricionistas e técnicos envolvidos na prestacao dos servicos, junto ao Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN) da 32 regidao SP-MS;

Exercer o controle sobre a assiduidade e a pontualidade de seus profissionais;

Providenciar a imediata reposicdo de profissionais para cobrir folgas, faltas, férias, demiss@es, licencas
(saude, maternidade), afastamentos etc., de pessoal da area técnica, operacional e administrativa,
mantendo o quadro de profissionais completo, necessério a execugéo da presente contratacao;

Fornecer uniformes, equipamentos de protecdo individual e coletiva e crachas de identificacdo a todos
0s seus profissionais em servigo nas dependéncias do Contratante;
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Manter no hospital os arquivos de copia dos exames admissionais, periédicos, demissionais, de
mudancas de riscos ocupacionais, e de retorno ao trabalho, nos termos da Norma Regulamentadora n®
7, com a redagdo atualmente vigente, em conformidade com os atos normativos do Ministério do
Trabalho e Previdéncia, fornecendo cépias sempre que solicitado;

Apresentar mensalmente relatérios com os resultados dos exames admissionais, periédicos,
demissionais, de mudancas de riscos ocupacionais, e de retorno ao trabalho, realizados nos termos da
Norma Regulamentadora n°® 7, com a redacdo atualmente vigente, em conformidade com os atos
normativos do Ministério do Trabalho e Previdéncia;

Apresentar ao Contratante, quando exigido, os comprovantes de pagamento de salarios, seguro contra
acidentes de trabalho, quitacdo de suas obrigacBes trabalhistas e previdenciarias relativas aos
empregados que estejam ou tenham estado a servico do Contratante, por for¢a desta contratacao;

Afastar imediatamente das dependéncias do hospital qualquer profissional, por mais qualificado que
seja, cuja presenca venha a ser considerada inadequada ao Contratante, promovendo a sua imediata
substituicao;

Manter o profissional em condicdo de saude compativel com suas atividades, realizando, as suas
expensas, exames periddicos de salde, inclusive exames especificos, de acordo com a legislacao
vigente;

Manter os profissionais dentro do padrdo de higiene recomendado pela legislacdo vigente, fornecendo
uniformes, paramentacdo e Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) especificos para o desempenho
das suas funcoes;

Comprovar a entrega de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIS) aos profissionais, de modo que a
relac@o devera conter o nome e a funcdo do favorecido e a especificacdo do equipamento destinado a
cada um;

Proporcionar aos seus profissionais as condigces necessdrias para a realizacdo dos servicos,
fornecendo-lhes os equipamentos e materiais adequados a natureza das tarefas desenvolvidas;

Promover treinamentos periédicos especificos, teéricos e praticos de toda a equipe de trabalho, por
meio de programa de treinamento destinado aos profissionais operacionais, administrativos e técnicos,
abordando os aspectos de higiene pessoal, ambiental, dos alimentos, técnicas culinarias e,
obrigatoriamente, a prevencdo de acidentes de trabalho e combate a incéndio (biosseguranca),
apontando a pauta administrada com lista de presenca assinada pelos profissionais e a periodicidade
em que sera realizado, apresentando cronograma ao Contratante;

Responder pela disciplina de seus profissionais durante a sua permanéncia nas dependéncias do
Contratante, orientando-os a manter o devido respeito e cortesia com 0s colegas de trabalho e com
profissionais do SND do Contratante;

Manter a qualidade e a uniformidade no padrdo de alimentacdo e do servico, independentemente das
escalas de servico adotadas;

Manter os nutricionistas clinicos seguindo as atribui¢cdes previstas na Resolucao do Conselho Federal de
Nutricionistas n.° 600/2018;

Assumir o 6nus pelo recolhimento de seguro de acidente de trabalho para seus empregados;

Responsabilizar-se por eventuais paralisa¢cdes do servico, por parte de seus profissionais, garantindo a
continuidade dos servigos contratados, sem repasse de qualquer 6nus ao Contratante;

Cumprir as posturas do municipio e as disposi¢fes legais, estaduais e federais que se relacionem com a
prestacdo de servigos, objeto desta contratacéo;
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Observar a legislagédo trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e outras disposicoes previstas
em normas coletivas da categoria profissional.

Especificacdo da garantia do servico (art. 40, 81°, inciso lll, da Lei n® 14.133, de 2021)

5.7. O prazo de garantia contratual dos servi¢cos, complementar a garantia legal, sera de, no minimo 18
(dezoito) meses, contado a partir do primeiro dia Gtil subsequente & data do recebimento definitivo do
objeto.

Uniformes

5.8. Os uniformes a serem fornecidos pelo contratado a seus empregados deverdo ser condizentes com
a atividade a ser desempenhada no 6rgdo contratante, compreendendo pecas para todas as estacdes
climaticas do ano, sem qualquer repasse do custo para o empregado, observando o disposto nos itens
seguintes:

O uniforme deverd compreender as seguintes pecas do vestuario:

A Contratada devera fornecer para cada funcionario um kit de uniforme contendo: Cal¢ga comprida com
logomarca da empresa (3), Camiseta com logomarca da empresa (3), cracha e avental (uso exclusivo
para os nutricionistas)

A Contratada devera fornecer conjuntos completos ao empregado no inicio da execucédo do contrato,
devendo ser substituido 01 (um) conjunto completo de uniforme a cada 04 (quatro) meses, ou a
qualquer época, no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas, apds comunicagdo escrita do
contratante, sempre que nao atendam as condi¢cdes minimas de apresentacao;

Nao sera permitido o uso de toucas de tecidos, somente toucas descartaveis;

As pecas devem ser confeccionadas com tecido e material de qualidade, seguindo os seguintes
parametros minimos exigidos pelas legislacdes vigentes;

Caso seja necessério efetuar ajustes e consertos dos uniformes para adequacdo aos profissionais,
eventuais despesas serdo de responsabilidade da Contratada, sendo vedado o repasse dos custos aos
profissionais;

E vedado o uso de itens que n&o facam parte do uniforme da atividade realizada. O uso de avental
plastico deve ser restrito as atividades em que ha grande quantidade de agua e nédo deve ser utilizado
proximo a fonte de calor;

Nenhuma pega do uniforme deve ser lavada dentro da cozinha.

No caso de empregada gestante, os uniformes deverdo ser apropriados para a situacdo, e deverdo ser
substituidos sempre que estiverem apertados;

Os uniformes deverao ser entregues mediante recibo, cuja copia, devidamente acompanhada do original
para conferéncia, devera ser enviada ao servidor responséavel pela fiscalizagdo do contrato.

Procedimentos de transicao e finalizagdo do contrato
5.10. Os procedimentos de transicdo e finalizacdo do contrato constituem-se das seguintes etapas:

Cabe a Contratante garantir junto a empresa a ser substituida e nova Contratada a transicdo dos
servicos de forma que ndo ocorra, em nenhuma circunstancia, a interrupcdo no fornecimento das
refeicBes para o Instituto de Infectologia Emilio Ribas.

Para que a transicao das empresas seja satisfatoria, Contratante e Contratada deveréo:
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A Contratante devera assegurar que sejam minimizados ou zerados os riscos de descontinuidade de
servigos ou mesmo a queda no nivel dos servicos, acompanhando a troca das empresas;

A Contratante devera garantir que o prazo destinado a transicdo dos servicos deverda ser suficiente para
gue néo haja descontinuidade dos servicos;

A Contratante devera minimizar riscos de ndo cooperagéo por parte da empresa a ser substituida;

A Contratante dever4 minimizar riscos com a transferéncia de recursos (perdas de bens fisicos,
computadores e outros) e de pessoas (trocas de senhas do sistema, perfis de acesso, documentos e
outras).

N&o havera 6nus para a Contratante durante a transi¢cdo contratual.

6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

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

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

6.3.As comunicac¢fes entre o 0rgdo ou entidade e a contratada devem ser realizadas por escrito sempre
gue o ato exigir tal formalidade, admitindo-se o uso de mensagem eletrénica para esse fim.

6.4. O 6rgdo ou entidade podera convocar o preposto da contratada para adocao de providéncias que
devam ser cumpridas de imediato.

6.5. Apoés a assinatura do contrato, o 6rgédo ou entidade podera convocar o representante da contratada
para reunido inicial para apresentacao do plano de fiscalizagdo, que contera informacdes acerca das
obrigacbes contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias para execug¢édo do objeto, do
plano complementar de execug¢do da contratada, quando houver, do método de afericdo dos resultados
e das sanc¢0bes aplicaveis, dentre outros.

Preposto

6.6. A Contratada designara formalmente o seu preposto, antes do inicio da prestacdo dos servicos,
indicando no instrumento os poderes e deveres em relacao a execucéo do objeto contratado.

6.7. A Contratada deverd manter preposto no local da execucao do objeto dois dias na semana, ou
guando sua presenca for solicitada pela contratante .

6.8. A Contratante podera recusar, desde que justificadamente, a indicagcdo ou a manutengdo do
preposto da contratada, hipétese em que a Contratada designara outro para o exercicio da atividade.

Rotinas de Fiscalizacéo

6.9.A execuc¢do do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelo
(s) respectivo(s) substituto(s) (Lei n® 14.133, de 2021, art. 117, caput).

Fiscalizagdo Técnica

6.10. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execucao do contrato, para que sejam cumpridas todas
as condicbes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a
Administracao. (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 17);

6.11. O fiscal técnico do contrato anotara no histérico de gerenciamento do contrato todas as ocorréncias
relacionadas a execucgdo do contrato, com a descricdo do que for necessario para a regularizacdo das
faltas ou dos defeitos observados. (Lei n°® 14.133, de 2021, art. 117, §1°, e Decreto estadual n® 68.220,
de 2023, art. 17, II);
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6.12. O fiscal técnico realizard, em conformidade com cronograma fisico-financeiro, as medi¢c6es dos
servicos executados e aprovard a planilha de medigdo emitida pela contratada (Decreto estadual n°
68.220, de 2023, art. 17, Il1).

6.13.0 fiscal técnico adotara medidas preventivas de controle de contratos, manifestando-se quanto a
necessidade de suspenséo da execuc¢do do objeto (Decreto estadual n° 68.220, de 2023, art. 17, IV).

6.14. O fiscal técnico do contrato informara ao gestor do contrato, em tempo habil, a situagdo que
demandar decisdo ou ado¢do de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as
medidas necessarias e saneadoras, se for o caso. (Lei n® 14.133, de 2021, artigo 117, § 2°);

6.15. No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execuc¢éo do contrato nas datas aprazadas, o
fiscal técnico do contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato. (Decreto estadual n°
68.220, de 2023, art. 17, II);

6.16. A fiscalizagdo técnica dos contratos deve avaliar constantemente a execugcédo dos servigos através
da Avaliacdo de Qualidade dos Servigos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar, conforme previsto no
Anexo | para afericdo da qualidade da prestacdo dos servicos, que podera acarretar o
redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos.

6.17. Durante a execucdo do objeto, fase do recebimento provisério, o fiscal técnico designado devera
monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneracao, devendo
intervir para requerer a contratada a correcdo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

6.18. O fiscal técnico do contrato devera apresentar ao preposto da contratada a avaliagdo da execucao
do objeto ou, se for o caso, a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestacéo dos servicos realizada.

6.19. O preposto devera apor assinatura no documento, tomando ciéncia da avaliagdo realizada.

6.20. A contratada podera apresentar justificativa para a prestagdo do servico com menor nivel de
conformidade, que podera ser aceita pelo fiscal técnico, desde que comprovada a excepcionalidade da
ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

6.21 Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da prestagdo do servigo em relacéo a
qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos nos
indicadores, além dos fatores redutores que sejam previstos na documentacdo que compde a
contratacdo, devem ser aplicadas sancfes a contratada de acordo com as regras previstas no ato
convocatorio.

6.22. E vedada a atribuicdo a contratada da avaliacdo de desempenho e qualidade da prestagéo dos
servigos por ela realizada.

6.23. O fiscal técnico podera realizar a avaliagcdo didria, semanal ou mensal, desde que o periodo
escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da prestacao
dos servicos.

6.24. A fiscalizacao do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada,
sem perda da qualidade na execucédo do servi¢co, devera comunicar a autoridade responsavel para que
esta promova a adequacédo contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites
de alteracdo dos valores contratuais previstos na Lei n°® 14.133, de 2021. (Decreto estadual n° 68.220,
de 2023, artigo 17, paragrafo Unico, 6)

6.25. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execucdo dos servicos devera
ser verificada juntamente com o documento da Contratada que contenha a relacdo detalhada destes, de
acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia e na proposta, informando as respectivas
guantidades e especificacbes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso. (art. 47, 82°,
Instrugdo Normativa SEGES/MPDG n° 05, de 2017, c/c a Instru¢do Normativa SEGES/ME n° 98, de
2022, e o artigo 1°, VII, do Decreto estadual n® 67.608, de 2023)
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6.26. A fiscalizacdo de que trata este item 6 ndo exclui nem reduz a responsabilidade da Contratada,
inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfei¢cdes técnicas,
vicios redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta,
nao implica corresponsabilidade da Contratante.

6.27. As disposicdes previstas neste Termo de Referéncia quanto a fiscaliza¢@o técnica ndo excluem a
incidéncia de outras regras da legislagéo que disciplina a fiscaliza¢do contratual.

6.28. Para efeito de recebimento provisdrio, ao final de cada periodo mensal, o fiscal técnico do contrato
deverd apurar o resultado das avaliacdes da execucdo do objeto e, se for o caso, a analise do
desempenho e qualidade da prestacéo dos servigos realizados em consonéncia com os indicadores
previstos no ato convocatério, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a
contratada, registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato.

Fiscalizacdo Administrativa

6.29. O fiscal administrativo do contrato verificard a manutencdo das condi¢cbes de habilitacdo da
contratada, acompanhard o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizacdo de
apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatérios pertinentes, caso
necessario (Decreto estadual n° 68.220, de 2023, art. 18, Il e III).
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6.30. Caso ocorra descumprimento das obrigag6es contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuara
tempestivamente na solucdo do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as
providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua competéncia; (Decreto estadual n° 68.220, de 2023, art.
18, IV).

6.31. A fiscalizagdo administrativa podera ser efetivada com base em critérios estatisticos, levando-se
em consideracgdo falhas que impactem o contrato como um todo e ndo apenas erros e falhas eventuais
no pagamento de alguma vantagem a um determinado empregado.

6.32. Na fiscalizacdo do cumprimento das obrigacdes trabalhistas e sociais exigir-se-a, dentre outras, as
seguintes comprovagbes em relacdo aos empregados diretamente envolvidos na execucdo da
contratagdo (os documentos poderdo ser originais ou cOpias autenticadas por cartério competente ou
por servidor da Administracéo), no caso de Contratada que mantém vinculos regidos pela Consolidagéo
das Leis do Trabalho (CLT):

6.32.1. no primeiro més da prestacdo dos servigcos, a contratada deverd apresentar a seguinte
documentacao:

6.32.1.1. relacdo dos empregados, contendo nome completo, cargo ou fun¢do, horario do posto de
trabalho, nimero da inscricdo no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF), com indicacdo dos responsaveis
técnicos pela execucdo dos servicos, quando for o caso;

6.32.2.Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS) dos empregados admitidos e dos responsaveis
técnicos pela execucédo dos servicos, quando for o caso, devidamente assinada pela contratada;

6.32.3.exames médicos admissionais dos empregados da contratada que prestarao os servicos; e

6.32.4. copia de Acordo Coletivo, Convencao Coletiva de Trabalho ou Sentenca Normativa vigentes, e,
ao longo da vigéncia da contratacdo, do(s) instrumento(s) que o suceda(m).

6.32.2. até o dia trinta do més seguinte ao da prestacdo dos servi¢cos, a contratada devera entregar ao
setor responsavel pela fiscalizacdo do contrato os seguintes documentos, quando nao for possivel a
verificacdo da regularidade destes no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores (SICAF) ou
em outros meios eletrénicos habeis de informagbes:

6.32.2.1 Certiddo Negativa, ou positiva com efeitos de negativa, de Débitos relativos a Créditos
Tributarios Federais e & Divida Ativa da Unido (CND);

6.32.2.2. certiddes que comprovem regularidade fiscal perante as Fazendas Estadual/Distrital e/ou
Municipal/Distrital do domicilio ou sede do contratado que tenham sido exigidas para fins de habilitacdo
neste instrumento;

6.32.2.3. Certiddo de Regularidade do Fundo de Garantia do Tempo de Servico (CRF - FGTS);
6.32.2.4. Certiddo Negativa, ou positiva com efeitos de negativa, de Débitos Trabalhistas (CNDT).

6.32.3.quando solicitado pelo Contratante e no prazo fixado, a Contratada devera entregar ao setor
responsavel pela fiscalizagcdo da contratacdo os documentos comprobatérios do cumprimento das
obrigacdes trabalhistas e com o Fundo de Garantia do Tempo de Servico (FGTS) em relacdo a qualquer
dos empregados diretamente envolvidos na execucdo da contratagdo, em especial quanto aos seguintes
documentos, relativos a qualquer més da prestacéo dos servigos (artigo 50 da Lei n® 14.133, de 2021):

6.32.3.1.extrato da conta do INSS e do FGTS do empregado;

6.32.3.2. copia da folha de pagamento analitica, em que conste como tomador o contratante;
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6.32.3.3.cOpia dos contracheques dos empregados ou, ainda, quando necessario, cépia de recibos de
depositos bancarios; comprovantes de entrega de beneficios suplementares (vale-transporte, vale-
alimentacao, entre outros) e de cumprimento de outras exigéncias a que estiver obrigada por forca de
lei, acordo, convenc¢éo ou dissidio coletivo de trabalho; e

6.32.3.4.comprovantes de realizacdo de eventuais cursos de treinamento e reciclagem que forem
exigidos por lei ou pelo contrato.

6.32.4. a Contratada devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizagdo da contratacdo cdpia da
documentacao abaixo relacionada, quando da extingao do contrato, até 10 (dez) dias apds o Ultimo més
de prestacao dos servigos:

6.32.4.1. termos de rescisdo dos contratos de trabalho dos empregados que realizaram o servi¢co, nos
termos da legislacdo em vigor, ou documentacdo que comprove que os empregados serdo realocados
em outra atividade da Contratada sem extingdo de seus contratos de trabalho;

6.32.4.2.documentacdéo relativa & concessao de Aviso Prévio Trabalhado ou Indenizado, e ao pagamento
de verbas rescisérias que forem devidas, referentes as rescisdes contratuais, de forma a comprovar a
quitacdo de obrigacdes trabalhistas e previdenciarias dos empregados dispensados.

6.32.4.3.guias de recolhimento da contribuicdo previdenciaria e do FGTS, referentes as rescisbes
contratuais;

6.32.4.4. extratos dos depdésitos efetuados nas contas vinculadas individuais do FGTS de cada
empregado dispensado; e

6.32.4.5.exames médicos demissionais dos empregados dispensados.

6.33. Nas hipoteses de exigéncia de comprovagBes de que tratam os subitens anteriores, a nao
apresentacdo dos documentos solicitados pela fiscalizagédo contratual no prazo por ela fixado acarretara
a aplicacéo de multa a Contratada, conforme previsto no instrumento da contratacéo (artigo 50 da Lei n°
14.133, de 2021).

6.34. Sempre que houver admissdo de novo empregado pela contratada, os documentos
correspondentes aos exigidos no primeiro més da prestacdo dos servicos conforme esta secao deverao
ser apresentados em relagdo a cada novo empregado. O desligamento de empregados no curso do
contrato administrativo deve ser devidamente comunicado ao Contratante, com a apresentacdo pela
Contratada de toda a documentagéo pertinente ao empregado dispensado, a semelhanca do que se
exige quando do encerramento do contrato administrativo.

6.35. O Contratante devera analisar a documentacao exigida por ocasido da extingdo da contratacao
conforme esta se¢éo no prazo de 30 (trinta) dias apds o recebimento dos documentos, prorrogaveis por
mais 30 (trinta) dias, justificadamente.

6.36. A cada periodo de 12 meses de vigéncia do contrato de trabalho, a contratada devera encaminhar
termo de quitacdo anual das obrigacg6es trabalhistas, na forma do art. 507-B da CLT, ou comprovar a
tentativa de sua obtencao, relativamente aos empregados alocados em dedicacdo exclusiva, na
prestacdo de servicos contratados, observando-se as seguintes disposicoes:

6.36. .1. O termo de quitacdo anual efetivado devera ser firmado junto ao respectivo Sindicato dos
Empregados e obedecera ao disposto no art. 507-B, paragrafo Gnico, da CLT.

6.36. 2. Para fins de comprovacao da tentativa a que se refere este item, sera aceito qualquer meio de
prova, tais como: recibo de convocac¢do, declaracdo de negativa de negociagdo, ata de negociacao,
dentre outros.
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6.36. 3.N&@o haverd pagamento adicional pela Contratante a Contratada em razdo do cumprimento das
obrigacdes previstas neste item.

6.37. No caso de entidades diversas, sera exigida a comprovagcdo de atendimento a eventuais
obrigacdes decorrentes da legislacéo que rege as respectivas organizacoes.

6.38. Os documentos necessarios a comprovagdo do cumprimento das obrigacdes sociais trabalhistas
poderdo ser apresentados em original ou por qualquer processo de copia autenticada por cartério
competente ou por servidor da Administracao.

6.39. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento das contribuicdes previdenciarias, o
Contratante oficiara a Receita Federal do Brasil (RFB).

6.40. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento da contribuicdo para o FGTS, o Contratante
oficiard ao Ministério do Trabalho e Emprego.

6.41. O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades assumidas pela Contratada,
incluindo o descumprimento das obriga¢cBes trabalhistas, ndo recolhimento das contribui¢cdes sociais,
previdenciarias ou para com o FGTS, ou a ndo manutencdo das condi¢cdes de habilitacdo pela
Contratada, ensejara a aplicacéo de sanc¢des administrativas, previstas no instrumento da contratacédo e
na legislacdo vigente, podendo culminar em extincdo contratual, por ato unilateral e escrito do
Contratante, com base nos artigos 50 e 121 da Lei n° 14.133, de 2021.

6.42 Caso ndo seja apresentada a documentagdo comprobatéria do cumprimento das obrigacbes
trabalhistas, previdenciarias e para com o FGTS, o Contratante comunicara o fato a Contratada e retera
0 pagamento da fatura mensal, até que a situacao seja regularizada (artigo 121, § 3°, inciso Il, da Lei n°
14.133, de 2021).

6.42.1 Nao havendo quitacdo das verbas trabalhistas por parte da Contratada no prazo de quinze dias, a
Contratante podera efetuar o pagamento das verbas trabalhistas diretamente aos empregados da
contratada que tenham participado da execucdo dos servicos objeto do contrato, que serdo deduzidas
do pagamento devido a Contratada.

6.42.1.1 O sindicato representante da categoria do trabalhador devera ser notificado pelo Contratante
para acompanhar o pagamento das verbas mencionadas nesse subitem.

6.42.1.2 Os pagamentos das verbas trabalhistas diretamente aos empregados da contratada nao
configuram vinculo empregaticio, tampouco implicam a assun¢éo de responsabilidade pelo Contratante
em relacdo aos empregados da Contratada por quaisquer obriga¢cdes dele decorrentes.

6.43 O contrato s6 serd considerado integralmente cumprido apds a comprovacao, pela Contratada, do
pagamento de todas as obrigacdes trabalhistas, sociais, previdenciérias e para com o FGTS referentes a
mao de obra alocada em sua execucdo, inclusive quanto as verbas rescisérias.

6.44 A Contratada é responsavel pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais
resultantes da execuc¢do do contrato.

6.45 A inadimpléncia da Contratada, com referéncia aos encargos trabalhistas, fiscais e comerciais nao
transfere a Administracdo Publica a responsabilidade por seu pagamento.

6.46 Sempre que solicitado pelo Contratante, a Contratada devera comprovar o cumprimento da reserva
de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia, para reabilitado da Previdéncia Social ou para
aprendiz, bem como as reservas de cargos previstas em outras normas especificas, com a indicacao
dos empregados que preencherem as referidas vagas, nos termos do paragrafo Unico do artigo 116 da
Lei n® 14.133, de 2021.

47 de 101



UASG 90183 Termo de Referéncia 211/2024

6.47 As disposicdes previstas neste Termo de Referéncia quanto a fiscalizacdo administrativa nao
excluem a incidéncia de outras regras da legislacdo que disciplina a fiscalizagao contratual.

6.48 Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo mensal, o fiscal administrativo
devera verificar a efetiva realizagdo dos dispéndios concernentes aos salarios e as obrigagles
trabalhistas, previdenciarias e com o FGTS do més anterior, dentre outros, emitindo relatério que sera
encaminhado ao gestor do contrato.

Gestor do Contrato

6.49 O gestor do contrato exercerd a atividade de coordenagdo dos atos de fiscalizagdo técnica,
administrativa e setorial e dos atos preparatérios a instrucdo processual visando, entre outros, a
prorrogacao, a alteracdo, ao reequilibrio, ao pagamento, a eventual aplicacdo de sancdes e a extingéo
dos contratos (Decreto estadual n° 68.220, de 2023, inciso | do art. 2°).

6.50 O gestor do contrato acompanhara a manutencdo das condi¢des de habilitacdo da contratada, para
fins de empenho de despesa e pagamento, e anotard os problemas que obstem o fluxo normal da
liquidacdo e do pagamento da despesa no relatorio de riscos eventuais. (Decreto estadual n°® 68.220, de
2023, art. 16, IX).

6.51 O gestor do contrato emitird documento comprobatdério da avaliagéo realizada pelos fiscais técnico,
administrativo e setorial, quando houver, quanto ao cumprimento de obrigacfes assumidas pelo
contratado, com mencdo ao seu desempenho na execucdo contratual, baseado nos indicadores
objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro
de atesto de cumprimento de obrigacées. (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 18, VII).

6.52 O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizacdo de processo administrativo de
responsabilizacdo para fins de aplicacdo de sanc¢@es, a ser conduzido pela comisséo de que trata o art.
158 da Lei n° 14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo setor com competéncia para tal, conforme o caso.
(Decreto estadual n° 68.220, de 2023, art. 16, VIII).

6.53 gestor do contrato devera elaborar relatério final com informac6es sobre a consecucdo dos
objetivos que tenham justificado a contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o
aprimoramento das atividades da Administracdo. (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 16, VIl e
paragrafo Unico).

6.54 O gestor do contrato deverad enviar a documentagdo pertinente ao setor de contratos para a
formalizacdo dos procedimentos de liquidacdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagéo e
gestdo nos termos do contrato.

7. CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

7.1 A avaliacdo da execucdo do objeto utilizar4 a Avaliacdo de Qualidade dos Servicos de Nutricdo e
Alimentacdo Hospitalar no Anexo | para afericdo da qualidade da prestagcéo dos servicos.

7.1.1 Sera indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem
prejuizo das sanc¢des cabiveis, caso se constate que a Contratada:

7.1.1.1 ndo tenha produzido os resultados acordados,

7.1.1.2 tenha deixado de executar, as atividades contratadas, ou ndo as tenha executado com a
gualidade minima exigida; ou

7.1.1.3 tenha deixado de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execuc¢ao do servico, ou
tenha utilizados com qualidade ou quantidade inferior a demandada.
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7.2 A utilizacdo da Avaliacdo de Qualidade dos Servigos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar ndo
impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacdo da prestacdo dos servigos.

Do recebimento

7.3.0s servicos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de 10 (dez) dias, pelo(s) fiscal(is) técnico e
administrativo, mediante termo(s) detalhado(s), quando verificado o cumprimento das exigéncias de
carater técnico e administrativo. (Art. 140, I, ‘a’, da Lei n°® 14.133, de 2021, e arts. 17, X, e 18, VI, do
Decreto estadual n° 68.220, de 2023).

7.4. O prazo da disposi¢éo acima sera contado do recebimento de comunicagdo de cobranca oriunda do
contratado com a comprovacgao da prestacao dos servi¢os a que se referem a parcela a ser paga.

7.5. O fiscal técnico do contrato realizara o recebimento provisorio do objeto do contrato mediante termo
detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater técnico. (Art. 17, X, Decreto estadual
n° 68.220, de 2023).

7.6. O fiscal administrativo do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do contrato mediante
termo detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater administrativo. (Art. 18, VI,
Decreto estadual n° 68.220, de 2023)

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

7.8. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo mensal:

7.8.1. o fiscal técnico do contrato devera apurar o resultado das avaliagBes da execucdo do objeto e, se
for o caso, a andlise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servi¢os realizados em consonancia
com os indicadores previstos no ato convocatorio, que podera resultar no redimensionamento de valores
a serem pagos a contratada, registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato;

7.8.2.0 fiscal administrativo devera verificar a efetiva realizacdo dos dispéndios concernentes aos
salérios e as obrigacdes trabalhistas, previdenciarias e com o FGTS do més anterior, dentre outros,
emitindo relatério que serd encaminhado ao gestor do contrato.

7.9. Sera considerado como ocorrido o recebimento provisorio com a entrega do termo detalhado ou, em
havendo mais de um a ser feito, com a entrega do ultimo.

7.10. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas,
no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecdes resultantes da
execucao ou materiais empregados, cabendo a fiscalizacdo ndo atestar a ultima e/ou Unica medi¢do de
servicos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no
Recebimento Provisorio.

7.11. A fiscalizacdo ndo efetuara o ateste da Ultima e/ou Unica medicdo de servicos até que sejam
sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisorio.
(Art. 119 c/c art. 140 da Lei n° 14.133, de 2021)

7.12. O recebimento provisério também ficard sujeito, quando cabivel, a concluséo de todos os testes de
campo e a entrega dos Manuais e Instrucdes exigiveis.

7.13.0s servicos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificagBes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, sem prejuizo da aplicacdo das
penalidades cabiveis.
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7.14. Quando a fiscalizacdo for exercida por um Unico servidor, o Termo Detalhado devera conter o
registro, a analise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execugdo do contrato, em relagcdo a
fiscalizacdo técnica e administrativa e demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-
los ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

7.15 Os servigos serdo recebidos no prazo de 05( cinco) dias, contados do recebimento provisério, por
servidor ou comissdo designada pela autoridade competente, apds a verificacdo da qualidade e
guantidade do servico e consequente aceitagdo mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes
procedimentos:

7.15.1. Emitir documento comprobatério da avaliacdo realizada pelos fiscais técnico, administrativo e
setorial, quando houver, no cumprimento de obrigacdes assumidas pelo contratado, com menc¢éo ao seu
desempenho na execucédo contratual, baseado em indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a
eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigacdes,
conforme regulamento (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 18, VII).

7.15.2 Realizar a andlise dos relatorios e de toda a documentacao apresentada pela fiscalizacéo e, caso
haja irregularidades que impeg¢am a liquidacdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas
contratuais pertinentes, solicitando a Contratada, por escrito, as respectivas corre¢oes;

7.15.3. Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servi¢os prestados, com base
nos relatérios e documentacdes apresentadas; e

7.15.4. Comunicar a contratada para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato dimensionado
pela fiscalizac&o.

7.15.5 Enviar a documentacao pertinente ao setor de contratos para a formalizacdo dos procedimentos
de liquidacao e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacdo e gestao.

7.16. No caso de controvérsia sobre a execu¢do do objeto, quanto a dimenséo, qualidade e quantidade,
se houver parcela incontroversa, devera ser observado o teor do art. 143 da Lei n°® 14.133, de 2021, com
a comunicagdo ao contratado para emissdo de Nota Fiscal no que pertine a parcela incontroversa, para
efeito de liquidacdo e pagamento.

7.17. Nenhum prazo de recebimento ocorrerd enquanto pendente a solucdo, pelo contratado, de
inconsisténcias verificadas na execuc¢éo do objeto ou no instrumento de cobranca.

7.18. O recebimento provisorio ou definitivo ndo excluird a responsabilidade civil pela solidez e pela
seguranca do servigco nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execucgdo do contrato.

Liquidacéao

7.19. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correrd o prazo de 10 (dez) dias
Uteis para fins de liquidacdo, a contar de seu recebimento pela Administracdo, na forma desta secéao,
prorrogaveis por igual periodo, justificadamente, quando houver necessidade de diligéncias para a
afericdo do atendimento das exigéncias contratuais (art. 7°, I, e 88 2° e 3°, da Instru¢cdo Normativa
SEGES/ME n° 77, de 4 de novembro de 2022, c/c o Decreto estadual n® 67.608, de 2023).

7.19.1. O prazo de que trata o item anterior serd reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade de
prorrogacdo nele especificada, nos casos de contratacfes decorrentes de despesas cujos valores ndo
ultrapassem o limite de que trata o inciso Il do caput do art. 75 da Lei n°® 14.133, de 2021

7.20. Para fins de liquidacéo, o setor competente deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura apresentada
expressa 0s elementos necessarios e essenciais do documento, tais como, caso aplicaveis:
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7.20.1.0 prazo de validade;

7.20.2. a data da emisséo;

7.20.3.0s dados do contrato e do 6rgdo contratante;

7.20.4. periodo respectivo de execucao do contrato;

7.20.5. do valor a pagar; e

7.20.6.eventual destaque do valor de retenges tributarias cabiveis.

7.21. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impega a liquidagéo da
despesa, esta ficara sobrestada até que o contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-
se 0 prazo ap0ds a comprovacao da regularizacdo da situagao, sem dnus a contratante;

7.22. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovacao da
regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso
ao referido

7.23. Sistema, mediante consulta aos sitios eletrénicos oficiais ou a documentacdo mencionada no art.
68 da Lei n® 14.133/2021.

7.24. A Administracdo devera realizar consulta ao SICAF para: a) verificar a manutencéo das condi¢des
de habilitacdo exigidas no edital; b) identificar possivel razdo que impeca a participacdo em licitacdo, no
ambito do 6rgdo ou entidade, tais como proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como
ocorréncias impeditivas indiretas (Instrucdo Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 26 de abril de 2018 c/c
Decreto estadual n° 67.608, de 2023).

7.25. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacdo de irregularidade do contratado, sera providenciada
sua notificacdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua situa¢do ou, no
mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a
critério do contratante.

7.26. Ndo havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o contratante devera
comunicar aos 6rgaos responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do
contratado, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados 0s
meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

7.27. Persistindo a irregularidade, o contratante devera adotar as medidas necesséarias a extingéo
contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao contratado a ampla
defesa.

7.28. Havendo a efetiva execucgdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se
decida pela extingédo do contrato, caso o contratado ndo regularize sua situacdo junto ao SICAF.

Prazo de pagamento

7.29. O pagamento sera efetuado no prazo de 30 (trinta) dias, contados da apresentacdo da nota fiscal
ou documento de cobranca equivalente, desde que tenha sido finalizada a liquidacdo da despesa,
conforme secao anterior, nos termos do art. 2°, Il, do Decreto estadual n® 67.608, de 2023.

7.30. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao contratado serdo atualizados
monetariamente na forma da legislagdo aplicavel (artigo 2°, inciso Ill, do Decreto estadual n® 67.608,
2023, c/c o artigo 1° do Decreto estadual n° 32.117, de 1990), bem como incidirdo juros moratérios, a
razéo de 0,5% (meio por cento) ao més, calculados pro rata temporis, em relagdo ao atraso verificado.
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Forma de pagamento

7.31. O pagamento serd realizado por meio de ordem bancaria, para depdsito em conta corrente
bancaria em nome do contratado no Banco do Brasil S/A.

7.31.1. Constitui condicdo para a realizacdo dos pagamentos a inexisténcia de registros em nome do
contratado no “Cadastro Informativo dos Créditos ndo Quitados de Orgdos e Entidades Estaduais—
CADIN ESTADUAL", o qual devera ser consultado por ocasido da realizacdo de cada pagamento. O
cumprimento desta condicdo podera se dar pela comprovacao, pelo contratado, de que 0s registros
estéo suspensos, nos termos do artigo 8° da Lei estadual n® 12.799, de 2008.

7.32.Sera considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para
pagamento.

7.33. O Contratante podera, por ocasido do pagamento, efetuar a retencéo de tributos determinada por
lei, ainda que ndo haja indicacdo de retencdo na nota fiscal apresentada ou que se refira a retengfes
ndo realizadas em meses anteriores.

7.33.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, serdo retidos
na fonte, quando da realizacdo do pagamento, 0s percentuais estabelecidos na legislacéo vigente.

7.34. O contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n°
123, de 2006, ndo sofrera a retencao tributaria quanto aos impostos e contribuicGes abrangidos por
aquele regime. No entanto, o pagamento ficara condicionado a apresentacdo de comprovacao, por meio
de documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributario favorecido previsto na referida Lei
Complementar.

8. FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUCAO
Forma de selecéo e critério de julgamento da proposta

8.1 O fornecedor sera selecionado por meio da realizacdo de procedimento de LICITACAO, na
modalidade Preg&o, sob a forma ELETRONICA, com adog&do do critério de julgamento pelo MENOR
PRECO.

Regime de Execucéo

8.2. O regime de execucéo do contrato serd por empreitada de pre¢o unitério.
Exigéncias de habilitacado

8.3. Para fins de habilitagdo, devera o licitante comprovar 0s seguintes requisitos:
Habilitacdo juridica

8.4. Pessoa fisica: cédula de identidade (RG) ou documento equivalente que, por for¢ca de lei, tenha
validade para fins de identificacdo em todo o territério nacional;

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

8.6. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condi¢cdo de Microempreendedor Individual -

CCMEI, cuja aceitacdo ficara condicionada a verificagcdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br
/lempresas-e-negocios/pt-br/empreendedor;
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8.7. Sociedade empresaria, sociedade limitada unipessoal ou sociedade identificada como empresa
individual de responsabilidade limitada-EIRELI: inscricdo do ato constitutivo, estatuto ou contrato social
no Registro Publico de Empresas Mercantis, a cargo da Junta Comercial da respectiva sede,
acompanhada de documento comprobatério de seus administradores;

8.8. Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizacdo de funcionamento no Brasil, publicada
no Diario Oficial da Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial,
agéncia, sucursal ou estabelecimento, a qual sera considerada como sua sede, conforme Instrucao
Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de marco de 2020.

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

8.10. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo do ato constitutivo
da filial, sucursal ou agéncia da sociedade simples ou empresaria, respectivamente, no Registro Civil
das Pessoas Juridicas ou no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbacdo no
Registro onde tem sede a matriz;

8.11. Ato de autorizacédo certiddo de regularidade do registro do licitante junto ao Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN), com validade na data de apresentagéo.

8.12. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as alteragbes ou da
consolidagéo respectiva.

Habilitacao fiscal, social e trabalhista

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

8.14. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo de certidao
expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral
da Fazenda Nacional (PGFN), referente aos créditos tributarios federais e a Divida Ativa da Unido (DAU)
por elas administrados, inclusive aqueles relativos a Seguridade Social, nos termos da Portaria Conjunta
n® 1.751, de 02 de outubro de 2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil e da Procuradora-Geral
da Fazenda Nacional.

8.15. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servi¢o (FGTS);

8.16. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a
apresentacdo de certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da
Consolidacao das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n° 5.452, de 1° de maio de 1943;

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

8.18. Prova de regularidade com a Fazenda [Estadual/Distritalj[do domicilio ou sede do fornecedor,
relativa a atividade em cujo exercicio contrata ou concorre;

8.19. Caso o fornecedor se considere isento ou imune de tributos relacionados ao objeto contratual, em
relacdo aos quais seja exigida regularidade fiscal neste instrumento, deverd comprovar tal condicéo
mediante a apresentacdo de declaracdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra
equivalente, na forma da lei.

53 de 101



UASG 90183 Termo de Referéncia 211/2024

8.20. O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios
do tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara dispensado da prova
de inscricdo nos cadastros de contribuintes estadual e municipal.

Qualificacdo Econémico-Financeira

8.21. Certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do
licitante, aso se trate de pessoa fisica, dese que admitida a sua participacdo na Icitacdo( art 5°,
incisoll, alinea “c”, da Instrucdo Normativa Seges/ME n°116, de 2021 c/c Decreto Estadual 9n°
67.608, de 2023), ou de sociedade simples;

8.22. certiddo negativa de faléncia, recuperacédo judicial ou extrajudicial, expedida pelo distribuidor da
sede do fornecedor;

8.22.1 Caso o fornecedor esteja em recuperacgdo judicial ou extrajudicial, deverd ser comprovado o
acolhimento do plano de recuperacgéo judicial ou a homologacdo do plano de recuperacéo extrajudicial,
conforme o caso;

8.23. balanco patrimonial, demonstragéo de resultado de exercicio e demais demonstra¢des contébeis
dos 2 (dois) ultimos exercicios sociais, comprovando:

8.23.1 indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1
(um);

8.23.2. Capital Circulante Liquido ou Capital de Giro (Ativo Circulante - Passivo Circulante) de, no
minimo, 16,66% (dezesseis inteiros e sessenta e seis centésimos por cento) do valor estimado da
contratacao;

8.23.3. Patriménio liquido de 10% (dez por cento) do valor estimado da contratacao.

8.23.4. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitacdo deverdo atender a todas as exigéncias
da habilitacdo e poderéo substituir os demonstrativos contabeis pelo balango de abertura;

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

8.23.6. Os documentos referidos acima deverdo ser exigidos com base no limite definido pela Receita
Federal do Brasil para transmissdo da Escrituracdo Contébil Digital - ECD ao Sped, quando for o caso,
ou outro limite estabelecido pela legislagdo aplicavel.

8.24. Declaragéo do licitante, acompanhada da relagdo de compromissos assumidos, conforme modelo
constante, de que um doze avos dos contratos firmados com a Administragdo Publica e/ou com a
iniciativa privada vigentes na data da apresentacédo da proposta ndo € superior ao patrimonio liquido do
licitante, observados os seguintes requisitos:

8.24.1. a declaracdo deve ser acompanhada da Demonstracdo do Resultado do Exercicio (DRE),
relativa ao ultimo exercicio social; e

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

8.24.3. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitacdo deverdo atender a todas as exigéncias
da habilitacdo e poderao substituir os demonstrativos contabeis pelo balanco de abertura. (Lei n°® 14.133,
de 2021, art. 65, §1°).

8.25.0 atendimento dos indices econOmicos previstos neste item devera ser atestado mediante
declaracdo assinada por profissional habilitado da area contabil, apresentada pelo fornecedor.

Qualificagao Técnica
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8.26. Declaracéo de que o licitante tomou conhecimento de todas as informagdes e das condi¢des locais
para o cumprimento das obrigacBes objeto da licitacdo, assegurado a ele o direito de realizacao de
vistoria prévia;

8.26.1 A declaragcdo acima podera ser substituida por declaragdo formal assinada pelo responsavel
técnico do licitante acerca do conhecimento pleno das condi¢des e peculiaridades da contratacao.

8.27. Registro ou inscri¢do do licitante na entidade profissional no Conselho Regional de Nutricionistas
(CRN), em plena validade;

8.27.1 Sociedades empresarias estrangeiras atenderdo a exigéncia prevista neste subitem por meio da
apresentacdo, no momento da assinatura do contrato, da solicitacdo de registro perante a entidade
profissional competente no Brasil.

Qualificagdo Técnico-Operacional

8.28. Comprovacdo de capacidade operacional para execucdo de servigco similar de complexidade
tecnoldgica e operacional equivalente ou superior ao objeto desta contratacdo, ou ao item pertinente, por
meio da apresentacdo de certiddo(des) ou atestado(s), fornecido(s) por pessoas juridicas de direito
publico ou privado, regularmente emitido(s) pelo conselho profissional competente, quando for o caso.

8.28.1 Para fins da comprovagdo de que trata este subitem, o(s) atestado(s) ou certiddo(des) devera(ado) observar
0S seguintes requisitos:

8.28.1.1 Nao serdo admitidos para fins de comprovacdo da Qualificagdo Técnico-Operacional atestados de
refeicdo transportada, atestado de refeicdo escolar e atestados de Unidades Béasicas de Salde.

8.28.1.2. Em se tratando de servigos continuos, nos termos do 85° do art. 67 da Lei n° 14.133/2021, o(s) atestado(s)
deve(m) demonstrar que o licitante tenha executado servicos similares ao objeto da licitagdo, em periodos
sucessivos ou ndo, por um prazo minimo de 03 (trés) anos.

8.28.1.3. Para comprovagdo da “capacidade operacional para execug¢do de servico similar de complexidade
tecnolégica e operacional equivalente ou superior ao objeto desta contratacdo”, as licitantes deverdo apresentar
atestado(s) de servicos similares ao objeto da licitagdo que demonstre(m) que a empresa prestou Servicos
correspondentes a 50% (cinquenta por cento) das parcelas de maior relevancia, sendo estas:

Preparo e distribuicdo de dietas, dietas especiais, dietas enterais e férmulas lacteas para pacientes adultos, de
acordo com os quantitativos e tipos de dietas descritos no QUADRO 01-APACIENTE ADULTO - do item 1 deste
Termo de Referéncia; Preparo e distribuicdo de dietas, dietas especiais, dietas enterais e férmulas lacteas para
pacientes infantis, de acordo com os quantitativos e tipos de dietas descritos no QUADRO 01 — B — PACIENTE
INFANTIL - do item 1 deste Termo de Referéncia; POSTO/DIA DE NUTRICIONISTA CLINICO, de acordo com os
quantitativos descritos no QUADRO 01 — C — POSTO/DIA DE NUTRICIONISTA CLINICO - do item 1 deste Termo
de Referéncia; POSTO DE SERVICO DE MANIPULACAO DE DIETAS ESPECIALIZADAS — férmulas lacteas e
nutricdo enteral, de acordo com 0s quantitativos descritos no QUADRO 01 — D — POSTO/DIA DE SERVICO - do
item 1 deste Termo de Referéncia, e com as dietas especializadas descritas no Quadro 08 do item 5 deste TR;

8.28.2. Serd admitida, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo de servico similar, a
apresentagcdo e o somatoério de diferentes certidGes ou atestados de servicos executados de forma
concomitante, pois essa situacdo equivale, para fins de comprovacdo de capacidade técnico-
operacional, a uma Unica contratagdo, nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da Instrucdo Normativa
SEGES/MPDG n. 5/2017, aplicavel por forga da Instrugao Normativa SEGES/ME n° 98/2022, c/c o artigo
1°, VII, do Decreto estadual n°® 67.608, de 2023.

8.28.3. Os atestados de capacidade técnica podem ser apresentados em nome da matriz ou da filial da
licitante.

8.28.4. O licitante disponibilizara todas as informacdes necessarias a comprovacao da legitimidade do(s)
atestado(s), apresentando, quando solicitado pela Administracdo, copia do contrato que deu suporte a
contratacdo, enderec¢o atual da contratante e local em que foram prestados 0s servi¢os, entre outros
documentos.

8.28.5. O(s) atestado(s) devera(do) referir-se a servicos prestados no ambito de sua atividade
econdmica principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente;
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8.29. Serao aceitos atestados ou outros documentos habeis emitidos por entidades estrangeiras quando
acompanhados de tradugdo para o portugués, salvo se comprovada a inidoneidade da entidade
emissora.

8.30. A apresentacado de certid6es ou atestados de desempenho anterior emitido em favor de consércio
do qual tenha feito parte sera admitido, desde que atendidos os requisitos do art. 67, 88 10 e 11, da Lei
n°® 14.133, de 2021 e a disciplina sobre o tema.

Qualificacao Técnico-Profissional

8.31. Apresentacdo do(s) profissional(is), abaixo indicado(s), devidamente registrado(s) no conselho
profissional competente, detentor(es) de atestado de responsabilidade técnica por execucdo de servigco
de caracteristicas semelhantes, também abaixo indicado(s):

8.31.1.a) Para o Posto de Nutricionista Clinico: servigos de execucao de todas as atividades necessérias
a obtencao do escopo contratado.

b)Para o Nutricionista Responsavel técnico: servicos cujas fun¢des abrangem o desenvolvimento de
todas as atividades técnico-administrativas inerentes ao Servico de Nutricao.

8.31.2. 0O(s) profissional(is) indicado(s) na forma supra devera(do) participar do servigco objeto do
contrato, e serd admitida a sua substituicdo por profissional(is) de experiéncia equivalente ou superior,
desde que aprovada pela Administracéo (8 6° do art. 67 da Lei n°® 14.133, de 2021)

8.31.3. A comprovacgdo do vinculo profissional a que se refere este item pode se dar mediante a
apresentacdo de contrato de trabalho, de anotacdes da CTPS — Carteira de Trabalho e Previdéncia
Social ou, no caso de prestador de servicos autbnomo, do respectivo contrato de prestacdo de servigos.
No caso de sécio (s), devera o fornecedor apresentar cépia do contrato social atualizado.

8.31.4. Deve a licitante apresentar relagdo dos compromissos assumidos que importem em diminuicao
da disponibilidade do pessoal técnico indicado neste item.

8.31.5. Nao serdo admitidos atestados de responsabilidade técnica de profissionais que, na forma de
regulamento, tenham dado causa a aplicacdo das sanc¢des previstas nos incisos lll e IV do caput do art.
156 da Lei n° 14.133, de 2021, em decorréncia de orientacdo proposta, de prescri¢do técnica ou de
qualquer ato profissional de sua responsabilidade.

Outras comprovagdes

8.32. Declaracéo subscrita por representante legal do licitante, atestando que:

a. cumpre as normas relativas a saude e seguranca no trabalho, nos termos do artigo 117,
paragrafo Unico, da Constituicdo Estadual;

b. atendera, na data da contratacdo, ao disposto no artigo 5°-C e se compromete a ndo
disponibilizar empregado que incorra na vedacao prevista no artigo 5°-D, ambos da Lei n°
6.019, de 1974, com redacao dada pela Lei n® 13.467, de 2017, quando o caso;

8.33. Tratando-se de consorcio, caso admitida a sua participacao:

8.33.1. Apresentacdo do compromisso publico ou particular de constituicdo do consoércio, subscrito pelos
consorciados, o qual devera incluir, pelo menos, os seguintes elementos:

a)Designacao do consoércio e sua composiGao;

b)Finalidade do consoércio;

c)Prazo de duragéo do consércio, que deve coincidir, no minimo, com o prazo de vigéncia contratual;
d)Endereco do consércio e o foro competente para dirimir eventuais demandas entre 0s consorciados;

e)Definicdo das obrigacdes e responsabilidades de cada consorciado e das prestacdes especificas;
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f)Previsdo de responsabilidade solidaria de todos os consorciados pelos atos praticados pelo consércio,
tanto na fase de licitagdo quanto na de execug¢édo do contrato, abrangendo também os encargos fiscais,
trabalhistas e administrativos referentes ao objeto da contratacéo;

g)Indicagdo da empresa lider do consércio e seu respectivo representante legal, que devera ter poderes
para receber citacao, interpor e desistir de recursos, firmar a contratacdo e praticar todos os demais atos
necessarios a participacéo na licitacéo e execucao do objeto contratado, sendo responséavel pela
representacdo do consodrcio perante a Administracao;

h)Compromisso subscrito pelas consorciadas de que o consoércio ndo terd a sua composi¢cédo modificada
sem a prévia e expressa anuéncia do Contratante até o integral cumprimento do objeto da contratagéo,
observado o prazo de duracédo do consorcio, definido na alinea “c” deste subitem;

8.33.2. O fornecedor vencedor é obrigado a promover, antes da celebragdo da contratacdo, a
constituicdo e o registro do consorcio, nos termos de seu compromisso de constituicéo.

8.33.3. Cada consorciado, individualmente, devera atender as exigéncias relativas a habilitacao juridica e
habilitacdo fiscal, social e trabalhista, e a certiddo negativa de faléncia/insolvéncia. Para efeito de
habilitacdo econdmico-financeira e de habilitagédo técnica, quando exigida, sera observado o disposto no
inciso Il do caput do artigo 15 da Lei n® 14.133, de 2021.

8.33.3. A inabilitagdo de qualquer consorciado acarretard a automatica inabilitacdo do consércio.

9. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATAQAO

9.1. O custo estimado total da contratacdo € de R$ 8.652.234,76 (oito milhdes, seiscentos e cinquenta e
dois mil duzentos e trinta e quatro reais e setenta e seis centavos), conforme custos unitarios apostos no
CADTERC - Estudos Técnicos de Servigos Terceirizados (www.cadterc.sp.gov.br).

10 ADEQUACAO ORCAMENTARIA

10.1. As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos especificos
consignados no Or¢camento do Estado.

10.2. No presente exercicio, a contratacdo sera atendida pela seguinte dotagéo:

l)Gestao/Unidade: 090183;

[)Fonte de Recursos: 165910001;

[I)Programa deTrabalho:10.302.0930.4.850.0000

IV)Elemento de Despesa: 339039;

V)Plano Interno: 000.000.0100;

10.3. Quando a execucdo do contrato ultrapassar o presente exercicio, a dotacao relativa ao(s) exercicio

(s) financeiro(s) subsequente(s) sera indicada apds aprovacdo da Lei Orcamentaria respectiva e
liberacéo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

S&o Paulo,20 junho de 2024.

Roberta Nemer Camargo Ana Paula Camargo

Diretor Técnico de Saude | Chefe de Saude Il
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TERMO DE REFERENCIA B - Alimentac&o Funcionarios e Servidores

OBSERVACAO: Trata-se de minuta adaptada pelo Estado de S&o Paulo. As orienta¢des e notas
explicativas da Unido somente sdo aplicaveis a presente minuta quando forem compativeis com
a redacédo nela adotada, e com alegislacéo especifica do Estado de Sdo Paulo.

Instituto de Infectologia Emilio Ribas
(Processo Administrativo n°. 02400083424/2024-08)
1.CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO

1.1. Contratagdo de servicos de nutricdo e alimentacéo a servidores e empregados consiste em refei¢céo
elaborada, porcionada e distribuida nas dependéncias do Contratante, contemplando a
operacionalizacdo e o desenvolvimento de todas as atividades necessarias para o fornecimento de
refeicbes, assegurando uma alimentacdo balanceada, dentro dos padrdes de seguranca alimentar, com
as condi¢®es higiénico-sanitarias adequadas, conforme disposto na Portaria CVS n.° 5/2013, além das
demais normas técnicas e sanitarias vigentes a serem executados com regime de dedicacdo exclusiva
de mao de obra, nos termos da tabela abaixo, conforme condi¢Ges e exigéncias estabelecidas neste
instrumento.

AGRUPAMENTO DE ITEM CATSER 5320 REFEICOES INDUSTRIAIS - PREPARO/DISTRIBUICAO

F - ALIMENTAGAO DE SERVIDORES E EMPREGADOS

. ; Prazo Contratual
ITEM DESCRICAO SIAFISICO QUANT. PRECO UNITARO VALOR TOTAL
(dias)

Almocgo SES de 22 a 62
1 253553 450 18,80 326 2.757.960,00
Feira

2 Almoco de 22 a 62 Feira 253553 480 18,80 326 2.941.824,00

Almoco de Sabado e

3 253553 80 18,80 131 197.024,00
Domingo
4 Jantar de 22 a 62 Feira 253626 60 18,80 326 367.728,00
Jantar de Sabado e
5 253626 30 18,80 131 73.884,00
Domingo

VALOR TOTAL F R$  6.338.420,00

Valor total dividido por
15

R$ 422.561,33
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1.1.1. Em caso de eventual divergéncia entre a descri¢cdo do item do catalogo do sistema Compras.gov.
br e as disposicdes deste Termo de Referéncia, prevalecem as disposi¢cdes deste Termo de Referéncia.

1.1.2. Este Termo de Referéncia foi elaborado em conformidade com o Decreto estadual n°® 68.185, de
11 de dezembro de 2023.

1.1.3. O objeto desta contratacdo ndo se enquadra como servicos de luxo, observando o disposto no
Decreto estadual n°® 67.985, de 27 de setembro de 2023.

1.2. O(s) servico(s) objeto desta contratacdo sdo caracterizados como natureza comum, conforme
justificativa constante do Estudo Técnico Preliminar, elaborado nos termos do Decreto estadual n°
68.017, de 11 de outubro de 2023.

1.3. O prazo de vigéncia da contratacdo é de 15 (quinze) meses (maximo de 5 anos) contados da data
da assinatura do Contrato, prorrogavel por até 10 anos, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n°® 14.133,
de 2021.

1.3. 1.0 servico é enquadrado como continuado tendo em vista que alimentacdo adequada, servida
diariamente, € um fator importante no tratamento de pacientes como medida coadjuvante na evolucao
clinica, pela manutencéo ou recuperacéo de seu estado nutricional, refletindo no tempo de permanéncia
hospitalar e na diminuicdo da mortalidade e morbidade bem como, operacionalizacdo e a distribuicéo
visando o desenvolvimento de todas as atividades, de producéo, administracdo e de apoio a nutricao
clinica e ambulatorial com condi¢8es higiénico sanitarias, sendo a vigéncia plurianual mais vantajosa
considerando o Estudo Técnico Preliminar.

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

Subcontratacéo
1.5. A contratada ndo podera subcontratar, ceder ou transferir, total ou parcialmente, o objeto contratual.

2. FUNDAMENTACAO E DESCRICAO DA NECESSIDADE DA CONTRATACAO
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2.1. E facultativo o Plano de Contratagdes Anual em 2024 conforme disposto no decreto 67.689/2023.

2.2. A presente contratacdo se faz necessaria para dar continuidade aos servicos de Nutricdo e
Alimentacao prestados aos servidores e empregados do IIER — Instituto de Infectologia Emilio Ribas.

2.2.1. A prestacao de servicos de nutricdo e alimentacdo envolvera todas as etapas do processo de
operacionalizacdo e distribuicdo das refeicbes aos servidores e empregados, conforme o padrdo de
alimentacé@o estabelecido, o nimero de comensais, os tipos de refeicdo e o0s respectivos horérios
definidos.

2.2.2. O lIER ( Instituto de Infectologia Emilio Ribas) & uma instituicdo publica de saude vinculada ao
Governo do Estado de Séo Paulo, da administracao direta da Secretaria de Saulde, subordinada a
Coordenadoria de Servicos de Saude. E referéncia para o tratamento de internacdo hospitalar e
assisténcia a pacientes com doencas infectocontagiosas e parasitarias

3. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO CONSIDERADO O CICLO DE VIDA DO OBJETO

3.1 A descricdo da solu¢cdo como um todo, abrange a prestagéo do servico de producéo e distribuicdo de
refeicdes nutricionalmente balanceadas e em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas, para atender as
necessidades do IIER- Instituto de Infectologia Emilio Ribas.

Os servigos englobam:

* O planejamento, a organizagéo, a direcdo, a supervisdo, o controle, a orientacdo e a avaliagdo
dos servicos de alimentacéo e nutricéo;

* O pré-preparo, 0 preparo, a coccdo, o transporte, o acondicionamento, a disponibilizacdo e a
distribuicdo das refei¢cdes aos usuarios;

® O servigo de atendimento ao usuario;

® O servico de limpeza e higienizacdo das areas fisicas, dos aparelhos (equipamentos), méveis e
utensilios;

* Dedetiza¢do mensal dos refeitdrios (area interna e externa) para controle de pragas e vetores;
Limpeza das caixas de gordura

* Fornecimento de todos os géneros alimenticios necessarios ao cumprimento do objeto deste
Projeto, sem excecoes;

* Fornecimento de todos os materiais necessarios a higienizacdo; Fornecimento de descartaveis
até a destinacao final; Manutencéo corretiva dos equipamentos;

®* Responsabilizar-se pela aquisicdo de gas necessario a execucdo das atividades, bem como pela
perfeita manutenc¢do dos botijdes e instala¢do de uso.

4. REQUISITOS DA CONTRATACAO
Sustentabilidade

As boas praticas ambientais envolvem a utilizagdo de estratégias de uso racional dos recursos
necessarios a producao de refeicbes (alimentos, dgua e energia), de minimizacdo da geracdo de
liquidos efluentes (residuos provenientes das industrias, dos esgotos e das redes pluviais que séo
lancados no meio ambiente na forma de liquidos ou de gases) e residuos solidos.

4.1. Além dos critérios de sustentabilidade eventualmente inseridos na descrigdo do objeto, devem ser
atendidos 0s seguintes requisitos:

4.1.1. O uso racional de agua

Recomenda-se a adogéo de procedimentos corretos com o uso adequado da &gua, utilizando-a com
economia, sem desperdicio, e sem deixar de garantir a adequada higienizacdo do ambiente, dos

alimentos e dos utensilios, envolvendo capacitacdo de profissionais e atividades educativas para
comensais, identificando pontos de uso, habitos e vicios de desperdicio de agua, conforme Decreto
Estadual n.° 48.138, de 07 de outubro de 2003

Recomenda-se evitar as seguintes acdes/atitudes:

* Ao lavar as folhas e os vegetais, coloca-los de molho em vasilhame com agua, ficando com a
torneira aberta durante todo o processo, quando da lavagem individual das mesmas;
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* Manter a torneira aberta com o recipiente embaixo, transbordando agua sem uso no momento;
Executar operacfes de lavar e de descascar legumes simultaneamente, mantendo a torneira
aberta enquanto executa a tarefa de descascar;

Limpar aves, carnes, peixes e outros com a torneira aberta durante todo o processo;
Encher os vasilhames (bacias, panelas, caldeirdes) por completo, para efetuar a lavagem de seu
interior;

® Realizar descongelamento de quaisquer alimentos com a torneira aberta diretamente sobre as
embalagens por longo periodo;

® Realizar o procedimento de dessalgue de proteinas 24 horas dentro de uma cuba, com a torneira
aberta para a retirada do sal.

Os procedimentos para a lavagem de folhas, legumes e frutas devem seguir:

* Desfolhar as verduras; separar as folhas, desprezando as partes estragadas, sempre com a
torneira fechada. Iniciar a lavagem quando todo o lote estiver desfolhado;
Lavar em agua corrente, retirando todos os residuos;
Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo para esse fim, imergindo os
alimentos em solucéo clorada a 200 ppm por 20 minutos. (1 colher de sopa de 4gua sanitaria a
2,0-2,5% em um litro de agua potavel — min. 100 e méx. 250 ppm);

® Monitorar a concentracdo de cloro, que ndo deve estar inferior a 100 ppm; Monitorar a turvacéo
da solucéo e a presenca de residuos;

® Enxugar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo, com agua potavel ou em solucao de
agua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de agua potavel);

® Pijcar, quando necessario, observando rigorosamente as condicBes de higiene (mao, luvas
descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados);

® Para as frutas comestiveis com casca, efetuar o mesmo procedimento.

Outras praticas que podem ser adotadas para a reducédo do desperdicio de dgua:

® Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sédo dispositivos que contribuem para a
economia de agua em torno de 25%;

e Utilizar bocais de torneiras com chuveiros dispersantes, que aumentam a area de contato dos
legumes, frutas e folhas;

® Atentar-se para a lavagem dos equipamentos e utensilios, utilizando a quantidade de &gua
necessaria e administrando o tempo para efetuar o procedimento

4.1.2. Controle de polui¢cédo sonora

Para os equipamentos que geram ruidos no seu funcionamento, observar a necessidade do Selo Ruido,
como forma de indicacdo do nivel de poténcia sonora, medido em decibel — dB (A) —, conforme
Resolu¢gdo CONAMA n.° 20, de 07 de dezembro de 1994, em face de o ruido excessivo causar prejuizo
a saude fisica e mental, afetando particularmente a audicéo. A utilizacdo de tecnologias adequadas e
conhecidas permite atender as necessidades de reducéo de niveis de ruido.

4.1.3. Controle de emisséo de poluentes
Deve-se seguir as seguintes medidas:

Utilizar, para transporte dos alimentos e das refei¢cées, veiculos movidos a combustiveis que causem
menor impacto ambiental;

Realizar manutencdes periddicas (corretiva e preventiva) nos veiculos utilizados para transporte de
alimentos ou de refeigdes.

4.1.4. Uso de produtos de limpeza/produtos biodegradaveis
Deve-se observar as seguintes medidas:

® Utilizar somente produtos regularizados pela Anvisa, mantendo critérios especiais e privilegiados
para aquisicdo e uso de produtos biodegradaveis;

® Utilizar os saneantes domissanitarios na operacionalizacdo dos servicos de acordo com a
necessidade, observando a sua aplicacdo e respeitando a regra de menor toxidade, garantindo
gue sejam livres de corantes e que tenham drastica reducdo de hipoclorito de sddio e compostos
acidos;
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* Manter critérios de qualificacado de fornecedores, levando em consideracédo as agées ambientais
por estes realizadas;

® Observar, rigorosamente, quando da aplicacdo e/ou manipulagdo de detergentes e seus
congéneres, as prescricdes do artigo 44 da Lei Federal n.° 6.360, de 23 de setembro de 1976, do
Decreto Federal n.° 8.077, de 14 de agosto de 2013, e da Resolu¢do RDC n° 694, de 13 de maio
de 2022, da ANVISA, sujeitando-se a fiscalizacdo por parte das autoridades sanitarias e do
Contratante;

®* Recomenda-se a utilizagdo de produtos detergentes de baixa concentracdo e baixo teor de
fosfato, dando preferéncia para os detergentes com baixo teor de espuma;

® E aconselhavel também o uso de produtos concentrados, visto que utilizam quantidade menor de
agua em sua producdo. Sempre que possivel dar preferéncia aos produtos que dispensam o uso
de agua.

4.1.5. O uso racional de energia

A aquisicdo de equipamentos consumidores de energia para a prestacdo de servicos devera ser
realizada de modo a apresentar o melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia energética,
promovendo um programa de manutencdo de equipamentos, conforme Decreto Estadual n.° 45.765, de
20 de abril de 2001.

Algumas medidas podem ser adotadas com a finalidade de promover o uso adequado de energia, tais
como:

Desenvolver junto aos profissionais programas de racionalizacdo do uso de energia;

Efetuar a manutencdo dos equipamentos, identificando problemas de lampadas queimadas ou
piscando, zumbido excessivo em reatores de lumindrias e o mau funcionamento das instalacdes
energizadas;

Desligar as luzes dos ambientes nédo ocupados e acender apenas as luzes necessarias;

* Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A formacéo de gelo, chamas
amareladas e fuligem nos recipientes podem ser sinal de mau funcionamento dos equipamentos;
Verificar o local de instalagdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar néo
apaguem as chamas;

® Assegurar que haja boa dissipacéo de calor e economia de energia elétrica, ventilagdo no local de
instalacdo e inexisténcia de sujeira no condensador do sistema de refrigeracéo;

®* Todas as instalacGes (elétrica, gas, vapor etc.) realizadas nas dependéncias da Contratada
devem seguir as normas do Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrial
(INMETRO) e os padr@es internos estabelecidos para seu adequado funcionamento;

® Sempre que possivel, substituir as lampadas comuns por lampadas de LED, que apresentam
menor consumo de energia e maior durabilidade.

4.1.6. Minimizacdo da geracao de residuos sélidos

Envolve o planejamento de cardépios, a compra de alimentos e seu processo de preparo até o
consumo, de forma a gerar menos residuos e manter-se saudavel; e também a inclusdo no cardapio de
alimentos oriundos de produtores locais, alimentos orgéanicos, utilizacdo de fichas técnicas de preparo,
utilizacéo integral dos alimentos, entre outras.

4.1.7. Minimizacao de producéo de residuos alimentares
Objetiva-se a minimizacao de producéo de residuos e o melhor aproveitamento dos alimentos. Para isso:

O nutricionista da Contratada, sempre que possivel, devera adequar na formulacdo dos cardapios a
pratica de reutilizagdo de partes ndo convencionais de alimentos, propiciando uma maior economia de
alimentos (desde que atenda as necessidades nutricionais diarias recomendadas), reduzindo, assim, a
producéo de residuos alimentares;

Na formulagéo do cardapio diario, deve ser observada a sazonalidade de alguns alimentos, assim como
todas as possibilidades de aproveitamento dos géneros alimenticios, desde o prato principal, seus
acompanhamentos/guarni¢des, sucos e sobremesas;

Obriga-se o nutricionista da Contratada a visitar o site https://codeagro.agricultura.sp.gov.br/home, da
Coordenadoria de Desenvolvimento dos Agronegdcios da Secretaria da Agricultura e Abastecimento do
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Governo do Estado de Sdo Paulo (CODEAGRO), para obter receitas desenvolvidas e testadas pela
Cozinha Experimental do Servico de Orientacdo ao Consumidor constantes do encarte "Diga ndo ao
desperdicio";

As refeicBes em que serdo utilizadas partes ndo convencionais de alimentos deverdo compor 0s
cardapios submetidos & apreciacdo do Contratante, para sua anuéncia e aprovagédo, com antecedéncia
minima de 30 (trinta) dias de sua utilizacao.

4.1.8 Encaminhamento dos residuos sdlidos gerados para reciclagem

Diagnosticar o quantitativo de residuos gerados, por tipo, para serem encaminhados adequadamente
para a reciclagem. Conforme mencionado na Lei n.° 12.305, de 02 de agosto de 2010, a Politica
Nacional de Residuos sélidos aponta etapas necessarias para residuos gerados em qualquer atividade
humana: identificacdo dos residuos sélidos na fonte geradora, segregacédo, acondicionamento, coleta,
transporte, tratamento e disposicgéo final.

4.1.9. Materiais Reciclaveis

Para os materiais secos reciclaveis, deverd ser seguida a padronizacdo internacional para a
identificac&o, por cores, nos recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO para
metal, VERMELHO para plastico e BRANCO para lixo n&o reciclavel);

Sacos de lixo

Otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo, adequando a sua disponibilizagcdo quanto a capacidade e
necessidade, objetivando a reducéo da destinacdo de residuos sélidos.

Residuos de 6leos utilizados em frituras e cocgoes

Objetivando minimizar impactos negativos ocasionados pela deposi¢édo de residuo de dleo comestivel
nas redes de esgoto, deverd ser implantado programa de reciclagem de 6leo destinado a organizagfes
assistenciais que efetivem o reaproveitamento do 6leo para a produgdo de sabdo etc., conforme a Lei
Estadual n.° 12.047, de 12 de setembro de 2005.

Reutilizac8o de géneros alimenticios e de sobras de alimentos

Tendo em vista a Lei Estadual n.° 11.575, de 25 de novembro de 2003, incentiva-se a doacédo de
géneros alimenticios e de sobras de alimentos a entidades publicas ou privadas.

Da exigéncia de carta de solidariedade

4.2. Em caso de fornecedor revendedor ou distribuidor, sera exigida carta de solidariedade emitida pelo
fabricante, que assegure a execucdo do contrato.

Garantia da contratacdo

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

4.4. No prazo de convocagdo para formalizacdo da contratacdo, e anteriormente a celebracdo da
contratacao, o fornecedor devera prestar garantia, podendo optar por uma das seguintes modalidades:

| - Caucdo em dinheiro. A garantia em dinheiro deveré ser efetuada mediante depdsito

bancério em favor do Contratante no Banco do Brasil, em conta que contemple a correcdo monetéria do
valor depositado.

II- Caucdo em titulos da divida publica. Serdo admitidos apenas titulos da divida publica emitidos sob
a forma escritural, mediante registro em sistema centralizado de liquidacéo e de custodia autorizado pelo
Banco Central do Brasil e avaliados pelos seus valores econdmicos, conforme definido pelo Ministério
competente.

Ill- Fianca bancaria. Feita a opcdo pela fianca bancaria, no instrumento devera constar a rendncia
expressa do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cdadigo Civil. Serd admitida fianca bancaria emitida
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por banco ou instituicdo financeira devidamente autorizada a operar no Pais pelo Banco Central do
Brasil.

IV- Seguro-garantia. A apolice de seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos
indicados em conformidade com o item subsequente, observada a legislacdo que rege a matéria. Caso
tal cobertura ndo conste expressamente da apdlice, o fornecedor vencedor poderd apresentar
declaragdo firmada pela seguradora emitente afirmando que o seguro-garantia apresentado € suficiente
para a cobertura de todos os eventos indicados em conformidade com o item subsequente, observada a
legislagdo que rege a matéria.

V- Titulo de capitalizacdo. Serdo admitidos apenas titulos de capitalizacdo conforme a modalidade
instrumento de garantia custeados por pagamento Unico, com resgate pelo valor total, emitidos com
observéancia da legislagédo que rege a matéria.

4.5. O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relagcao a garantia da
contratacao.

Vistoria

4.6. A avaliacdo prévia do local de execucédo dos servigos é imprescindivel para o conhecimento pleno
das condic¢Bes e peculiaridades do objeto a ser contratado, sendo assegurado ao interessado o direito
de realizacao de vistoria prévia, acompanhado por servidor designado para esse fim, de segunda a
sexta- feira, das 9 horas as 15 horas.

4.7. Serao disponibilizados data e horério diferentes aos interessados em realizar a vistoria prévia.

4.8. Para a vistoria, o representante legal do fornecedor ou responsavel técnico devera estar
devidamente identificado, apresentando documento de identidade civil e documento expedido pelo
fornecedor comprovando sua habilitacdo para a realizacédo da vistoria.

4.9. Caso o licitante opte por ndo realizar a vistoria, devera prestar declaragdo formal de seu
representante legal de que conhece o local e as condi¢gfes da realizagdo do objeto, ou declaracdo formal
assinada por seu responséavel técnico acerca do conhecimento pleno das condi¢des e peculiaridades da
contratacao.

4.10. O interessado ndo podera pleitear modificagbes nos precos, nos prazos ou nas condigbes
contratuais, tampouco alegar quaisquer prejuizos ou reivindicar quaisquer beneficios sob a invocacao de
insuficiéncia de dados ou de informacdes sobre o local em que sera realizado o objeto da contratacéo.

5. MODELO DE EXECUCAO DO OBJETO
Condicbes de execucdo
5.1. A execucdo do objeto seguira a seguinte dindmica:

5.1.1. Inicio da execuc¢do do objeto: 05 dias da assinatura do contrato e nesse intervalo de tempo, sem
gualquer énus para a Contratante, deverdo ser realizadas as seguintes ac¢oes:

5.1.2. Cabe a Contratada entregar no prazo de até 10 (dez) dias apds a assinatura do contrato, o
Manual de Boas Préticas para os servigos de producado, porcionamento e distribuicdo das refeicbes e do
refeitério em conformidade com as legislac8es vigentes, para aprovacao da Contratante ;

5.1.3 A Contratada deverd apresentar, no prazo de até 10 (dez) dias apds a assinatura do contrato, 0s
Procedimentos Operacionais Padrdao - POPs e o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle —APPCC, conforme legislacdes vigentes para aprovacéo pela Contratante ;

5.1.4. No prazo de 20 (vinte) dias, ap6s a assinatura do contrato, a Contratada devera apresentar
listagem e especificacdo de todos os equipamentos e mobiliarios complementares a serem instalados,
necessarios a perfeita execucdo dos servicos nas dependéncias do INSTITUTO DE INFECTOLOGIA
EMILIO RIBAS, que deverao ser aprovados pela Contratante antes de sua utilizacdo;

5.1.5 A Contratada deve apresentar, no prazo de 15 (quinze) dias apds a assinatura do contrato, Plano
de Manutencdo dos Equipamentos do Servico de Nutricdo e Alimentacdo. Esse plano devera ser
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analisado e aprovado pela Equipe do Setor de Infraestrutura do INSTITUTO DE INFECTOLOGIA
EMILIO RIBAS;

5.1.6. A prestacdo de servigos de nutricdo e alimentacdo hospitalar realizar-se-4 com observancia das
seguintes diretrizes:

5.1.6.1.A utilizacdo das dependéncias do Contratante, onde a alimentacdo serd preparada de acordo
com as normas vigentes da Vigilancia Sanitaria, apds porcionamento realizar o transporte para as
respectivas clinicas e distribuida pela Contratada;

5.1.6.2. O fornecimento pela Contratada de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em
geral (utensilios, loucas, descartaveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros), o abastecimento de
gas, a mdo de obra especializada, operacional e administrativa, em quantidades suficientes para
desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes da vigilancia sanitaria;

5.1.6.3. A execucdo dos servicos deverd estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista da
Contratada, devidamente registrado no Conselho de Classe e com experiéncia comprovada em servi¢os
de producBes de refeicdes hospitalar de no minimo 2 (dois) anos, cujas fungbes abrangem o
desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas, inerentes aos servicos de producao e
distribuicao das refeicoes.

5.1.6.4. A Contratada devera disponibilizar os equipamentos necessarios para a prestagédo de servico
gue porventura nao houver na unidade, bem como realizar adequagdes necessarias nos equipamentos
disponibilizados pelo Contratante;

5.1.6.5. E de responsabilidade da Contratada a manutencdo dos equipamentos e dos utensilios
utilizados, inclusive aqueles disponibilizados pelo Contratante;

5.1.6.6. A Contratada também se responsabiliza pela manutencdo, adaptaces e adequacdes prediais
que se fizerem necessarias nas dependéncias e instalacfes do servico de nutricdo dietética do
Contratante,

5.1.6.7. O fornecimento de equipamentos, mdveis e utensilios em carater complementar, bem como a
manutencao e/ou substituicdo dos mesmos, para o servico de producdo das refei¢cdes, porcionamento e
distribuicdo de todas as refeicdes, operacionaliza¢do do fornecimento das dietas e refeitério, sempre que
necessario, sera de responsabilidade da Contratada;

5.1.6.8. A Contratada sera responsavel pelas adaptacGes, adequac¢Bes prediais e manutencdes
preventivas e corretivas que se fizerem necessérias nas dependéncias e instalacfes do servico de
Nutricdo, nas areas de porcionamento, distribuicdo, bem como, do Refeitdrio, depdsito de material de
limpeza e areas de vestiario/sanitario para atender as legislagdes sanitarias vigentes; A Contratada sera
responsavel pelas despesas relacionadas aos gastos com gas dentro das dependéncias da Contratante;

5.1.6.9. A prestacdo de servicos deve estar alinhada aos padrdes técnicos recomendados pelas
legislacdes vigentes da Anvisa, Ministério da Saude, associadas as tecnologias aplicaveis, na busca por
seguranca alimentar, melhores desempenhos e padrédo de qualidade assegurados, além de contar com
quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado, capacitado e em namero suficiente
para atender a demanda do Instituto de Infectologia Emilio Ribas, com o objetivo de atingir os resultados
com a qualidade e competéncias esperada, conforme descrito no Anexo | — Avaliagdo de Qualidade dos
Servicos de Nutricdo e Alimentacao Hospitalar e consideradas as disposi¢des deste TR.

Descricdo dos Servicos
Para o desenvolvimento das atividades para a prestacdo do servico, a Contratada devera disponibilizar
0S equipamentos necessarios para a prestacdo de servicos que porventura ndo houver na unidade, bem

como realizar adequacgfes necessarias nos equipamentos disponibilizados pelo Contratante.

A Contratada devera executar todas as atividades necessérias ao cumprimento do objeto contratado,
dentre as quais se destacam:

A programacéo das atividades de nutricdo e alimentacéo;
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A elaboracédo de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal) prevendo substituicdes e
observado o Anexo | da Resolucdo SAMSP-16/1998 - Relacdo de Géneros e Produtos Alimenticios
Padronizados com Respectivos Consumos Per Capita e Frequéncia de Utilizagdo;

A aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral, realizando o controle
guantitativo e 0 armazenamento dos mesmos;

A programacao e aquisi¢@o do gas utilizado na preparacao das refeicoes;

O pré-preparo e a cocgdo dos alimentos;

O acondicionamento das refeicdes em recipientes isotérmicos;

A expedicao, o transporte, a distribuicdo e o porcionamento das refeicdes aos comensais;

A higienizacdo das dependéncias, dos equipamentos e dos utensilios envolvidos na prestacdo dos
servicos;

Afixacdo, em local visivel, do cardapio do dia e das preparacdes do cardapio de almoco e jantar.
Local e horario da prestacédo dos servigos

5.2. Os servicos serdo prestados no seguinte endereco:

Unidade

Instituto de Infectologia Emilio Ribas

Endereco

Av. Dr Arnaldo, 165 — Cerqueira César- Sao Paulo - SP

Informacgdes de cada Unidade e do quantitativo de comensais/dia

INSTITUTO DE INFECTOLOGIA EMILIO RIBAS
Descricéao Unidade de Quantidade Quantidade
Medida Média Diaria | Media Mensal
Desjejum Refeico N&o se Aplica N&o se Aplica
Almoco Emilio( 2° a 6° Refeico 480 10560
feira)

Almocgo SES (2° a 6° feira) Refeicdo 450 9900
Jantar (2° a 6° feira) Refeicdo 80 1760
Almoco ( Sabado e Refeicao 60 480

Domingo)
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Jantar (sdbado e Domingo )

Refeico

30 240

5.3. Os servicos serdo prestados no seguinte horario:

INSTITUTO DE INFECTOLOGIA EMILIO RIBAS

Refeicao Horério

Desjejum N&o se Aplica
Almocgo 10:45 horas a 15:00 horas
Jantar 20:30 horas as 23:30 horas

Lanche centro cirargico

N&o se Aplica
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Rotinas a serem cumpridas
5.4.A execugdo contratual observara as rotinas abaixo Padrdo de Alimentagdo
Cardépios

A Contratada deverd elaborar cardapios diarios, semanais, quinzenais ou mensais completos, de dietas
gerais e especiais, para pacientes adultos e de pediatria, submetendo-os a apreciagdo do Contratante
com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua utilizacéo;

® Elaborar cardapios diferenciados para datas especiais (Pascoa, Dia do Funcionario, Dia das
Maes, Dia dos Pais, Dia das Criancas, Natal, Ano-Novo, Festa Junina etc.), observadas as
caracteristicas de atendimento, sem custos adicionais;

® Fornecer diariamente o cardapio completo para fixacdo em local visivel ao atendimento nas
dependéncias do Contratante;

® Apresentar, por escrito e com justificativas, alteracdo de cardapio ja aprovado, e sé efetuar esta
alteracdo caso a mesma seja aprovada pelo Contratante;

® Aceitar a solicitacdo do Contratante de alterar o cardapio ja aprovado, com as devidas
justificativas, em até 48 horas antes do preparo.
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a)Carnes

Relacdo de carnes para substituicdo de cardapios

Termo de Referéncia 211/2024

PREPARACOES

CARNES

Bife a milanesa

Cox&o mole, alcatra ou patinho

Bife a parmegiana

Cox&o mole, alcatra ou patinho

Bife a rolé

Coxao duro, coxao mole, alcatra ou
patinho

Bife de cacarola

Coxao duro, coxdo mole, alcatra

ou patinho

Bife grelhado

Alcatra

Carne assada

Coxao duro e pernil suino

Carne para preparagdes como estrogonofe e
outras com molho branco

Alcatra ou frango

Espetos em geral

Coxao mole, alcatra, patinho

ou linguica

Filé de frango grelhado (sem osso e pele) &
parmegiana

Frango desossado

Filé de peixe grelhado com molho

Pescada, merluza ou cacgdo

Frango a passarinho

Frango picado

Frango assado

Coxa ou sobrecoxa

Hamburguer e almondegas

Cox&o mole ou patinho

Linguica

Porco/mista
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Lasanha a bolonhesa Coxao mole ou patinho

b)Saladas — Legumes/leguminosas
* Abobora Abobrinha Batata Batata-doce Berinjela Cara Cenoura Chuchu Feijao branco

Feijdo fradinho Grédo-de-bico Lentilha Mandioca Mandioquinha Milho-verde Pepino Pimentdo Quiabo
Tomate Vagem

Entre outros.

NOTA: Mensalmente, deverdo ser oferecidos no minimo dez itens das sugestdes fornecidas,
considerando a safra dos produtos.

c)Guarni¢cao Abobrinha & doré, Batata (sauté, palha, chips e frita), Berinjela a milanesa, Brdcolis alho e
0leo, Cenoura vichy, Couve-manteiga refogada Couve-flor com molho branco Creme de milho,
Espinafre ao alho e éleo Farofa de cenoura/passas Mandioca frita, Panaché de legumes, Polenta, Puré
de batatas, Puré de batatas/abdbora madura, Puré de batatas/cenoura, Espaguete com orégano,
Talharim ao alho e 6leo, Torta de espinafre com requeijdo, Vagem a juliana, entre outros

NOTA: Mensalmente, deverdo ser oferecidos no minimo dez itens das sugestdes fornecidas,
considerando a safra dos produtos.

d) Sobremesas - doces Arroz doce, Doce de abobora cremoso, Manjar branco com calda e ameixa,
Mousse, Pavé, Pudim, Rocambole recheado com doce de leite, Romeu e Julieta, Sorvete de massa,
Tartelete de frutas, Brigadeiro Beijinho, Gelatina, entre outros.

NOTA: Mensalmente, deveréo ser oferecidos no minimo dez itens das sugestdes fornecidas.
OPERACIONALIZACAO DOS SERVICOS
Géneros e produtos alimenticios e outros materiais de consumo

Os géneros, produtos alimenticios, produtos de higiene e limpeza e outros materiais de consumo
necessarios a execucao do servigo deverdo ser de qualidade comprovada;

Para a utilizacdo dos géneros e dos produtos alimenticios, devera ser observado o constante no Cédigo
Sanitario do Estado de Sao Paulo, Decreto Estadual n® 12.486/1978, e na Portaria CVS n° 5/2013.

Armazenamento de géneros e produtos alimenticios

Os géneros e 0s materiais necessarios a execucdo dos servicos devem ser estocados em locais
apropriados, obedecendo a Portaria CVS n° 5/2013;

O estoque minimo de géneros e de materiais deve ser compativel com as quantidades necessarias para
o atendimento, devendo estar previsto o estoque emergencial de produtos pereciveis e ndo pereciveis
destinados a substituicdo e em eventuais falhas no fornecimento regular de géneros.

Preparo da alimentacédo

O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, devera ser executado por pessoal treinado,
observando-se as técnicas recomendadas e de acordo com o regulamento técnico estabelecido pela
Portaria CVS n° 5/2013;

Os alimentos ndo consumidos imediatamente ap0s o preparo deverdao ser mantidos a uma temperatura
superior a 65°C ou inferior a 10°C (saladas e sobremesas), até o momento final da distribuicdo;

Os vegetais consumidos crus deverdo ser, obrigatoriamente, sanitizados com produtos desinfetantes
para uso em alimentos regularizados na ANVISA e devem atender as instru¢gdes recomendadas pelo
fabricante, sendo conservados em refrigeracédo até o momento da distribuicdo, em conformidade com a
Portaria CVS n° 5/2013;
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Todos os alimentos prontos para consumo deverdo ser mantidos em recipientes tampados ou cobertos
com filme de PVC atdxico, e mantidos em temperaturas adequadas;

A 4gua para diluicao de sucos devera ser filtrada;

Todas as refeicBes deverdo ser submetidas ao Contratante para degustacdo, devendo a Contratada
realizar imediata retirada e substituicdo das preparacdes e/ou alimentos que forem considerados
inadequados ou impréprios ao consumo.

Distribuicéo das refeicdes

A distribuicdo das refeicfes serd de responsabilidade da Contratada, observados os horarios
estabelecidos. No porcionamento das refei¢cdes, deverdo ser observadas a uniformidade, a temperatura
e a apresentacdo das porcdes;

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

Os utensilios e recipientes a serem utilizados deverdo estar em condicbes adequadas de uso e em
guantidade compativel com o nimero de refeicdes a serem servidas;

Todos os componentes do cardapio deverao ser identificados quanto ao seu valor calérico.
Controle de seguranca alimentar

Controle microbiol6gico dos alimentos.

Para controle de qualidade da alimentacdo a ser servida, a Contratada devera coletar diariamente
amostras das preparacg0es, incluindo as de dietas especiais, se houver, e manté-las sob refrigeragéo por
72 (setenta e duas) horas para eventuais analises microbiolégicas, as suas expensas, apresentando o
resultado (laudo) ao Contratante.

Analise de Potabilidade de dgua
Para a andlise de potabilidade de agua, devera ser realizada a coleta de amostras

de pontos principais da cozinha, sendo encaminhadas para analise semestralmente, ou sempre que
necessario, apresentando o resultado (laudo) ao Contratante.

Controle integrado de pragas e vetores

O controle integrado de pragas sera realizado, sempre que necessario, por pessoal treinado ou empresa
qualificada e devidamente habilitada nos termos da Portaria CVS n.° 9/2000. A prescricdo € de que a
aplicacdo de produtos s6 devera ser realizada quando adotadas todas as medidas de prevencdo nas
instalagBes, insumos e alimentos, podendo ser utilizados somente produtos registrados no Ministério da
Saude.

Higiene

A garantia da seguranca dos alimentos sobre as condi¢Bes higi€nicas e as praticas de preparo e
manipulacdo dos alimentos sdo indispensaveis para evitar a contaminacdo das refeicbes que seréo
servidas, devendo atentar-se para as seguintes questoes:

A higienizacdo das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na prestacdo do servi¢o sera de
responsabilidade da Contratada e devera ser executada observadas as normas da Portaria CVS n° 5, de
19 de abril de 2013. A higiene pessoal dos empregados e a limpeza dos uniformes deverdo ser
supervisionadas diariamente pela Contratada;

Os profissionais deverao higienizar as maos adotando técnicas e produtos de assepsia, de Acordo com
a Cartilha sobre Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo, publicada pela ANVISA, para o
cumprimento das regras da Resolucdo n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispbe sobre
Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigos de Alimentacao;
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Os residuos e sobras de alimentos serdo recolhidos pela Contratada quantas vezes se fizerem
necessarias, devendo ser acondicionados em sacos plasticos reforcados nas cores recomendadas pela
legislacéo vigente, e transportados até o local indicado pelo Contratante para o destino final;

Os vasilhames e caixotes pertencentes a Contratada deveréo estar dispostos em local estabelecido pelo
Contratante para tal fim;

A higienizacéo das &reas adjacentes a cozinha, utilizadas pela Contratada, é de sua responsabilidade.
Instalacbes e equipamentos
O Contratante colocara a disposicdo da Contratada as instala¢des do servi¢o de nutricao;

As adaptagbes/complementacbes que se fizerem necessarias na area fisica e nos equipamentos serao
de responsabilidade da Contratada, as suas expensas, com a prévia anuéncia do Contratante. No
término do contrato, poderdo ser retirados todos os equipamentos instalados pela Contratada;

As manutencdes preventiva e corretiva dos equipamentos e das instalagfes fisicas serdo de inteira
responsabilidade da Contratada e deverdo ser realizadas sem prejuizo da perfeita execucdo dos
servigos e sem afetar a seguranca;

A producéo de refei¢cdes dentro de padrées higiénico-sanitérios satisfatorios € condi¢éo importante para
a promocao e a manutencao da saude. A ocorréncia de contaminacgao cruzada pode ser responsavel por
surtos de doencas transmitidas por alimentos. Facas e tdbuas de apoio representam risco significativo
de contaminacdo. Recomenda-se 0 uso de utensilios de corte de cores diferenciadas para cada area de
pré-preparo e preparo de alimentos;

Efetuar todas as manutengdes, limpezas e reparos dos sistemas de exaustdo e/ou ar-condicionado
periodicamente, conforme recomendacdo dos fabricantes, caso os sistemas sejam para atendimento
exclusivo das cozinhas e do refeitorio;

Efetuar limpeza e higienizacao das caixas d’agua, conforme Portaria CVS n.° 5, del9 de abril de 2013,
caso as mesmas sejam para atendimento exclusivo das dependéncias da cozinha;

Caso as cozinhas possuam Grupo Gerador Diesel e o0 mesmo for utilizado para atendimento exclusivo
da cozinha e dependéncias, efetuar todas as manutenc¢des, reparos e testes do Grupo Gerador
conforme especificacdes do fabricante, incluindo o abastecimento de diesel quando necesséario.

Quadro de pessoal

A Contratada devera manter o quadro de pessoal (técnico e operacional) de forma a atender plenamente
as obrigacBes contratuais assumidas;

A Contratada devera manter na unidade, obrigatoriamente, um nutricionista responsavel técnico (RT),
devidamente credenciado e com poder para deliberar e atender a qualquer solicitacdo do Servico de
Nutricdo e Dietética (SND) do Contratante;

A Contratada devera cuidar para que as normas e 0s regulamentos internos do Contratante sejam
respeitados;

O controle de saude dos empregados da Contratada, bem como o cumprimento de todas as exigéncias
da legislag&o sanitaria trabalhista, relativas a exames médicos, é de responsabilidade da Contratada;

Os empregados da Contratada deverdo se apresentar barbeados, com unhas aparadas, sendo vedado o
uso de esmaltes, brincos, colares, pulseiras e outros adornos durante o trabalho;

Os empregados da Contratada deverdo se apresentar nos locais de trabalho devidamente
uniformizados, portando cracha de identificacdo funcional, sendo sua presenca limitada aos seus
horéarios de trabalho;

Os uniformes devem ser fornecidos pela Contratada, compreendendo: aventais, jalecos, calcas e blusas

de cor clara, calcados fechados, botas antiderrapantes, incluindo, ainda, obrigatoriamente, rede de
malha fina para protecdo dos cabelos, mesmo que o uniforme inclua touca, bibico ou qualquer outra
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peca similar, assim como os Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs), complementando o conjunto
de uniforme/funcionério para a devida execuc¢do dos servicos.

A escala de servico mensal dos empregados da Contratada deverd ser afixada no recinto do
Contratante, especificando todas as categorias com nome e respectivos horarios e fungéo.

Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios, mercadorias, produtos de
limpeza, conservacao e higiene, pessoal, taxas, impostos e demais encargos necessarios a execugao
dos servicos;

Executar o controle de géneros e produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, ao estado de
conservacao, acondicionamento, condi¢cdes de higiene, transporte, recebimento, armazenamento, pré-
preparo e preparo, coc¢ao e distribuicdo, observadas as exigéncias vigentes na Portaria CVS n° 5/2013;

Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas e/ou fichas técnicas e/ou amostras dos produtos
utilizados, quando solicitado, para analise técnica e sensorial pelo SND do Contratante;

Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de primeira qualidade, em bom
estado de conservacéo e livres de contaminacao;

Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as quantidades per capita
estabelecidas na presente contratacdo e com a periodicidade das entregas, responsabilizando-se pelo
controle de qualidade, observando prazos de validade e datas de vencimento, e comprometendo-se a
ndo utilizar nenhum alimento fora do prazo de validade indicado ou com alteragcdes de caracteristicas,
ainda que dentro da validade;

Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou nao, utensilios e outros produtos que nao sejam
comumente utilizados na unidade, mas de habito do paciente e necessarios a sua recuperacgao,
conforme solicitagdo do Contratante e sem énus ao mesmo;

Programar o recebimento de géneros alimenticios em horarios administrativos que ndo coincidam com
os horéarios de distribuicdo das refeigcbes e/ou saida de lixo até o local apropriado, cedido pelo
Contratante;

Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo com o critério
estabelecido pela Portaria CVS n° 5/2013;

Estabelecer o controle de qualidade e quantidade de materiais descartaveis, de produtos de limpeza e
de industrializados, a fim de evitar a falta dos mesmos, ocasionando transtorno ao servigo;

Armazenar convenientemente os géneros alimenticios, de forma a evitar a sua deterioracdo e a perda
parcial ou total de valor nutritivo, a mudanca das caracteristicas organolépticas ou os riscos de
contaminacgédo de qualquer espécie;

Estocar, em separado, os géneros e os produtos alimenticios dos demais materiais de consumo;
Garantir a alimentacao nas condi¢8es higiénico-sanitarias adequadas;

Preparar e distribuir as refeicbes com o mesmo padrdo de qualidade, quantidade e com 0os mesmos
procedimentos durante os finais de semana e feriados.

SituagBes de Emergéncia
Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situacdes
emergenciais tais como: falta de agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e

outros, assegurando a continuidade dos servigos estabelecidos no presente Termo de Referéncia;

Responsabilizar-se pelo abastecimento de &gua potavel necessaria ao preparo das refeicbes e
higienizacdo em geral, em caso de falta da mesma na rede publica de abastecimento, sem qualquer
onus para o Contratante.

Suplementares

Manter, durante toda a execug¢do do contrato, em compatibilidade com as obriga¢gbes assumidas, todas
as condi¢des que culminaram em sua habilitacdo e qualificacdo na fase da licitacao;
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Utilizar veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental, visando a reducgéo
efetiva de emiss6es poluidoras na atmosfera. Para tanto, os veiculos envolvidos no transporte, apoio e
supervisdo dos servigos deverdo ser preferencialmente movidos a etanol ou Gas Natural Veicular (GNV);

Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeiges fornecidas
em que se verificarem vicios, defeitos ou incorrecfes resultantes da execucdo dos servicos ou de
materiais empregados;

Fornecer, sempre que solicitado, documentos e estatisticas de consumo e de restos de alimentos,
demonstrativos de custos e quaisquer outras informac¢des que possam instruir estudos, analises e
pesquisas do Contratante;

Permitir o acesso de visitantes apés autorizagdo do SND do Contratante, e no caso de acesso as areas
de manipulagéo de alimentos, somente com a paramentagéo adequada;

Responsabilizar-se pelas chaves referentes as &reas fisicas utilizadas para execucdo dos servicos,
objeto do contrato. Ao Contratante é reservado o direito de manter cOpias de todas as chaves das
instalacdes colocadas

a disposicdo da Contratada;

Responsabilizar-se pelo abastecimento diario de sabonete liquido, toalha descartavel e papel higiénico
utilizados nas dependéncias do SND, onde desenvolve suas atividades, inclusive no refeitorio;

Garantir, a qualquer momento, o acesso dos nutricionistas ou técnicos do Contratante, devidamente
paramentados, as areas de estocagem e producdo de alimentos para acompanhar os procedimentos
adotados no recebimento e armazenamento de géneros, pré-preparo e producéo de refeicdes;

Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais
resultantes da execuc¢éo desta contratacdo, sem 6nus para o Contratante;

Realizar, para fins de pagamento, o controle de dietas pelo numero de refeicdes efetivamente
consumidas. Ocorrendo diferencas, prevalecera o nimero do Contratante;

Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizacdo do Contratante, sob pena de aplicacao
de multas e demais incidéncias previstas no edital. Os casos ndo previstos, considerados
imprescindiveis para a perfeita execu¢do do contrato, deverdo ser resolvidos entre o SND do
Contratante e da Contratada;

Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situacdes
emergenciais tais como: falta de agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e
outros, assegurando a manutencéo do atendimento adequado;

Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do contrato, a contagem e
verificacdo dos utensilios, equipamentos e mobiliario, na presenca de elemento designado pelo
Contratante, bem como a avaliacdo das condi¢cdes dos mesmos e das instalagbes, além de promover os
reparos necessarios antes do término da vigéncia do contrato;

Recusar o atendimento no refeitério de pessoas estranhas ao quadro de profissionais do Contratante,
exceto quando autorizados pelo Servico de Nutricdo e Dietética do Contratante (SND), solicitando
sempre a identificacdo dos usuarios;

Reexecutar servicos sempre que solicitado pelo Contratante, quando estiverem em desacordo com as
técnicas e procedimentos aplicaveis aos mesmos;

Comunicar ao Contratante sempre que ocorrer quaisquer mudancas no Contrato Social da Empresa,
apos a assinatura do Contrato, devendo encaminhar, através de Oficio, cOpia autenticada do
instrumento de alteracdo, devidamente protocolado pelo érgao fiscalizador competente;

Comprovar a regularidade em relacdo as obrigacdes previdencidrias da Lei Federal n.° 8.212/1991
durante todo o periodo de execugdo do contrato. Encaminhar ao Contratante mensalmente antes do
vencimento da fatura;

Encaminhar relatério de medicao dos servicos prestados para analise do Contratante;
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Prever as situacdes de contingéncias (reforma, desinsetizacdo da cozinha do Contratante, greve etc.),
de forma a ndo haver solucdo de continuidade na distribuicdo das refei¢cdes e dietas contratadas;

Observar as disposi¢cfes de sua competéncia estabelecidas na Lei Federal n.° 12.305, de 02 de agosto
de 2010, quanto a produc¢éo, ao acondicionamento e a destinacao final de residuos sélidos.

Responsabilidade Civil

A Contratada reconhece que é a unica e exclusiva responsavel civil e criminal por danos ou prejuizos
que vier a causar ao Contratante, propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia da execucdo do
objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de seus profissionais em servico, correndo as
expensas da Contratada, sem quaisquer dnus para o Contratante, ressarcimento ou indeniza¢des que
tais danos ou prejuizos possam causar;

Responsabilizar-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade dos alimentos,
refeicbes e lanches servidos, respondendo perante a administragcdo do Contratante ou 6rgdo do poder
publico, por ocorréncia de qualquer alimento, condimento e/ou ingredientes contaminados, deteriorados
ou de qualquer forma inadequados para os fins previstos na presente contratacao.

CARDAPIO

A composicéo das refei¢cfes diarias segue o Modelo de Cardapio Diario Basico Padréo, em consonancia
com o Decreto Estadual n® 43.339/1998 e o Anexo | da Resolu¢cdo SAMSP-16/1998:

Modelo de composicdo do cardapio

Refeicao Composicao

Bebida Lactea (leite com café ou achocolatado e outros);

Pao (francés, forma, bisnaga e outros) com margarina ou geleia ou
requeijao
DESJEJUM

Arroz;
Feijdo ou leguminosas;

Carne bovina, suina, aves, peixes, etc.; Segunda opgéo do prato
principal;

Guarnicdo - a base de legumes ou vegetais folhosos; Salada:
tomate ou alface ou beterraba;

ALMOCO E _ _ .
JANTAR Sobremesa: fruta alternada com doce; Suco artificial;

Mini p&o

Para elaboracédo e execucao dos cardapios, devera ser observado o que segue:

Relacdo de géneros e produtos alimenticios com os respectivos consumos per capita e a frequéncia de
utilizagéo, constante no Anexo | da Resolugdo SAMSP - 16/1998;

Os componentes do cardapio basico padrao poderdo ser substituidos pelos demais géneros constantes
na Resolucdo SAMSP - 16/1998.

Modelo de cardapio diario basico padréo;
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As dietas especiais deverdo ser atendidas somente com prescricdo médica expedida pela medicina do
trabalho e autorizagdo do nutricionista do Contratante, sem custos adicionais; Os cardapios deverao
apresentar preparac¢des variadas, de modo a garantir uma boa aceitabilidade, conforme sugestfes
constantes no cardapio mensal para almoco ou jantar e desjejum;

Deverao ser previstos cardapios diferenciados para as refeicdes, sem custos adicionais, para
atendimento em datas comemorativas, tais como: Dia do Funcionério Publico, Pascoa, Natal, Ano Novo
etc.;

Cabera a Contratada definir a forma de preparo, observado o cardapio aprovado previamente pelo
Contratante;

Os cardapios deverdo ser elaborados trimestralmente pela Contratada, sendo compativeis com
as estacdes climaticas e com frequéncia de repeticdo quinzenal;

Os cardapios deverdo ser apresentados completos ao Contratante, com antecedéncia de 30 (trinta) dias
em relacdo ao 1° dia de utilizacdo, para a devida aprovacdo, podendo a Contratada, em condi¢des
especiais, alterar o cardapio apresentado, desde que mantenha os padrées estabelecidos em contrato e
gue apresente, com antecedéncia de 48 (quarenta e oito) horas, motivacdes formais ao Contratante e
este as aceite.

Para a manipulacdo dos insumos que serdo utilizados na confeccdo da refeicdo, alguns cuidados séo
indispensaveis na hora do preparo de hortalicas e frutas para preservar o seu valor nutritivo, como por
exemplo:

Ao descascar, ndo retire cascas grossas. Sempre que possivel, cozinhe hortalicas ou frutas com casca,
de preferéncia inteiras;

Nao cortar com faca de ferro, mas sim com faca de a¢o inoxidavel e pouco antes de serem utilizadas;

Cozinhar as hortalicas em pouca agua, apenas o tempo suficiente para que fiquem macias (até abrir
fervura), ou simplesmente as refogue;

Cozinhar em panela destampada as hortalicas com cheiro forte, como repolho, couve-flor e brécolis,
bem como suas folhas e talos.

DISTRIBUICAO DE REFEICOES

As refeicbes deverao apresentar condi¢gbes higiénico-sanitarias adequadas ao consumo e em
atendimento as exigéncias da Vigilancia Sanitaria, principalmente no tocante ao controle de temperatura.

A distribuicdo de refei¢cbes serd realizada em balcé@o térmico para preparacdes quentes e em balcdo
refrigerado para saladas e sobremesas, utilizando-se bandejas lisas, com pratos de louca branca e/ou
pratos de vidro para refeicdo e salada, cubas de porcelana e/ou plasticas para sopa e outros, além de
talheres de inox (garfos, facas e colheres) porcionados no sistema self-service, com porcionamento
parcial ou integralmente executado pela Contratada. O porcionamento do prato principal e da guarnicéo,
por ocasido do consumo no sistema em questéo, devera ser feito pelos empregados da Contratada.

Almoco e jantar
O porcionamento das refeiges dar-se-a da seguinte forma:

As saladas, a sopa, o arroz, e o feijdo dispostos nos balcGes térmicos/refrigerados devem ser servidos a
vontade;

Quanto a proteina do dia, serd disposto nos balcdes térmicos duas variedades (a primeira intitulada
como prato principal e a segunda como opg¢do do prato principal), porém o servidor far4 a escolha
apenas de uma das proteinas ofertadas. Ressalta-se que o cardapio referente a segunda op¢éo do prato
principal podera ser a base de ovo ou outras preparagdes, se a Contratada desejar;

Suco artificial devera ser fornecido a vontade e ser ofertado o copo descartdvel com a capacidade de
250 ml para o servico de self-service.

Quanto a sobremesa:
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A fruta devera ser higienizada antes de ser fornecida e acondicionada em embalagem plastica individual;

O doce, quando cremoso, a gelatina ou o pudim deverdo ser acondicionados em recipiente descartavel
com capacidade de 100 ml;

O doce industrializado deve estar em conformidade com a Portaria CVS n° 5/2013:

A Contratada devera disponibilizar talheres em aco inox, que deverdo ser acondicionados em
embalagens plasticas juntamente com o guardanapo, e também bandejas forradas com papel
descartavel, sendo esses utensilios colocados em display apropriado;

A Contratada devera manter jogos americanos e galheteiro com sal e palito nas mesas. Recomenda-se
gue sejam disponibilizados sachés de sal e palitos de dente embalados individualmente;

A Contratada deverd manter nos balcdes refrigerados dois tipos de molhos, sendo o vinagrete um deles.
Deverdo ser disponibilizados, também, demais temperos, como azeite, vinagre, molho de pimenta e
outros. Deverd, ainda,

manter farinha de mandioca torrada fina;

No final da refei¢do, devera ser fornecido café sem acgucar, acondicionado em garrafa térmica e em copo
descartavel de 50 ml, com disponibilidade de sachés de acucar ou adocante.

Lanche do Centro Cirargico

A fruta e o sanduiche deverdo ser devidamente acondicionados em saquinhos individualizados e todos
os itens dispostos em bandejas ou caixas apropriadas, acompanhados de talheres apropriados, quando
for o caso.

Rotinas a serem cumpridas
5.4. A execucdo contratual observaréa as rotinas abaixo:
Materiais a serem disponibilizados

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

Informacgdes relevantes para o dimensionamento da proposta
5.6. A demanda do 6rgdo tem como base as seguintes caracteristicas:
5.6.1. Perfil Assistencial do Instituto de Infectologia Emilio Ribas

O Instituto de Infectologia Emilio Ribas (IIER) encontra-se atualmente sob a égide da Coordenadoria dos
Servicos de Salde da Secretaria de Estado da Saude, localizado na capital de Sdo Paulo, € uma
unidade hospitalar de alta complexidade, especializado no diagnéstico e tratamento de doencas
infectocontagiosas e parasitarias, reconhecido por sua importancia na saude publica brasileira. Sua
misséo é “prevenir, diagnosticar e tratar doencas infecciosas no contexto da saude publica, com
eficiéncia, foco na seguranca do paciente e geracdo de conhecimento por meio da assisténcia, ensino e
pesquisa”.

OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A Contratada deve cumprir as boas praticas de fabricacao e de prestacédo de servi¢cos, deve elaborar e
cumprir o Manual de Boas Praticas, bem como os procedimentos operacionais padronizados, atendendo
ao regulamento da Portaria n.° 2.619/2011 (SMS), da Portaria CVS n.° 5/2013, e a legislacdo pertinente,
observando, para tanto, os parametros minimos fixados no Anexo X;

A Contratada devera responsabilizar-se integralmente pelo servico objeto do contrato, nos termos da
legislacéo vigente;

Executar o servico objeto do contrato utilizando as instalagbes, equipamentos, moéveis, etc. do
Contratante;
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Complementar, se necessario, € as suas expensas, 0S equipamentos para a execucdo do servigo,
mediante prévia autorizacdo do Contratante, podendo retira-los ao término do contrato;

Efetuar, as suas expensas, as adaptacdes que se facam necessarias nas dependéncias do Contratante,
mediante prévia e expressa autorizagao;

Manter em perfeitas condicdes de uso as dependéncias e os equipamentos vinculados a execucao dos
servigos, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras;

Responsabilizar-se pela manutencéo predial, bem como pela manutengéo das instala¢des hidraulicas e
elétricas vinculadas ao servico;

Executar a manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos, substituindo-os de imediato, quando
necessario, a fim de garantir a continuidade do servico;

Responsabilizar-se pelos entupimentos causados nas redes de esgoto vinculadas a prestacdo do
servigo, realizando reparos imediatos, as suas expensas;

Os equipamentos, utensilios e moveis pertencentes ao Contratante e disponibilizados a Contratada
deverdo, ao término do contrato, ser devolvidos em condicdes de uso;

Providenciar a contagem e a verificacdo do estado de conservacdo dos equipamentos gerais e da
cozinha, na presenca de preposto designado pelo Contratante, com antecedéncia minima de 30 (trinta)
dias do término do contrato, para possiveis reparos, substituices ou reposi¢des, durante o citado
periodo;

Garantir que as dependéncias vinculadas a execuc¢éo do servigo sejam de uso exclusivo para atender o
objeto do contrato;

Arcar com as despesas de gés e telefone utilizados na execucao do servigo;

Manter o contingente técnico, operacional e administrativo qualificado e suficiente para a adequada
execucao das obrigacdes assumidas;

Manter profissional responsével técnico pelo servico objeto do contrato, com respectivo CRN,
substituindo-o, em seus impedimentos, por outro de mesmo nivel ou superior, mediante prévia
aprovacédo do Contratante;

Registrar seus empregados, cabendo-lhe todos os 6nus de natureza trabalhista e previdenciaria,
incluidas as indenizacdes por acidentes, moléstias e outros de natureza profissional e/ou ocupacional;

Manter o padrdo de qualidade e a uniformidade da alimentacdo e do servico, independentemente das
escalas de servico adotadas;

Assegurar que todo empregado que cometer falta disciplinar qualificada como de natureza grave néo
devera ser mantido nem retornar as instalagées do Contratante;

Atender, de imediato, as solicitagdes do Contratante quanto as substituicbes de empregados néo
qualificados ou entendidos como inadequados para a prestagdo do servico;

Realizar os exames de saude periddicos a cada 12 (doze) meses, além dos exames admissionais,
demissionais, inclusive exames especificos, de acordo com as normas vigentes, de todo pessoal do
servico, arcando com as despesas, e apresentar ao Contratante os laudos, quando solicitado;

Manter o perfeito e regular controle sobre o estado de saude dos empregados, a fim de providenciar a
substituicdo, de imediato, em caso de doenca incompativel com a funcao;

Disponibilizar aos empregados, em atendimento a legislacdo vigente, equipamentos de protecdo
individual (EPIs);

Identificar, acompanhar e orientar adequadamente o empregado em periodo de experiéncia;

Promover periodicamente, as suas expensas, treinamentos gerais e especificos de toda a equipe de
trabalho;
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Submeter-se as normas de segurangca do Contratante, em especial quanto ao acesso as suas
dependéncias;

Permitir 0 acesso de pessoas externas ao servico somente com a autorizacéo expressa do Contratante
ou da Contratada e acompanhamento por responsavel da Contratada;

Submeter os cardapios ao nutricionista do Contratante com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias,
para devida apreciacé@o e aprovacao;

A Contratada somente podera alterar os cardapios ja aprovados mediante justificativas e autorizagdo do
Contratante;

Afixar semanalmente cardapio diario completo nas dependéncias da unidade;

Elaborar o Manual de Normas de Boas Préticas de Elaboracdo de Alimentos e Prestacdo de Servicos,
de acordo com a Portaria n.° 1.428/1993, do Ministério da Saude, que aprova o "Regulamento Técnico
para Inspe¢do Sanitdria de Alimentos"”, as "Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Préticas de
Producdo e de Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos", o "Regulamento Técnico para o
Estabelecimento de Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQs) para Servicos e Produtos na Area de
Alimentos", e a Portaria CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013, adequando-o a execucdo do servico da
unidade objeto do contrato;

Estabelecer o controle de qualidade em todas as etapas e processos de operacionalizacdo do servigo
através do método APCC (Avaliagdo dos Perigos em Pontos Criticos de Controle);

Utilizar os géneros e os produtos alimenticios de primeira qualidade, observando o nimero de registro
no Ministério da Saude e o prazo de validade, sendo vedada a utilizagdo de produtos com alteracbes de
caracteristicas, ainda que dentro do prazo de validade;

Manter a area de guarda de géneros e produtos alimenticios (despensa e refrigeradores) em condi¢des
adequadas, com base nas normas técnicas sanitarias vigentes;

Programar os horarios pré-determinados para o recebimento de géneros e produtos alimenticios, assim
como os materiais, de forma a néo interferir na rotina da unidade;

Realizar o controle higiénico-sanitario dos alimentos em todas as suas etapas, conforme a legislacéo
vigente (CVS n.° 5/2013);

Realizar o pré-preparo dos alimentos observando os critérios de higienizacdo. Ressalta-se que vegetais
crus e frutas devem sofrer processo de desinfeccdo com solucdo clorada, de acordo com as normas
vigentes;

Prevenir a ocorréncia de contaminagdo cruzada entre os diversos alimentos durante pré- preparo e
preparo final;

Realizar a manipulacdo dos alimentos prontos somente com utensilios e/ou com as méos protegidas
com luvas descartaveis. Ressalta-se que 0 uso de luvas ndo implica a eliminagdo do processo de
higienizacdo e assepsia das maos;

Responsabilizar-se pela qualidade da alimentacao fornecida, suspendendo o consumo da alimentacéo
sempre que houver suspeita de deterioracdo ou contaminac¢@o dos alimentos in natura ou preparados,
procedendo a analise das amostras, as suas expensas;

Observar a aceitacdo das preparacdes servidas e, no caso de aceitacdo inferior a 70% por parte dos
comensais, a preparacao devera ser excluida dos cardapios futuros;

Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeiges fornecidas
em que se verificar vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execucédo do servico ou de materiais
empregados;

Manter os utensilios em quantidades suficientes para atender os comensais, recolhendo e procedendo a
higienizacdo dos mesmos na area destinada para esse fim;

Manter utensilios, equipamentos e locais de preparacdo dos alimentos rigorosamente higienizados,
antes e apoés a sua utilizagcao, com uso de produtos registrados no Ministério da Saude;
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Proceder a higienizagdo e desinfeccdo de pisos, ralos, paredes e janelas, incluindo area externa (local
de recebimento de géneros e de materiais) das dependéncias vinculadas ao servigo, observadas as
normas sanitarias vigentes e boas praticas;

Proceder a higienizacdo dos refeitérios (mesas e bancos), inclusive com o recolhimento de restos
alimentares e de descartaveis, se houver, acondicionando-os de forma adequada e encaminhando-os ao
local determinado pelo Contratante;

Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessérias residuos alimentares das dependéncias
utilizadas, acondicionando-os devidamente e encaminhando-os até local determinado pelo Contratante,
observada a legislacdo ambiental;

Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencéo e eliminacdo de insetos e
roedores. A aplicacdo de produtos s6 devera ser realizada quando adotadas todas as medidas de
prevencdo, e sO deverdo ser utilizados produtos que possuam registro nos 6rgaos competentes e
qualidade comprovada,;

Cumprir e fazer cumprir por seus empregados o regulamento interno do Contratante referente as normas
de seguranca;

Observar as regras de boa técnica e de seguranga quanto aos equipamentos e utensilios de uso na
cozinha, bem como os de uso nas mesas, mantendo rigoroso controle, de forma a garantir que nao seja
possivel sua utiliza¢@o para outros fins;

Obedecer, na execugdo e desenvolvimento das atividades, as determina¢bes da Lei Federal n.° 6.514,
de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela Portaria n.° 3.214, de 08 de junho de 1978, do
Ministério do Trabalho, e suas alteracbes, além de normas e procedimentos internos do Contratante
relativos a engenharia de seguran¢a, medicina e meio ambiente de trabalho que sejam aplicaveis a
execucao especifica da atividade;

Apresentar, quando solicitada, comprovacdo do cumprimento das normas de seguranca e saude no
trabalho, inclusive, nas hipoteses em que forem exigidos pela respectiva legislacéo, copia do Programa
de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) e do Programa de Gerenciamento de Riscos
(PGR), com o conteddo minimo determinado pelas Normas Regulamentadoras nos 1, 7 e 9, com a
redacao atualmente vigente, em conformidade com os atos normativos do Ministério do Trabalho e
Previdéncia, nos termos da Consolidagdo das Leis do Trabalho;

Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer 6nus ou encargos relacionados aos seus
empregados na prestacdo do servico objeto do contrato, sejam eles decorrentes da legislacao
trabalhista, social, previdenciaria e/ou ambiental, incluidas as indeniza¢des por acidentes, moléstias ou
outras de natureza profissional e/ou ocupacional;

Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de contingéncia para situacdes
emergenciais, tais como: falta d'agua, energia elétrica, gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e
outros, assegurando a manutencéo dos servigcos objeto do contrato;

Manter durante toda a execuc¢&o do contrato, em compatibilidade com as obriga¢cdes assumidas, todas
as condi¢des que culminaram em sua habilitacdo e qualificacdo na fase de licitacao;

Utilizar veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental, visando a reducéo
efetiva de emissdes poluidoras na atmosfera. Para tanto, os veiculos envolvidos no transporte, no apoio
e na supervisdo dos servicos deverdo ser preferencialmente movidos a etanol ou a gas natural veicular
(GNV);

Reconhecer que é a Unica e exclusiva responsavel por danos ou prejuizos que vier a causar ao
Contratante, coisa, propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia da execu¢do do objeto, ou
danos advindos de qualquer comportamento de seus empregados em servi¢o, correndo as expensas da
Contratada, sem quaisquer dnus para o Contratante, ressarcimento ou indeniza¢des que tais danos ou
prejuizos possam causar;

Realizar, para fins de recebimento, o controle diério do servico efetivamente prestado;

Emitir a fatura/nota fiscal de acordo com o estabelecido em contrato, considerando as refeicdes e
servicos efetivamente fornecidos;
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A fiscalizacdo e o controle do servico pelo Contratante ndo exoneram nem diminuem a completa
responsabilidade da Contratada por qualquer inobservancia ou omissdo na prestacdo do servi¢o objeto
do contrato;

Instalar e manter Servico Especializado em Engenharia de Seguranca e em Medicina do Trabalho
(SESMT) e Comisséo Interna de Prevencdo de Acidentes (CIPA), nas circunstancias em que forem
exigidos pela respectiva legislacdo, considerando o nimero total de trabalhadores nos servigos, para o
fiel cumprimento da legislacdo em vigor;

Atender a todos os encargos e despesas decorrentes de alimentagdo de seus empregados;

Observar as disposi¢cdes de sua competéncia estabelecidas na Lei Federal n.° 12.305, de 02 de agosto
de 2010, quanto a producéo, acondicionamento e a destinacao final de residuos sélidos;

A Contratada deve observar a legislacao trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e outras
disposi¢cBes previstas em normas coletivas da categoria profissional;

A Contratada devera realizar o controle de desperdicio, proposto como modelo nos Anexos VIII e IX
deste Edital, com a finalidade de mensurar e evitar o desperdicio de alimentos;

Na elaboracdo dos cardapios, deverdo ser observados os habitos alimentares e as caracteristicas dos
comensais, incluindo respeito a restricdes religiosas e ideolégicas dos comensais, possibilitando, dessa
forma, atendimento adequado;

A alimentacéo fornecida devera ser equilibrada e racional, e estar em condi¢des higiénico- sanitarias
adequadas, com a devida identificacdo do valor calérico;

As refeicBes deverdo estar acondicionadas apropriadamente, de forma a conservar a temperatura dos
alimentos até o seu porcionamento;

As amostras da alimentacdo a ser servida deverdo ser separadas diariamente em recipientes
esterilizados, lacrados e sob refrigeracdo por um prazo de 72 (setenta e duas) horas, para eventuais
andlises laboratoriais;

Devera ser efetuado o controle bacterioldgico/microbioldgico da alimentacdo a ser fornecida
mensalmente, assim como a analise da agua a ser utilizada e/ou consumida no preparo das refeicoes,
com a finalidade de encaminhar as amostras a qualquer momento em casos de suspeita de toxinfec¢des
alimentares;

Durante a execucdo do servico, a Contratada devera observar a aceitagdo, a apresentacdo e o
monitoramento da temperatura das refeicGes servidas, para possiveis alteracdes ou

adaptacdes, visando ao atendimento adequado, com base na Portaria CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013;

Para garantir a manutencédo da qualidade do servigco, a Contratada devera elaborar um Manual de Boas
Préticas de Manipulacdo e os formuldrios que compreendem as orientagcdes para o Procedimento
Operacional Padréo (POP), ambos relacionados a unidade na qual sera executado o servico, que ficarao
disponibilizados para consulta pelos seus profissionais e pelos agentes responsaveis pela fiscalizagao
sanitaria, observando, para tanto, os parametros minimos fixados.

Informacgdes relevantes para o dimensionamento da proposta

Estima -se que IIER Instituto de Infectologia Emilio Ribas da assisténcia alimentar, aos seus servidores
juntamente com os servidores da Secretaria da Saide uma média de 900 refeicdes diarias

As estimativas foram realizadas com base nos quantitativos dos ultimos 06 (seis) meses, entre 0s meses
de dezembro de 2023 a maio de 2024.

Considerando que no quadro do Instituto Emilio Ribas temos 1326 funcionarios, 56 residentes médicos,
17 residentes multiprofissionais, 06 especializandos que fazem uso nosso refeitdrio, além dos servidores
em exercicio na Administracdo Superior e da Sede e Sede das Coordenadorias da Secretaria do Estado
da Saude — SES, que conforme oficio CRH-GC n°® 165/2019.
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Equipe de Trabalho

Manter profissional nutricionista responséavel técnico pelos servicos e garantir a efetiva e imediata
substituicdo do profissional por pelo menos outro do mesmo nivel, ato continuo a eventuais
impedimentos, conforme previsto na Lei Federal n.° 14.133/2021 e na Resolugéo do Conselho Federal
de Nutricionistas n.° 600/2018;

Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em nimero necessario e suficiente para
atender ao cumprimento das obrigac6es assumidas;

Assegurar a observancia e o atendimento dos pardmetros quantitativos de profissionais estabelecidos
na Resolucédo do CFN n.° 600/2018, e comprovar, quando solicitado, o registro e a regularidade de seus
nutricionistas e técnicos envolvidos na prestacdo dos servicos, junto ao Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN) da 32 regido SP-MS;

Exercer o controle sobre a assiduidade e a pontualidade de seus profissionais;

Providenciar a imediata reposicdo de profissionais para cobrir folgas, faltas, férias, demissoées, licencas
(saude, maternidade), afastamentos etc., de pessoal da area técnica, operacional e administrativa,
mantendo o quadro de profissionais completo, necessario & execucdo da presente contratacao;

Fornecer uniformes, equipamentos de protecdo individual e coletiva e crachas de identificacdo a todos
0s seus profissionais em servigo nas dependéncias do Contratante;

Manter no hospital os arquivos de coOpia dos exames admissionais, periddicos, demissionais, de
mudancas de riscos ocupacionais, e de retorno ao trabalho, nos termos da Norma Regulamentadora n°®
7, com a redagdo atualmente vigente, em conformidade com os atos normativos do Ministério do
Trabalho e Previdéncia, fornecendo copias sempre que solicitado;

Apresentar mensalmente relatérios com o0s resultados dos exames admissionais, periodicos,
demissionais, de mudancas de riscos ocupacionais, e de retorno ao trabalho, realizados nos termos da
Norma Regulamentadora n°® 7, com a redacdo atualmente vigente, em conformidade com os atos
normativos do Ministério do Trabalho e Previdéncia;

Apresentar ao Contratante, quando exigido, os comprovantes de pagamento de salarios, seguro contra
acidentes de trabalho, quitacdo de suas obrigagfes trabalhistas e previdenciarias relativas aos
empregados que estejam ou tenham estado a servico do Contratante, por forca desta contratacao;

Afastar imediatamente das dependéncias do hospital qualquer profissional, por mais qualificado que
seja, cuja presenca venha a ser considerada inadequada ao Contratante, promovendo a sua imediata
substituicao;

Manter o profissional em condicdo de salde compativel com suas atividades, realizando, as suas
expensas, exames periddicos de saude, inclusive exames especificos, de acordo com a legislacao
vigente;

Manter os profissionais dentro do padrdo de higiene recomendado pela legislacdo vigente, fornecendo
uniformes, paramentacdo e Equipamentos de Protecéo Individual (EPI) especificos para o desempenho
das suas fungoes;

Comprovar a entrega de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) aos profissionais, de modo que a
relacdo deverd conter o nome e a funcdo do favorecido e a especificacdo do equipamento destinado a
cada um;

Proporcionar aos seus profissionais as condigdes necessdarias para a realizacdo dos servicos,
fornecendo-lhes os equipamentos e materiais adequados a natureza das tarefas desenvolvidas;

Promover treinamentos periédicos especificos, teéricos e praticos de toda a equipe de trabalho, por
meio de programa de treinamento destinado aos profissionais operacionais, administrativos e técnicos,
abordando os aspectos de higiene pessoal, ambiental, dos alimentos, técnicas culinarias e,
obrigatoriamente, a prevencdo de acidentes de trabalho e combate a incéndio (biosseguranca),
apontando a pauta administrada com lista de presenca assinada pelos profissionais e a periodicidade
em que sera realizado, apresentando cronograma ao Contratante;
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Responder pela disciplina de seus profissionais durante a sua permanéncia nas dependéncias do
Contratante, orientando-os a manter o devido respeito e cortesia com 0s colegas de trabalho e com
profissionais do SND do Contratante;

Manter a qualidade e a uniformidade no padréo de alimentacdo e do servico, independentemente das
escalas de servico adotadas;

Manter os nutricionistas clinicos seguindo as atribui¢cdes previstas na Resolucdo do Conselho Federal de
Nutricionistas n.° 600/2018;

Assumir o 6nus pelo recolhimento de seguro de acidente de trabalho para seus empregados;

Responsabilizar-se por eventuais paralisacdes do servico, por parte de seus profissionais, garantindo a
continuidade dos servigos contratados, sem repasse de qualquer dnus ao Contratante;

Cumprir as posturas do municipio e as disposi¢fes legais, estaduais e federais que se relacionem com a
prestacdo de servicos, objeto desta contratacéo;

Observar a legislagéo trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e outras disposicdes previstas
em normas coletivas da categoria profissional.

Especificagdo da garantia do servico (art. 40, 81°, inciso lll, da Lei n® 14.133, de 2021)

5.7. O prazo de garantia contratual dos servigos, complementar a garantia legal, sera de, no minimo 18
(dezoito) meses, contado a partir do primeiro dia Gtil subsequente & data do recebimento definitivo do
objeto.

Uniformes

5.8. Os uniformes a serem fornecidos pelo contratado a seus empregados deverdo ser condizentes com
a atividade a ser desempenhada no 6rgdo contratante, compreendendo pecas para todas as estacdes
climaticas do ano, sem qualquer repasse do custo para o empregado, observando o disposto nos itens
seguintes:

5.8.1. O uniforme deverd compreender as seguintes pecas do vestuario:

5.8.1.1. A Contratada devera fornecer para cada funcionario um kit de uniforme contendo: Calca
comprida com logomarca da empresa (3), Camiseta com logomarca da empresa (3), cracha e avental
(uso exclusivo para os nutricionistas)

5.8.1.2. A Contratada devera fornecer conjuntos completos ao empregado no inicio da execugédo do
contrato, devendo ser substituido 01 (um) conjunto completo de uniforme a cada 04 (quatro) meses, ou
a qualquer época, no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas, apdés comunicacdo escrita do
contratante, sempre que nédo atendam as condi¢cdes minimas de apresentacao;

5.8.1.3. N&o sera permitido o uso de toucas de tecidos, somente toucas descartaveis;

5.8.1.4. As pecas devem ser confeccionadas com tecido e material de qualidade, seguindo os seguintes
pardmetros minimos exigidos pelas legislacdes vigentes;

5.8.1.5. Caso seja necesséario efetuar ajustes e consertos dos uniformes para adequacdo aos
profissionais, eventuais despesas serdo de responsabilidade da Contratada, sendo vedado o repasse
dos custos aos profissionais;

5.8.1.6. E vedado o uso de itens que ndo facam parte do uniforme da atividade realizada. O uso de
avental plastico deve ser restrito as atividades em que ha grande quantidade de agua e nao deve ser
utilizado préximo a fonte de calor;

5.8.1.7.Nenhuma peca do uniforme deve ser lavada dentro da cozinha.

5.8.1.8.No caso de empregada gestante, os uniformes deverdo ser apropriados para a situacéo, e
deverdo ser substituidos sempre que estiverem apertados;
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5.8.1.9.0s uniformes deverdo ser entregues mediante recibo, cuja copia, devidamente acompanhada do
original para conferéncia, devera ser enviada ao servidor responsavel pela fiscalizagdo do contrato.

Procedimentos de transicéo e finalizagdo do contrato
5.9. Os procedimentos de transi¢do e finalizagdo do contrato constituem-se das seguintes etapas;

5.9.1. Cabe a Contratante garantir junto a empresa a ser substituida e nova Contratada a transigédo dos
servicos de forma que ndo ocorra, em nenhuma circunstancia, a interrupcdo no fornecimento das
refeicBes para o Instituto de Infectologia Emio Ribas

5.9.2. Para que a transicao das empresas seja satisfatoria, Contratante e Contratada deverao:

5.9.3. A Contratante devera assegurar que sejam minimizados ou zerados os riscos de descontinuidade
de servicos ou mesmo a queda no nivel dos servigos, acompanhando a troca das empresas;

5.9.4. A Contratante devera garantir que o prazo destinado a transi¢cao dos servigos devera ser suficiente
para que ndo haja descontinuidade dos servigos;

5.9.5. A Contratante devera minimizar riscos de nao cooperac¢ao por parte da empresa a ser substituida;

5.9.6. A Contratante devera minimizar riscos com a transferéncia de recursos (perdas de bens fisicos,
computadores e outros) e de pessoas (trocas de senhas do sistema, perfis de acesso, documentos e
outras).

5.9.7. Nao havera 6nus para a Contratante durante a transi¢ao contratual.
6. MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

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

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

6.3. As comunicacdes entre o 6rgdo ou entidade e a contratada devem ser realizadas por escrito sempre
gue o ato exigir tal formalidade, admitindo-se 0 uso de mensagem eletrénica para esse fim.

6.4 6rgdo ou entidade podera convocar o preposto da contratada para adocdo de providéncias que
devam ser cumpridas de imediato.

6.5. Apds a assinatura do contrato, o 6rgéo ou entidade podera convocar o representante da contratada
para reunido inicial para apresentacdo do plano de fiscalizagdo, que contera informacdes acerca das
obrigagBes contratuais, dos mecanismos de fiscalizacdo, das estratégias para execucdo do objeto, do
plano complementar de execugdo da contratada, quando houver, do método de afericdo dos resultados
e das sanc¢0Oes aplicaveis, dentre outros.

Preposto

6.6. A Contratada designara formalmente o seu preposto, antes do inicio da prestacado dos servigos,
indicando no instrumento os poderes e deveres em relagdo a execugao do objeto contratado.

6.7. A Contratada devera manter preposto no local da execucdo do objeto dois dias na semana, ou
guando sua presenca for solicitada pela contratante .

6.8 A Contratante podera recusar, desde que justificadamente, a indicagdo ou a manutencao do
preposto da contratada, hipétese em que a Contratada designara outro para o exercicio da atividade.

Rotinas de Fiscalizacéo
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6.9. A execucgdo do contrato devera ser acompanhada e fiscalizada pelo(s) fiscal(is) do contrato, ou pelo
(s) respectivo(s) substituto(s) (Lei n® 14.133, de 2021, art. 117, caput).

Fiscalizagdo Técnica

6.10. O fiscal técnico do contrato acompanhara a execuc¢éo do contrato, para que sejam cumpridas todas
as condicdes estabelecidas no contrato, de modo a assegurar os melhores resultados para a
Administracao. (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 17);

6.11. O fiscal técnico do contrato anotard no histérico de gerenciamento do contrato todas as
ocorréncias relacionadas a execucdo do contrato, com a descricdo do que for necesséario para a
regularizacdo das faltas ou dos defeitos observados. (Lei n® 14.133, de 2021, art. 117, §1°, e Decreto
estadual n°® 68.220, de 2023, art. 17, I);

6.12. O fiscal técnico realizara, em conformidade com cronograma fisico-financeiro, as medi¢cdes dos
servicos executados e aprovara a planilha de medicdo emitida pela contratada (Decreto estadual n°
68.220, de 2023, art. 17, IlI).

6.1.3.0 fiscal técnico adotara medidas preventivas de controle de contratos, manifestando-se quanto a
necessidade de suspensado da execuc¢do do objeto (Decreto estadual n° 68.220, de 2023, art. 17, IV).

6.14. O fiscal técnico do contrato informard ao gestor do contrato, em tempo hébil, a situacdo que
demandar decisdo ou adocdo de medidas que ultrapassem sua competéncia, para que adote as
medidas necessarias e saneadoras, se for o caso. (Lei n® 14.133, de 2021, artigo 117, § 2°);

6.15.No caso de ocorréncias que possam inviabilizar a execu¢do do contrato nas datas aprazadas, o
fiscal técnico do contrato comunicara o fato imediatamente ao gestor do contrato. (Decreto estadual n°
68.220, de 2023, art. 17, 1I);

6.16. A fiscalizacdo técnica dos contratos deve avaliar constantemente a execucdo dos servicos através
[da Avaliacdo de Qualidade dos Servicos de Nutricdo e Alimentacéo Hospitalar, conforme previsto no
Anexo | para afericdo da qualidade da prestacdo dos servicos, que poderd acarretar o
redimensionamento no pagamento com base nos indicadores estabelecidos.

6.17. Durante a execuc¢do do objeto, fase do recebimento provisério, o fiscal técnico designado devera
monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneracdo, devendo
intervir para requerer a contratada a corre¢éo das faltas, falhas e irregularidades constatadas.

6.18. O fiscal técnico do contrato devera apresentar ao preposto da contratada a avaliacdo da execucao
do objeto ou, se for o0 caso, a avaliagdo de desempenho e qualidade da prestacéo dos servicos realizada.

6.19. O preposto devera apor assinatura no documento, tomando ciéncia da avaliacdo realizada.

6.20. A contratada poderd apresentar justificativa para a prestacdo do servico com menor nivel de
conformidade, que podera ser aceita pelo fiscal técnico, desde que comprovada a excepcionalidade da
ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores imprevisiveis e alheios ao controle do prestador.

6.21. Na hipotese de comportamento continuo de desconformidade da prestacdo do servico em relacao
a qualidade exigida, bem como quando esta ultrapassar os niveis minimos toleraveis previstos nos
indicadores, além dos fatores redutores que sejam previstos na documentacdo que compde a
contratacdo, devem ser aplicadas sancfes a contratada de acordo com as regras previstas no ato
convocatorio.

6.22. E vedada a atribuicdo a contratada da avaliacdo de desempenho e qualidade da prestacdo dos
servicos por ela realizada.

6.23. O fiscal técnico podera realizar a avaliagcdo diaria, semanal ou mensal, desde que o periodo
escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da prestacao
dos servicos.
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6.24. A fiscalizacdo do contrato, ao verificar que houve subdimensionamento da produtividade pactuada,
sem perda da qualidade na execucéo do servi¢o, devera comunicar a autoridade responsavel para que
esta promova a adequacao contratual a produtividade efetivamente realizada, respeitando-se os limites
de alteracdo dos valores contratuais previstos na Lei n°® 14.133, de 2021. (Decreto estadual n° 68.220,
de 2023, artigo 17, paragrafo unico, 6)

6.25. A conformidade do material/técnica/equipamento a ser utilizado na execuc¢do dos servi¢os devera
ser verificada juntamente com o documento da Contratada que contenha a relacdo detalhada destes, de
acordo com o estabelecido neste Termo de Referéncia e na proposta, informando as respectivas
guantidades e especificacdes técnicas, tais como: marca, qualidade e forma de uso. (art. 47, §2°,
Instrugdo Normativa SEGES/MPDG n° 05, de 2017, c/c a Instru¢do Normativa SEGES/ME n° 98, de
2022, e o artigo 1°, VII, do Decreto estadual n® 67.608, de 2023)

6.26. A fiscalizacdo de que trata este item 6 ndo exclui nem reduz a responsabilidade da Contratada,
inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de imperfei¢cdes técnicas,
vicios redibitérios, ou emprego de material inadequado ou de qualidade inferior e, na ocorréncia desta,
nao implica corresponsabilidade da Contratante.

6.27. As disposicbes previstas neste Termo de Referéncia quanto a fiscalizacéo técnica ndo excluem a
incidéncia de outras regras da legislacao que disciplina a fiscalizacdo contratual.

6.28. Para efeito de recebimento provisdrio, ao final de cada periodo mensal, o fiscal técnico do contrato
deverd apurar o resultado das avaliacdes da execucdo do objeto e, se for o caso, a andlise do
desempenho e qualidade da prestacdo dos servigcos realizados em consonancia com os indicadores
previstos no ato convocatério, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a
contratada, registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato.

Fiscalizacdo Administrativa

6.29. O fiscal administrativo do contrato verificard a manutencdo das condi¢cbes de habilitagdo da
contratada, acompanhara o empenho, o pagamento, as garantias, as glosas e a formalizagdo de
apostilamento e termos aditivos, solicitando quaisquer documentos comprobatérios pertinentes, caso
necessario (Decreto estadual n°® 68.220, de 2023, art. 18, Il e Ill).

6.30.Caso ocorra descumprimento das obrigag6es contratuais, o fiscal administrativo do contrato atuara
tempestivamente na solucdo do problema, reportando ao gestor do contrato para que tome as
providéncias cabiveis, quando ultrapassar a sua competéncia; (Decreto estadual n° 68.220, de 2023, art.
18, 1V).

6.31. A fiscalizagdo administrativa podera ser efetivada com base em critérios estatisticos, levando-se
em consideracgdo falhas que impactem o contrato como um todo e ndo apenas erros e falhas eventuais
no pagamento de alguma vantagem a um determinado empregado.

6.32. Na fiscalizacdo do cumprimento das obrigacdes trabalhistas e sociais exigir-se-a, dentre outras, as
seguintes comprovagbes em relacdo aos empregados diretamente envolvidos na execucdo da
contratagdo (os documentos poderdo ser originais ou cOpias autenticadas por cartério competente ou
por servidor da Administracéo), no caso de Contratada que mantém vinculos regidos pela Consolidagéo
das Leis do Trabalho (CLT):

6.32.1 no primeiro més da prestacdo dos servicos, a contratada deveria apresentar a seguinte
documentacao:

6.32.1.1. relacdo dos empregados, contendo nome completo, cargo ou funcdo, horario do posto de
trabalho, nimero da inscricdo no Cadastro de Pessoas Fisicas (CPF), com indicacdo dos responsaveis
técnicos pela execugéo dos servi¢os, quando for o caso;

6.32.1.2. Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS) dos empregados admitidos e dos
responséaveis técnicos pela execucdo dos servicos, quando for o caso, devidamente assinada pela
contratada;
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6.32.1.3.exames médicos admissionais dos empregados da contratada que prestarao 0s servi¢os; e

6.32.1.4.copia de Acordo Coletivo, Convencao Coletiva de Trabalho ou Sentenca Normativa vigentes, e,
ao longo da vigéncia da contratacao, do(s) instrumento(s) que o suceda(m).

6.32.2. até o dia trinta do més seguinte ao da prestacdo dos servigos, a contratada devera entregar ao
setor responséavel pela fiscalizacdo do contrato os seguintes documentos, quando ndo for possivel a
verificacdo da regularidade destes no Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores (Sicaf) ou
em outros meios eletrénicos habeis de informacgdes:

6.32.2.1. Certiddo Negativa, ou positiva com efeitos de negativa, de Débitos relativos a Créditos
Tributarios Federais e a Divida Ativa da Unido (CND);

6.32.2.2.certiddes que comprovem regularidade fiscal perante as Fazendas Estadual/Distrital e/ou
Municipal/Distrital do domicilio ou sede do contratado que tenham sido exigidas para fins de habilitagdo
neste instrumento;

6.32.2.3. Certidao de Regularidade do Fundo de Garantia do Tempo de Servi¢o (CRF - FGTS);
6.32.2.4 Certidao Negativa, ou positiva com efeitos de negativa, de Débitos Trabalhistas (CNDT).

6.32.3. quando solicitado pelo Contratante e no prazo fixado, a Contratada devera entregar ao setor
responsével pela fiscalizacdo da contratacdo os documentos comprobatérios do cumprimento das
obrigac¢Oes trabalhistas e com o Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS) em relacdo a qualquer
dos empregados diretamente envolvidos na execucdo da contratacéo, em especial quanto aos seguintes
documentos, relativos a qualquer més da prestacao dos servicos (artigo 50 da Lei n® 14.133, de 2021):

6.32.3.1.extrato da conta do INSS e do FGTS do empregado;
6.32.3.2.copia da folha de pagamento analitica, em que conste como tomador o contratante;

6.32.3.3.copia dos contracheques dos empregados ou, ainda, quando necessario, copia de recibos de
depositos bancéarios;

6.32.3.4.comprovantes de entrega de beneficios suplementares (vale-transporte, vale-alimentacéo, entre
outros) e de cumprimento de outras exigéncias a que estiver obrigada por forca de lei, acordo,
convencdo ou dissidio coletivo de trabalho; e comprovantes de realizacdo de eventuais cursos de
treinamento e reciclagem que forem exigidos por lei ou pelo contrato.

6.32.4. Contratada devera entregar ao setor responsavel pela fiscalizacdo da contratacdo cOpia da
documentacédo abaixo relacionada, quando da extincdo do contrato, até 10 (dez) dias ap6s o Ultimo més
de prestacao dos servigos:

6.32.4.1.termos de rescisdo dos contratos de trabalho dos empregados que realizaram o servi¢co, nos
termos da legislacdo em vigor, ou documentacdo que comprove que 0s empregados serdo realocados
em outra atividade da Contratada sem extin¢cdo de seus contratos de trabalho;

6.32.4.2.documentacdo relativa & concessdo de Aviso Prévio Trabalhado ou Indenizado, e ao
pagamento de verbas rescisérias que forem devidas, referentes as rescisfes contratuais, de forma a
comprovar a quitacéo de obrigacdes trabalhistas e previdenciarias dos empregados dispensados

6.32.4.3. guias de recolhimento da contribuicdo previdenciaria e do FGTS, referentes as rescisées
contratuais;

6.32.4.4. extratos dos depositos efetuados nas contas vinculadas individuais do FGTS de cada
empregado dispensado;

6.32.4.5. exames médicos demissionais dos empregados dispensados.
6.33. Nas hipoteses de exigéncia de comprovacdes de que tratam os subitens anteriores, a nao

apresentacao dos documentos solicitados pela fiscalizagédo contratual no prazo por ela fixado acarretara
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a aplicacdo de multa a Contratada, conforme previsto no instrumento da contratacéo (artigo 50 da Lei n°
14.133, de 2021).

6.34. Sempre que houver admissdo de novo empregado pela contratada, os documentos
correspondentes aos exigidos no primeiro més da prestacdo dos servigcos conforme esta sec¢édo deverdo
ser apresentados em relagdo a cada novo empregado. O desligamento de empregados no curso do
contrato administrativo deve ser devidamente comunicado ao Contratante, com a apresentacdo pela
Contratada de toda a documentacé@o pertinente ao empregado dispensado, & semelhanca do que se
exige quando do encerramento do contrato administrativo.

6.35. O Contratante devera analisar a documentacao exigida por ocasido da extingdo da contratacdo
conforme esta se¢é@o no prazo de 30 (trinta) dias apds o recebimento dos documentos, prorrogaveis por
mais 30 (trinta) dias, justificadamente.

6.36.A cada periodo de 12 meses de vigéncia do contrato de trabalho, a contratada devera encaminhar
termo de quitacdo anual das obrigag6es trabalhistas, na forma do art. 507-B da CLT, ou comprovar a
tentativa de sua obtencdo, relativamente aos empregados alocados em dedicacdo exclusiva, na
prestacdo de servicos contratados, observando-se as seguintes disposicoes:

6.36.1. O termo de quitacdo anual efetivado devera ser firmado junto ao respectivo Sindicato dos
Empregados e obedecera ao disposto no art. 507-B, paragrafo Gnico, da CLT.

6.36.2. Para fins de comprovacédo da tentativa a que se refere este item, sera aceito qualquer meio de
prova, tais como: recibo de convocacédo, declaracdo de negativa de negociacdo, ata de negociacao,
dentre outros.

6.36.3. Nao havera pagamento adicional pela Contratante a Contratada em razdo do cumprimento das
obrigacdes previstas neste item.

6.37. No caso de entidades diversas, sera exigida a comprovacdo de atendimento a eventuais
obrigacdes decorrentes da legislacdo que rege as respectivas organizacdes.

6.38. Os documentos necessarios a comprovacdo do cumprimento das obrigacdes sociais trabalhistas
poderdo ser apresentados em original ou por qualquer processo de cOpia autenticada por cartério
competente ou por servidor da Administracédo.

6.39. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento das contribuicbes previdenciarias, o
Contratante oficiara & Receita Federal do Brasil (RFB).

6.40. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento da contribuicdo para o FGTS, o Contratante
oficiard ao Ministério do Trabalho e Emprego.

6.41. O descumprimento total ou parcial das obrigacdes e responsabilidades assumidas pela
Contratada, incluindo o descumprimento das obrigacBes trabalhistas, ndo recolhimento das
contribuicBes sociais, previdenciarias ou para com o FGTS, ou a ndo manutencgdo das condicGes de
habilitagdo pela Contratada, ensejara a aplicacdo de sanc¢des administrativas, previstas no instrumento
da contratac@o e na legislacdo vigente, podendo culminar em extincdo contratual, por ato unilateral e
escrito do Contratante, com base nos artigos 50 e 121 da Lei n® 14.133, de 2021.

6.42. Caso ndo seja apresentada a documentacdo comprobatéria do cumprimento das obrigacdes
trabalhistas, previdenciarias e para com o FGTS, o Contratante comunicara o fato a Contratada e retera
0 pagamento da fatura mensal, até que a situacao seja regularizada (artigo 121, § 3°, inciso Il, da Lei n°
14.133, de 2021).

6.42.1. Nao havendo quitacdo das verbas trabalhistas por parte da Contratada no prazo de quinze dias,
a Contratante podera efetuar o pagamento das verbas trabalhistas diretamente aos empregados da
contratada que tenham participado da execucdo dos servicos objeto do contrato, que serdo deduzidas
do pagamento devido a Contratada.
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6.42.1.1. O sindicato representante da categoria do trabalhador devera ser notificado pelo Contratante
para acompanhar o pagamento das verbas mencionadas nesse subitem.

6.42.1.2. Os pagamentos das verbas trabalhistas diretamente aos empregados da contratada nao
configuram vinculo empregaticio, tampouco implicam a assun¢éo de responsabilidade pelo Contratante
em relacdo aos empregados da Contratada por quaisquer obriga¢cdes dele decorrentes.

6.43. O contrato soO sera considerado integralmente cumprido apds a comprovacgéo, pela Contratada, do
pagamento de todas as obrigacdes trabalhistas, sociais, previdenciarias e para com o FGTS referentes a
mao de obra alocada em sua execucdao, inclusive quanto as verbas rescisdrias.

6.44. A Contratada é responséavel pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais
resultantes da execuc¢éo do contrato.

6.45. A inadimpléncia da Contratada, com referéncia aos encargos trabalhistas, fiscais e comerciais nao
transfere a Administracdo Publica a responsabilidade por seu pagamento.

6.46. Sempre que solicitado pelo Contratante, a Contratada devera comprovar o cumprimento da
reserva de cargos prevista em lei para pessoa com deficiéncia, para reabilitado da Previdéncia Social ou
para aprendiz, bem como as reservas de cargos previstas em outras normas especificas, com a
indicacdo dos empregados que preencherem as referidas vagas, nos termos do pardgrafo Unico do
artigo 116 da Lei n°® 14.133, de 2021.

6.47. As disposicBes previstas neste Termo de Referéncia quanto a fiscalizacdo administrativa ndo
excluem a incidéncia de outras regras da legislacdo que disciplina a fiscalizacao contratual.

6.48. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo mensal, o fiscal administrativo
devera verificar a efetiva realizacdo dos dispéndios concernentes aos salarios e as obrigacfes
trabalhistas, previdenciarias e com o FGTS do més anterior, dentre outros, emitindo relatério que sera
encaminhado ao gestor do contrato.

Gestor do Contrato

6.49. O gestor do contrato exercera a atividade de coordenacdo dos atos de fiscalizagdo técnica,
administrativa e setorial e dos atos preparatérios a instrucdo processual visando, entre outros, a
prorrogacao, a alteragdo, ao reequilibrio, ao pagamento, a eventual aplicacdo de sancfes e a extingdo
dos contratos (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, inciso | do art. 2°).

6.50. O gestor do contrato acompanhara a manutencdo das condicbes de habilitacdo da contratada,
para fins de empenho de despesa e pagamento, e anotara os problemas que obstem o fluxo normal da
liquidagdo e do pagamento da despesa no relatorio de riscos eventuais. (Decreto estadual n°® 68.220, de
2023, art. 16, IX).

6.51. O gestor do contrato emitird documento comprobatério da avaliacéo realizada pelos fiscais técnico,
administrativo e setorial, quando houver, quanto ao cumprimento de obrigacfes assumidas pelo
contratado, com mencdo ao seu desempenho na execucdo contratual, baseado nos indicadores
objetivamente definidos e aferidos, e a eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro
de atesto de cumprimento de obrigacdes. (Decreto estadual n° 68.220, de 2023, art. 18, VII).

6.52. O gestor do contrato tomara providéncias para a formalizagdo de processo administrativo de
responsabilizacéo para fins de aplicacdo de sanc¢fes, a ser conduzido pela comisséo de que trata o art.
158 da Lei n°® 14.133, de 2021, ou pelo agente ou pelo setor com competéncia para tal, conforme o caso.
(Decreto estadual n° 68.220, de 2023, art. 16, VIII).

6.53. O gestor do contrato devera elaborar relatério final com informacdes sobre a consecucdo dos
objetivos que tenham justificado a contratacdo e eventuais condutas a serem adotadas para o
aprimoramento das atividades da Administrac@o. (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 16, VIl e
paragrafo Unico).
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6.54. O gestor do contrato devera enviar a documentacao pertinente ao setor de contratos para a
formalizacdo dos procedimentos de liquidacdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizacéo e
gestéo nos termos do contrato.

7. CRITERIOS DE MEDICAO E PAGAMENTO

7.1. A avaliagédo da execucao do objeto [utilizara [a Avaliacdo de Qualidade dos Servigos de Nutricdo e
Alimentacdo Hospitalar no Anexo | para afericdo da qualidade da prestagéo dos servigos].

7.1.1 Sera indicada a retencdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade verificada, sem
prejuizo das sanc¢des cabiveis, caso se constate que a Contratada:

7.1.1.1. ndo produzir os resultados acordados,

7.1.1.2. deixar de executar, ou ndo executar com a qualidade minima exigida as atividades contratadas;
ou

7.1.1.3. deixar de utilizar materiais e recursos humanos exigidos para a execucgado do servico, ou utiliza-
los com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

7.2. A utilizacdo da Avaliacdo de Qualidade dos Servicos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar nao
impede a aplicacdo concomitante de outros mecanismos para a avaliacdo da prestacdo dos servigos.

Do recebimento

7.4. Os servicos serdo recebidos provisoriamente, no prazo de 10 (dez) dias, pelo(s) fiscal(is) técnico e
administrativo, mediante termo(s) detalhado(s), quando verificado o cumprimento das exigéncias de
carater técnico e administrativo. (Art. 140, I, ‘a’, da Lei n°® 14.133, de 2021, e arts. 17, X, e 18, VI, do
Decreto estadual n° 68.220, de 2023).

7.5. O prazo da disposicéo acima sera contado do recebimento de comunicacédo de cobranca oriunda do
contratado com a comprovacao da prestacao dos servicos a que se referem a parcela a ser paga.

7.6. O fiscal técnico do contrato realizara o recebimento provisério do objeto do contrato mediante termo
detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater técnico. (Art. 17, X, Decreto estadual
n° 68.220, de 2023).

7.7. O fiscal administrativo do contrato realizard o recebimento provisério do objeto do contrato mediante
termo detalhado que comprove o cumprimento das exigéncias de carater administrativo. (Art. 18, VI,
Decreto estadual n° 68.220, de 2023).

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

7.9. Para efeito de recebimento provisdrio, ao final de cada periodo mensal:

7.9.1. o fiscal técnico do contrato devera apurar o resultado das avaliagBes da execucdo do objeto e, se
for o caso, a andlise do desempenho e qualidade da prestacdo dos servi¢os realizados em consonancia
com os indicadores previstos no ato convocatdério, que podera resultar no redimensionamento de valores
a serem pagos a contratada, registrando em relatério a ser encaminhado ao gestor do contrato;

7.9.2. o fiscal administrativo devera verificar a efetiva realizacdo dos dispéndios concernentes aos
salarios e as obrigacdes trabalhistas, previdenciarias e com o FGTS do més anterior, dentre outros,
emitindo relatério que sera encaminhado ao gestor do contrato.

7.10. Seréa considerado como ocorrido o recebimento provisério com a entrega do termo detalhado ou,
em havendo mais de um a ser feito, com a entrega do ultimo.

7.11. O Contratado fica obrigado a reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas,
no todo ou em parte, o objeto em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da
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execugdo ou materiais empregados, cabendo a fiscalizagdo ndo atestar a Ultima e/ou Unica medicédo de
servicos até que sejam sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no
Recebimento Provisorio.

7.12. A fiscalizagdo ndo efetuara o ateste da Ultima e/ou Unica medicao de servi¢cos até que sejam
sanadas todas as eventuais pendéncias que possam vir a ser apontadas no Recebimento Provisorio.
(Art. 119 c/c art. 140 da Lei n°® 14.133, de 2021)

7.13. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a concluséo de todos os testes de
campo e a entrega dos Manuais e Instrucdes exigiveis.

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

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

7.16. Os servicos serdo executados no prazo de 05( cinco) dias, contados do recebimento provisoério, por
servidor ou comissdo designada pela autoridade competente, apds a verificacdo da qualidade e
guantidade do servico e consequente aceitagdo mediante termo detalhado, obedecendo os seguintes
procedimentos:

7.16.1. Emitir documento comprobatério da avaliagao realizada pelos fiscais técnico, administrativo e
setorial, quando houver, no cumprimento de obriga¢gfes assumidas pelo contratado, com meng¢éo ao seu
desempenho na execucédo contratual, baseado em indicadores objetivamente definidos e aferidos, e a
eventuais penalidades aplicadas, devendo constar do cadastro de atesto de cumprimento de obrigacées,
conforme regulamento (Decreto estadual n® 68.220, de 2023, art. 18, VII).

7.16.2. Realizar a analise dos relatérios e de toda a documentagdo apresentada pela fiscalizagéo e,
caso haja irregularidades que impe¢am a liquidagdo e o pagamento da despesa, indicar as clausulas
contratuais pertinentes, solicitando a Contratada, por escrito, as respectivas corre¢oes;

7.16.3. Emitir Termo Detalhado para efeito de recebimento definitivo dos servicos prestados, com base
nos relatorios e documentacdes apresentadas; e

7.16.4. Comunicar a contratada para que emita a Nota Fiscal ou Fatura, com o valor exato dimensionado
pela fiscalizacéo.

7.16.5. Enviar a documentacéo pertinente ao setor de contratos para a formalizagdo dos procedimentos
de liquidacdo e pagamento, no valor dimensionado pela fiscalizagdo e gestéo.

7.17. No caso de controvérsia sobre a execuc¢ao do objeto, quanto a dimensao, qualidade e quantidade,
se houver parcela incontroversa, devera ser observado o teor do art. 143 da Lei n° 14.133, de 2021, com
a comunicagdo ao contratado para emissdo de Nota Fiscal no que pertine a parcela incontroversa, para
efeito de liquidagdo e pagamento.

7.18. Nenhum prazo de recebimento ocorrerd enquanto pendente a solucdo, pelo contratado, de
inconsisténcias verificadas na execucéo do objeto ou no instrumento de cobranca.

7.19. O recebimento provisério ou definitivo ndo excluira a responsabilidade civil pela solidez e pela
seguranca do servigco nem a responsabilidade ético-profissional pela perfeita execucdo do contrato.

Liquidacéo

7.20. Recebida a Nota Fiscal ou documento de cobranca equivalente, correr4 o prazo de 10 (dez) dias
Uteis para fins de liquidacdo, a contar de seu recebimento pela Administracdo, na forma desta secéao,
prorrogaveis por igual periodo, justificadamente, quando houver necessidade de diligéncias para a
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afericdo do atendimento das exigéncias contratuais (art. 7°, |, e 88 2° e 3° da Instrucdo Normativa
SEGES/ME n° 77, de 4 de novembro de 2022, c/c o Decreto estadual n® 67.608, de 2023).

7.20.1. O prazo de que trata o item anterior serd reduzido a metade, mantendo-se a possibilidade de
prorrogacédo nele especificada, nos casos de contratacdes decorrentes de despesas cujos valores ndo
ultrapassem o limite de que trata o inciso Il do caput do art. 75 da Lei n°® 14.133, de 2021

7.21. Para fins de liquidacéo, o setor competente deve verificar se a Nota Fiscal ou Fatura apresentada
expressa 0s elementos necessarios e essenciais do documento, tais como, caso aplicaveis:

7.21. 1. o prazo de validade;

7.21. 2. adata da emissao;

7.21. 3. os dados do contrato e do 6rgao contratante;

7.21. 4. o periodo respectivo de execu¢éo do contrato;

7.21. 5. o valor a pagar; e

7.21. 6. eventual destaque do valor de retenc¢des tributarias cabiveis.

7.22. Havendo erro na apresentacdo da Nota Fiscal/Fatura, ou circunstancia que impeca a liquidacéo da
despesa, esta ficara sobrestada até que o contratado providencie as medidas saneadoras, reiniciando-
se o0 prazo ap0s a comprovacao da regularizacédo da situagdo, sem dnus a contratante;

7.23. A Nota Fiscal ou Fatura devera ser obrigatoriamente acompanhada da comprovacao da
regularidade fiscal, constatada por meio de consulta on-line ao SICAF ou, na impossibilidade de acesso
ao referido Sistema, mediante consulta aos sitios eletrdnicos oficiais ou a documenta¢cdo mencionada no
art. 68 da Lei n® 14.133/2021.

7.24. A Administracdo devera realizar consulta ao SICAF para: a) verificar a manutencao das condi¢des
de habilitacédo exigidas no edital; b) identificar possivel razdo que impeca a participacdo em licitacdo, no
ambito do 6rgdo ou entidade, tais como proibicdo de contratar com o Poder Publico, bem como
ocorréncias impeditivas indiretas (Instrucdo Normativa SEGES/MPDG n° 3, de 26 de abril de 2018 c/c
Decreto estadual n° 67.608, de 2023).

7.25. Constatando-se, junto ao SICAF, a situacéo de irregularidade do contratado, sera providenciada
sua notificacdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, regularize sua situacao ou, no
mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo poderd ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a
critério do contratante.

7.26. Nao havendo regularizacdo ou sendo a defesa considerada improcedente, o contratante devera
comunicar aos 6rgaos responsaveis pela fiscalizacdo da regularidade fiscal quanto a inadimpléncia do
contratado, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados o0s
meios pertinentes e necessarios para garantir o recebimento de seus créditos.

7.27. Persistindo a irregularidade, o contratante devera adotar as medidas necessarias a extingao
contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada ao contratado a ampla
defesa.

7.28. Havendo a efetiva execuc¢do do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se
decida pela extingdo do contrato, caso o contratado ndo regularize sua situacdo junto ao SICAF.

Prazo de pagamento

7.29. O pagamento sera efetuado no prazo de 30 (trinta) dias, contados da apresenta¢éo da nota fiscal ou
documento de cobranca equivalente, desde que tenha sido finalizada a liquidacdo da despesa, conforme
secao anterior, nos termos do art. 2°, 1l, do Decreto estadual n° 67.608, de 2023.
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7.30. No caso de atraso pelo Contratante, os valores devidos ao contratado serdo atualizados
monetariamente na forma da legislacédo aplicavel (artigo 2°, inciso Ill, do Decreto estadual n® 67.608,
2023, c/c o artigo 1° do Decreto estadual n° 32.117, de 1990), bem como incidirdo juros moratorios, a
razdo de 0,5% (meio por cento) ao més, calculados pro rata temporis, em relagdo ao atraso verificado.

Forma de pagamento

7.31. O pagamento sera realizado por meio de ordem bancaria, para depdsito em conta corrente bancaria
em nome do contratado no Banco do Brasil S/A.

7.31.1. Constitui condicdo para a realizacdo dos pagamentos a inexisténcia de registros em nome do
contratado no “Cadastro Informativo dos Créditos ndo Quitados de Orgdos e Entidades Estaduais—
CADIN ESTADUAL", o qual devera ser consultado por ocasido da realizacdo de cada pagamento. O
cumprimento desta condicdo podera se dar pela comprovacdo, pelo contratado, de que os registros
estdo suspensos, nos termos do artigo 8° da Lei estadual n® 12.799, de 2008.

7.32. Seréa considerada data do pagamento o dia em que constar como emitida a ordem bancaria para
pagamento.

7.33. O Contratante podera, por ocasido do pagamento, efetuar a retencéo de tributos determinada por
lei, ainda que ndo haja indicacdo de retencdo na nota fiscal apresentada ou que se refira a retencdes
néo realizadas em meses anteriores.

7.33.1. Independentemente do percentual de tributo inserido na planilha, quando houver, seréo retidos na
fonte, quando da realizagdo do pagamento, 0s percentuais estabelecidos na legislagao vigente.

7.34. O contratado regularmente optante pelo Simples Nacional, nos termos da Lei Complementar n°
123, de 2006, nao sofrera a retencdo tributaria quanto aos impostos e contribuicdes abrangidos por
aquele regime. No entanto, o pagamento ficar4 condicionado a apresentacdo de comprovacao, por meio
de documento oficial, de que faz jus ao tratamento tributario favorecido previsto na referida Lei
Complementar.

8. FORMA E CRITERIOS DE SELEGAO DO FORNECEDOR E REGIME DE EXECUGAO

Forma de selecéo e critério de julgamento da proposta

8.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizagcdo de procedimento de LICITACAO, na
modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adocédo do critério de julgamento pelo MENOR
PRECO.

Regime de Execucéo

8.2. O regime de execuc¢ao do contrato serd por empreitada de pre¢o unitario].

Exigéncias de habilitac&o

8.3. Para fins de habilitagdo, devera o licitante comprovar 0s seguintes requisitos:

Habilitacao juridica

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

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

8.6. Microempreendedor Individual - MEI: Certificado da Condi¢cdo de Microempreendedor Individual -

CCMEI, cuja aceitacao ficara condicionada a verificacdo da autenticidade no sitio https://www.gov.br
/lempresas-e-negocios/pt-br/empreendedor;
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8.7. Sociedade Empresaria, sociedade limitada unipessoal ou sociedade identificada como empresa
individual de responsabilidade limitada- EIRELI: inscricdo do ato constituido, estatuto ou contrato social
no Registro Publico de Empresa Mercantis a cargo da Junta Comercial da respectiva seda,
acompanhada de documento comprobatério de seus administradores

8.8. Sociedade empresaria estrangeira: portaria de autorizacdo de funcionamento no Brasil, publicada
no Diario Oficial da Unido e arquivada na Junta Comercial da unidade federativa onde se localizar a filial,
agéncia, sucursal ou estabelecimento, a qual sera considerada como sua sede, conforme Instrucao
Normativa DREI/ME n.° 77, de 18 de marco de 2020.

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

8.10. Filial, sucursal ou agéncia de sociedade simples ou empresaria: inscricdo do ato constitutivo
da filial, sucursal ou agéncia da sociedade simples ou empresaria, respectivamente, no Registro Civil
das Pessoas Juridicas ou no Registro Publico de Empresas Mercantis onde opera, com averbag&o no
Registro onde tem sede a matriz;

8.11. Ato de autorizacao certiddo de regularidade do registro do licitante junto ao Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN), com validade na data de apresentacéo.

8.12. Os documentos apresentados deverdo estar acompanhados de todas as altera¢cdes ou da
consolidagdo respectiva.

Habilitacao fiscal, social e trabalhista

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

8.14. Prova de regularidade fiscal perante a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo de certiddo
expedida conjuntamente pela Secretaria da Receita Federal do Brasil (RFB) e pela Procuradoria-Geral
da Fazenda Nacional (PGFN), referente aos créditos tributarios federais e a Divida Ativa da Unido (DAU)
por elas administrados, inclusive aqueles relativos a Seguridade Social, nos termos da Portaria Conjunta
n° 1.751, de 02 de outubro de 2014, do Secretario da Receita Federal do Brasil e da Procuradora-Geral
da Fazenda Nacional.

8.15. Prova de regularidade com o Fundo de Garantia do Tempo de Servi¢o (FGTS);
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8.16. Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a
apresentagdo de certiddo negativa ou positiva com efeito de negativa, nos termos do Titulo VII-A da
Consolidacéo das Leis do Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei n°® 5.452, de 1° de maio de 1943;

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

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

8.19. Caso o fornecedor se considere isento ou imune de tributos relacionados ao objeto contratual, em
relacdo aos quais seja exigida regularidade fiscal neste instrumento, dever4 comprovar tal condi¢do
mediante a apresentacdo de declaracdo da Fazenda respectiva do seu domicilio ou sede, ou outra
equivalente, na forma da lei.

8.20. O fornecedor enquadrado como microempreendedor individual que pretenda auferir os beneficios
do tratamento diferenciado previstos na Lei Complementar n. 123, de 2006, estara dispensado da prova
de inscricdo nos cadastros de contribuintes estadual e municipal.

Qualificagcdo Econémico-Financeira

8.21. certiddo negativa de insolvéncia civil expedida pelo distribuidor do domicilio ou sede do licitante,
caso se trate de pessoa fisica, desde que admitida a sua participacdo na licitacdo (art. 5°, inciso I,
alinea “c”, da Instrugdo Normativa Seges/ME n° 116, de 2021 _c/c Decreto estadual n° 67.608, de 2023),
ou de sociedade simples

8.22. certiddo negativa de faléncia, recuperacédo judicial ou extrajudicial, expedida pelo distribuidor da
sede do fornecedor;

8.22.1. Caso o fornecedor esteja em recuperacédo judicial ou extrajudicial, devera ser comprovado o
acolhimento do plano de recuperacgéo judicial ou a homologacdo do plano de recuperagéo extrajudicial,
conforme o caso;

8.23. balango patrimonial, demonstracéo de resultado de exercicio e demais demonstra¢des contébeis
dos 2 (dois) ultimos exercicios sociais, comprovando:

8.23.1. indices de Liquidez Geral (LG), Liquidez Corrente (LC), e Solvéncia Geral (SG) superiores a 1
(umy;

8.23.2. Capital Circulante Liquido ou Capital de Giro (Ativo Circulante - Passivo Circulante) de, no
minimo, 16,66% (dezesseis inteiros e sessenta e seis centésimos por cento) do valor estimado da
contratacao;

8.23.3. Patriménio liquido de 10% (dez por cento) do valor estimado da contratacao.

8.23.4. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo deverao atender a todas as exigéncias
da habilitacdo e poderao substituir os demonstrativos contabeis pelo balango de abertura;

8.23.5. Os documentos referidos acima limitar-se-80 ao Ultimo exercicio no caso de a pessoa juridica ter
sido constituida ha menos de 2 (dois) anos;

8.23.6. Os documentos referidos acima deverdo ser exigidos com base no limite definido pela Receita
Federal do Brasil para transmisséo da Escrituracdo Contabil Digital - ECD ao Sped, quando for o caso,
ou outro limite estabelecido pela legislacéo aplicavel.

8.24. Declaracao do licitante, acompanhada da relacdo de compromissos assumidos, conforme modelo
constante , de que um doze avos dos contratos firmados com a Administracdo Publica e/ou com a
iniciativa privada vigentes na data da apresentacdo da proposta ndo € superior ao patrimdnio liquido do
licitante, observados os seguintes requisitos:
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8.24.1. a declaracdo deve ser acompanhada da Demonstracdo do Resultado do Exercicio (DRE),
relativa ao Ultimo exercicio social; e

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

8.24.3. As empresas criadas no exercicio financeiro da licitagdo deverdo atender a todas as exigéncias
da habilitacdo e poderéo substituir os demonstrativos contabeis pelo balanco de abertura. (Lei n® 14.133,
de 2021, art. 65, §1°).

8.25. O atendimento dos indices econb6micos previstos neste item deverd ser atestado mediante
declaragéo assinada por profissional habilitado da area contabil, apresentada pelo fornecedor.

Qualificacdo Técnica

8.26. Declaragéo de que o licitante tomou conhecimento de todas as informagdes e das condi¢des locais
para o cumprimento das obrigacBes objeto da licitacdo, assegurado a ele o direito de realizacao de
vistoria prévia;

8.26.1 A declaracdo acima podera ser substituida por declaragdo formal assinada pelo responsavel
técnico do licitante acerca do conhecimento pleno das condi¢des e peculiaridades da contratacao.

8.27. Registro ou inscri¢do do licitante na entidade profissional no Conselho Regional de Nutricionistas
(CRN), em plena validade;

8.27.1 Sociedades empresarias estrangeiras atenderdo a exigéncia prevista neste subitem por meio da
apresentacdo, no momento da assinatura do contrato, da solicitacdo de registro perante a entidade
profissional competente no Brasil.

Qualificagdo Técnico-Operacional

8.28. Comprovacdo de capacidade operacional para execucdo de servigco similar de complexidade
tecnoldgica e operacional equivalente ou superior ao objeto desta contratacdo, ou ao item pertinente, por
meio da apresentacdo de certiddo(des) ou atestado(s), fornecido(s) por pessoas juridicas de direito
publico ou privado, regularmente emitido(s) pelo conselho profissional competente, quando for o caso.

8.28.1 Para fins da comprovagdo de que trata este subitem, o(s) atestado(s) ou certiddo(des) devera(ado) observar
0S seguintes requisitos:

8.28.1.1 Nao serdo admitidos para fins de comprovacdo da Qualificagdo Técnico-Operacional atestados de
refeicdo transportada, atestado de refeicdo escolar e atestados de Unidades Béasicas de Salde.

8.28.1.2. Em se tratando de servigos continuos, nos termos do 85° do art. 67 da Lei n° 14.133/2021, o(s) atestado(s)
deve(m) demonstrar que o licitante tenha executado servigcos similares ao objeto da licitagdo, em periodos
sucessivos ou ndo, por um prazo minimo de 03 (trés) anos.

8.28.1.3. Para comprovagdo da “capacidade operacional para execug¢do de servico similar de complexidade
tecnoldgica e operacional equivalente ou superior ao objeto desta contratacdo”, as licitantes deverdo apresentar
atestado(s) de servicos similares ao objeto da licitagdo que demonstre(m) que a empresa prestou servigcos
correspondentes a 50% (cinquenta por cento) das parcelas de maior relevancia, sendo estas:

Preparo e distribuicdo de dietas, dietas especiais, dietas enterais e féormulas lacteas para pacientes adultos, de
acordo com os quantitativos e tipos de dietas descritos no QUADRO 01-APACIENTE ADULTO - do item 1 deste
Termo de Referéncia; Preparo e distribuicdo de dietas, dietas especiais, dietas enterais e férmulas lacteas para
pacientes infantis, de acordo com os quantitativos e tipos de dietas descritos no QUADRO 01 — B — PACIENTE
INFANTIL - do item 1 deste Termo de Referéncia; POSTO/DIA DE NUTRICIONISTA CLINICO, de acordo com os
quantitativos descritos no QUADRO 01 — C — POSTO/DIA DE NUTRICIONISTA CLINICO - do item 1 deste Termo
de Referéncia; POSTO DE SERVICO DE MANIPULACAO DE DIETAS ESPECIALIZADAS — férmulas lacteas e
nutricdo enteral, de acordo com 0s quantitativos descritos no QUADRO 01 — D — POSTO/DIA DE SERVICO - do
item 1 deste Termo de Referéncia, e com as dietas especializadas descritas no Quadro 08 do item 5 deste TR;
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8.28.2. Sera admitida, para fins de comprovacdo de quantitativo minimo de servico similar, a
apresentacdo e o somatdrio de diferentes certidGes ou atestados de servicos executados de forma
concomitante, pois essa situacdo equivale, para fins de comprovacdo de capacidade técnico-
operacional, a uma Unica contratagdo, nos termos do item 10.9 do Anexo VII-A da Instrugdo Normativa
SEGES/MPDG n. 5/2017, aplicavel por forca da Instrucdo Normativa SEGES/ME n° 98/2022, c/c o artigo
1°, VII, do Decreto estadual n°® 67.608, de 2023.

8.28.3. Os atestados de capacidade técnica podem ser apresentados em nome da matriz ou da filial da
licitante.

8.28.4. O licitante disponibilizara todas as informacdes necessarias a comprovacao da legitimidade do(s)
atestado(s), apresentando, quando solicitado pela Administragdo, copia do contrato que deu suporte a
contratacdo, endereco atual da contratante e local em que foram prestados 0s servigos, entre outros
documentos.

8.28.5. O(s) atestado(s) devera(do) referir-se a servicos prestados no ambito de sua atividade
econdmica principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente;

8.29. Serao aceitos atestados ou outros documentos habeis emitidos por entidades estrangeiras quando
acompanhados de traducdo para o portugués, salvo se comprovada a inidoneidade da entidade
emissora.

8.30. A apresentacao de certiddes ou atestados de desempenho anterior emitido em favor de consorcio
do qual tenha feito parte serd admitido, desde que atendidos os requisitos do art. 67, 88 10 e 11, da Lei
n® 14.133, de 2021 e a disciplina sobre o tema.

Qualificagao Técnico-Profissional

8.31. Apresentacao do(s) profissional(is), abaixo indicado(s), devidamente registrado(s) no conselho
profissional competente, detentor(es) de atestado de responsabilidade técnica por execucdo de servigo
de caracteristicas semelhantes, também abaixo indicado(s):

8.31.1.a) Para o Posto de Nutricionista Clinico: servigos de execucgédo de todas as atividades necessarias
a obtencado do escopo contratado.

b)Para o Nutricionista Responséavel técnico: servigos cujas fungbes abrangem o desenvolvimento de
todas as atividades técnico-administrativas inerentes ao Servi¢o de Nutricdo.

8.31.2. O(s) profissional(is) indicado(s) na forma supra devera(do) participar do servico objeto do
contrato, e sera admitida a sua substituicdo por profissional(is) de experiéncia equivalente ou superior,
desde que aprovada pela Administragdo (8 6° do art. 67 da Lei n® 14.133, de 2021)

8.31.3. A comprovacdo do vinculo profissional a que se refere este item pode se dar mediante a
apresentagdo de contrato de trabalho, de anotacdes da CTPS — Carteira de Trabalho e Previdéncia
Social ou, no caso de prestador de servigos autbnomo, do respectivo contrato de prestacdo de servigos.
No caso de sdcio (s), devera o fornecedor apresentar copia do contrato social atualizado.

8.31.4. Deve a licitante apresentar relagdo dos compromissos assumidos gque importem em diminui¢cao
da disponibilidade do pessoal técnico indicado neste item.

8.31.5. Nao serdo admitidos atestados de responsabilidade técnica de profissionais que, na forma de
regulamento, tenham dado causa a aplicagédo das sanc¢des previstas nos incisos Il e IV do caput do art.
156 da Lei n° 14.133, de 2021, em decorréncia de orientagdo proposta, de prescrigdo técnica ou de
qualquer ato profissional de sua responsabilidade.

Outras comprovacgoes

8.32. Declaracao subscrita por representante legal do licitante, atestando que:

a)cumpre as normas relativas a salde e seguranca no trabalho, nos termos do artigo 117, paragrafo
Unico, da Constituicdo Estadual;
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b)atendera, na data da contratacdo, ao disposto no artigo 5°-C e se compromete a ndo disponibilizar
empregado que incorra na vedacdo prevista no artigo 5°-D, ambos da Lei n° 6.019, de 1974, com
redagéo dada pela Lei n° 13.467, de 2017, quando o caso;

8.33. Tratando-se de consdrcio, caso admitida a sua participacéo:

8.33.1. Apresentacdo do compromisso publico ou particular de constituicdo do consércio, subscrito pelos
consorciados, o qual devera incluir, pelo menos, os seguintes elementos:

a)Designacao do consoércio e sua composiGao;

b) Finalidade do consorcio;

c)Prazo de duragéo do consércio, que deve coincidir, no minimo, com o prazo de vigéncia contratual;
d) Endereco do consércio e o foro competente para dirimir eventuais demandas entre 0s consorciados;
e) Definicao das obrigagbes e responsabilidades de cada consorciado e das prestacdes especificas;

f)Previsdo de responsabilidade solidaria de todos os consorciados pelos atos praticados pelo consorcio,
tanto na fase de licitagdo quanto na de execucédo do contrato, abrangendo também os encargos fiscais,
trabalhistas e administrativos referentes ao objeto da contratacéo;

g)Indicacdo da empresa lider do consércio e seu respectivo representante legal, que devera ter poderes
para receber citacao, interpor e desistir de recursos, firmar a contratacao e praticar todos 0os demais atos
necessarios a participacdo na licitacdo e execugdo do objeto contratado, sendo responsavel pela
representacdo do consodrcio perante a Administracao;

h)Compromisso subscrito pelas consorciadas de que o consorcio ndo tera a sua composi¢cdo modificada
sem a prévia e expressa anuéncia do Contratante até o integral cumprimento do objeto da contratacéo,
observado o prazo de duracéo do consorcio, definido na alinea “c” deste subitem;

8.33.2. O fornecedor vencedor é obrigado a promover, antes da celebragdo da contratacdo, a
constituicdo e o registro do consorcio, nos termos de seu compromisso de constitui¢éo.

8.33.3. Cada consorciado, individualmente, devera atender as exigéncias relativas a habilitacéo juridica
e habilitagéo fiscal, social e trabalhista, e a certiddo negativa de faléncia/insolvéncia. Para efeito de
habilitacdo econdmico-financeira e de habilitagdo técnica, quando exigida, sera observado o disposto no
inciso Il do caput do artigo 15 da Lei n® 14.133, de 2021.

8.33.4. A inabilitacdo de qualquer consorciado acarretara a automatica inabilitacdo do consércio.
9. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATACAO

9.1. O custo estimado total da contratacéo é de R$ 6.338.420,00 (seis milhdes trezentos e trinta e oito
mil, quatrocentos e vinte reais), conforme custos unitarios apostos no CADTERC — Estudos Técnicos de
Servigos Terceirizados (www.cadterc.sp.gov.br).

10. ADEQUACAO ORCAMENTARIA

10.1. As despesas decorrentes da presente contratacdo correrdo a conta de recursos especificos
consignados no Or¢camento do Estado.

10.2. No presente exercicio, a contratacdo serd atendida pela seguinte dotagéo:

Gestao/Unidade: 0901183;

Fonte de Recursos: 165910001;

Programa de Trabalho: 10.302.0930.4.850.0000;
Elemento de Despesa: 339039;

Plano Interno: 000.000.0100;

98 de 101



UASG 90183 Termo de Referéncia 211/2024

10.3. Quando a execuc¢do do contrato ultrapassar o presente exercicio, a dotacao relativa ao(s) exercicio
(s) financeiro(s) subsequente(s) sera indicada apds aprovacdo da Lei Orcamentaria respectiva e
liberacdo dos créditos correspondentes, mediante apostilamento.

S&o Paulo, 20 de junho de 2024.

Roberta Nemer Camargo Ana Paula Camargo

Diretor Técnico de Salde Chefe de Saude Il
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2. Responsaveis

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

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

ROBERTA NEMER CAMARGO

Diretor Técnico de Satide II

1Y
t“? Assinou eletronicamente em 26/11/2024 as 11:20:09.

ANA PAULA CAMARGO
chefe de Satide II

Despacho: autorizo atualizagdo do Termo de Referéncia

LUIZ CARLOS PEREIRA JUNIOR

Autoridade competente

1Y
t“? Assinou eletronicamente em 26/11/2024 as 11:54:48.
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Lista de Anexos

Atencdo: Apenas arquivos nos formatos ".pdf", ".txt", ".jpg", ".jpeg", ".gif" e ".png" enumerados abaixo sdo anexados
diretamente a este documento.
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ANEXOIA

I. ESPECIFICACOES PARA O APENDICE 1 DO ANEXO I DO EDITAL
RELAGAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS (PRONTOS)

Relacdo de géneros e produtos alimenticios prontos, com sugestées para a composicao
dos cardapios.Este documento tem por finalidade orientar a fiscalizacdo no cumprimento
dos per capita de alimentos prontos para consumo, que serdo oferecidos a pacientes e
acompanhantes. Assim, para a gramatura de cada refeicdo per capita constante neste
Apéndice, consideram-se os alimentos prontos para o consumo.

Quadro 23: Relagao de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos
alimentosprontos?

(continua)
Desjejum — Pacientes e
Acompanhantes
Per Capita de n -
Alimento Frequéncia
Pronto
Gramas/Un. InELEL
Pdo francés 50g 5 x
P3o de forma 50 g Quando prescrito
Bisnaga 50 g 2 X
P3o doce 50 ¢ Quando prescrito
Pdo de centeio com fibras 50g Diaria (diabéticos, laxante, hipocaldrica,
entre outras

W EVNHETS
AI;'_er C::pita de Frequéncia
Misturas Lacteas Pr'(';';"‘:g 0

ML Semanal
Leite com café 300 ml Diario obrigatério
Leite puro 300 ml Quando prescrito
Achocolatado 300 ml Quando prescrito
Cha 300 ml Quando prescrito
Café puro 300 ml Quando prescrito

Recheio de
Paes/Bolachas/Biscoitos
Regcepits Frequéncia
: de
EERETE Alimento
S Pronto
Gramas/Un. I ELEL
Margarina 10 g 3 x
Requeijao 20g 2 X
Queijo mucarela 20 g 1 X
Queijo branco 20 g 1x
Geleia 10 g Quando prescrito

1 As gramaturas per capita dos alimentos prontos, constantes nesse quadro, tém a finalidade de
orientar a fiscalizacdo no seu cumprimento.




Quadro 23: Relacdo de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos
alimentosprontos

(continuacao)

Frutas
Per Capita de A
RS Alimento Frequenc
Pronto 1a
Gramas S ELE]L
150 g
Colacao
Per Capita Frequénci
Variedades a
ml Semanal
Desjejum — Pacientes e
Acompanhantes
Mingaus - sabores 300 4 X
variados ml
Vitamina com 03 frutas 300 3 X
ml
Suco com 02 frutas 300 1 x
natural oupolpa de mi

frutas

Merenda - Pacientes

Per Capita de

Pies/Bolachas/Bisco s:_m‘tegto :=arequenc
itos Gramas -~ Semanal
Pdo francés 50g 1x
P3o doce 50 g 1x
P3do de forma 50g 1x
Bolo 50¢g 2 X
Bolachas variadas 60 g 1x
Biscoitos variados 60 g 1x

Misturas Lacteas

Misturas Lacteas
Per Capita de
Alimento
Pronto

Frequénc
ia

MI

I ELEL

Leite com chocolate 300 ml 2 X
Chas 300 mli 2 X
Leite com café 300 ml 2 X
Leite com maracuja 300 ml 1x
Iogurte 300 ml 1 x
Recheio dos Paes
Per Capita de n
Rechei Alimento Frequenc
os Pronto 1a
Gramas Semanal
Margarina 10 g 3 x
Requeijao 20 g 2 X
Queijo mucarela 20 g 1x
Queijo branco/presunto 20 g 1x




Quadro 23: Relacdo de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos
alimentosprontos

Ceia Noturna
Misturas Lacteas

Per Capita de

continuacgao

Frequéncia

Variedades Alimento
Pronto
Ml S ELE]L
Leite com café 300 ml 2 X
Achocolatado 300 ml 2 X
Cha 300 ml 2 X
Mingau 300 ml 1 x

Bolachas e Biscoitos

Variedades

Per Capita
de

Alimento
Pronto

Frequéncia

Gramas

Semanal

Bolachas ou Biscoitos —

Bolacha salgada 60g 3 X
Bolacha doce 60 g 2 X
Bolacha recheada 60 g 2 X
Bolacha de agua 60 g Quando prescrito

Pacientes/Acompanhantes

Variedades

Per Capita de
Alimento
Pronto

Gramas

Frequéncia

Semanal

Complementos

Variedades

Bolacha doce 60 g 2 x
Maria/Maisena

Bolacha sem sal (agua) 60 g 2 X

Bolacha com sal 60 g 2 X

Biscoitos diversos 60 g 2 X

Mini pao francés 25¢ Diario obrigatorio

Per Capita de
Alimento
Pronto

Gramas

Frequén
cia

Acucar 10g 3 x/dia e sempre que
necessario

Geleia normal/geleia diet 20 g 3 x/dia e sempre que
necessario

Laticinios/Frios -

Pacientes/Acompanhantes

Per Capita de

Frequéncia

Variedades Alimento
Pronto
Gramas/Fati Y ELEL
as
Mucarela 20 g (fatia) 2 X
Prato 20 g (fatia) 2 X




Fresco 20 g (fatia) 2 X
Requeijao 20g 2 X
Parmesao 10 g 2 x
Margarina 10 g 2 X
Mortadela 20 g (fatia) 1x
Presunto 20 g (fatia) 1x




Quadro 23: Relacdo de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos
alimentosprontos

VELECE S

Bebidas — Pacientes

Per Capita de

Alimento Pronto

(continuacao)

Frequéncia

Carnes Bovinas -
Pacientes/Acompanhantes

Ml SENELE]L

Leite in natura 300 ml Diario obrigatério
Café com leite 300 ml Diario obrigatorio
Achocolatado 300 ml Diario obrigatorio
Cha sabores diversos 300 ml Diario

alternados

Bebidas - Pacientes

Iogurte 300 ml Diario

alternados
Mingaus 300 ml Diario obrigatorio
Vitaminas 300 ml Diario obrigatério
Suco natural - . L
s:boresdlfl;ersos 300 ml Diario obrigatorio
Suco de frutas 300 ml Diario obrigatorio
concentrado
Café puro 300 ml Quando prescrito
Xarope de groselha Preparo Quando prescrito

Per Capita de ‘ Frequéncia

Tipos de Corte Preparagoes Alimento Pronto
Gramas ‘ Semanal

Bife a milanesa, bife

a parmegiana, bife

grelhado, bife a

pizzaiolo,em iscas,
Coxdo mole ou patinho em cubos, moida, 140 g 1x

panquecas ou

preparagdes como

estrogonofe e

outras commolho

branco etc.
Coxdo duro Bife a rolé 140 g 1x
Coxdo duro Bife de cacarola 140 g 1x
Cupim Assado 160 g 1x
Coxao duro ou lagarto Carne assada 140 g 1x

com ousem
recheio
Acém Sopas 120 g 2 X
Linguica
Espetos em geral 140 1x

Coxdo mole ou patinho g
Costela bovina Refogada/assada 300 g 1 x/més




Quadro 23: Relagao de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos
alimentosprontos

Carnes Bovinas -
Pacientes/Acompanhantes

(continuacdo)

Per Capita Frequén
: = de Alimento
Tipos de Corte Preparacoes Pronto cia
Gram Semanal
as
Carne seca/charque Refogada 150 g 1 x/més
Bisteca suina Grelhada/assada 150 g 2 x/més
Grelhado/assad A
I 1 2
Copa lombo o/em cubos/em 60 g x/més
iscas etc.
Pernil Assado 300 g 2 x/ano
Figado Grelhado 120 g Fokokkk
Feijoada Fokokokkok ok K 1-2
X/ meés
Aves - Pacientes/Acompanhantes
Per Capita e
: = de Alimento
Tipos de Corte Preparacoes Pronto P
Gram Semanal
as
Coxa e sobrecoxa com Assada, 3009 1x
refogada, a
0SS0 ;
passarinho
etc.
Coxa e sobrecoxa sem Assada, grelhada 200 g 1x
0SS0 etc.
Milanesa, grelhado,
iscas, pizzaiolo,
Peito de frango sem 0sso | fricassé, cubos, 140 g 2 X
parmegiana,
assado, panquecas,
estrogonofe,
recheios etc.
Peru Assado 300g 2 x/ano

Peixes -
Pacientes/Acompanhantes

Variacoe Preparacoes
s

Assado, grelhado,

Per Capita
de Alimento
Pronto

Gram
as

Frequén

cia
Semanal

iscas, cubos etc.

Cac&o em postas ao molho, em 2004 1x
iscas, cubosetc.
Milanesa, doré,
Filé de merluza grelhado,ao molho, 150 g 1x




Filé de pescada branca

Variagoe
s

Milanesa, doré,

grelhado,ao molho,

iscas, cubos etc.

Embutidos -

150 ¢

Pacientes/Acompanhantes

Preparacoes

Assado, grelhado,

Per Capita
de Alimento
Pronto

Gram
as

1x

Frequén
cia

Semanal

HambL'Jrguer bOV|nO é parmegiana’ a 110 g 1 X
pizzaiolo,
acebolado etc.
; Assado, grelhado,
Hamburguer de frango a parmegiana, a 110g 1x
pizzaiolo,
acebolado etc.
: . Assada, grelhada,
Linguica toscana espetoetc. 190 g 1x
: . Assada, grelhada
L f ! ! 11 1
inguica de frango espetoao Og X
molho etc.
Salsicha Ao molho, 100 g 1x
americana,
acebolada etc.
Almondegas de Ao 120 g 1 x/més
frango/bovinas molho/gratinada
etc.
Steak de frango A parmegiana, 100 g
assado
Toucinho defumado PreparacOes orokkokokkokok ok
diversas

Variaco
es

Preparacoes

Poché, omelete,

Ovos - Pacientes/Acompanhantes
Per Capita

de Alimento
Pronto

Unidades

Frequéncia

Ovo branco grande cozidoetc 2un 2
) unidades
Ovo branco médio Preparacdes AR AR A KK kA Ak,
diversas * *

Saladas/Guarnicoes -
Pacientes/Acompanhantes

Variagoes

Per Capita de

Alimento .
~ Pronto ncia
Cruas/Cozi Gramas Semana
das |
Acelga 120 g 1x
Agriao 60 g 3 X




Alface crespa 60 g 3 X
Alface lisa 60 g 3 X
Almeirao 150 g 1x
Catalonha 100 g 1x
Mostarda 100 g 1x
Repolho (roxo ou branco) 100 g 1x
Rucula 60 g 1x
Brocolis 120 g 1x
Couve-flor 120 g 1x
Couve-manteiga 100 g 1x
Escarola 150 g 3 X
Espinafre 100 g 1 x
Rabanete 50 g 1x
Pepino comum 120 g 1x
Tomate salada 150 g 3 x
Beterraba 140 g 1x

2 Os folhosos e legumes da época deverdo ser servidos de acordo com a sazonalidade e a
quantidade determinada de acordo com o Contratante.




Quadro 23: Relagao de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos
alimentosprontos

Guarnicoes —
Pacientes/Acompanhantes

Preparacg
oes

Per Capita
de Alimento
Pronto

Gram
as

(continuacgao)

Frequén
cia

Semanal

Batata (sauté, palha, chips, frita, puré, gratinada entre 180 g 3 X

outros)

Berinjela a milanesa, a doré, a parmegiana, cozida, 150 g 1x

gratinada etc.

Brdcolis ao alho e éleo, molho branco etc. 120 g 1x

Cenoura vichy, legumes mistos, sauté, maionese etc. 175¢ 1x

Couve-flor gratinada, a milanesa, sauté, molho branco 120 g 1x

etc.

Abdbora amarela/sauté, doces etc. 150 g 1x

Abobrinha brasileira/sauté, com queijo, gratinada 120 g 1x

Abobrinha italiana a dor€, legumes mistos, saladas, 140 g 1x

refogada etc.

Quiabo em salada, sauté etc. 120 g 1x

Chuchu sauté, gratinado, com molho branco etc. 165 g 5
x/Preparo

Vagem sauté, legumes mistos, maionese etc. 120 g 1x

Pimentdo recheado, arroz a grega, peixes etc.

Guarnicoes Diversas —

Pacientes/Acompanhantes
Per Capita

Variagodes Preparac
oes

120 g

de Alimento
Pronto

Gram
as

1x

Frequén
cia

Semanal

. . Polenta ao sugo,

Fuba de milho bolonhesa, frita, cremosa 100 g 3x

etc.
Farinha de mandioca | Farofas variadas, pirdo de peixe 80g 1x

etc.
Farinha de milho Cuscuz, farofa, virados etc. 80g 1x
Milho verde Creme de milho 120 g 1x
Espinafre Creme de espinafre 120 g 1x
Farinha de trigo Bolinhos, croquetes, bolos etc. 100 g 1x

quinzena




Quadro 23: Relagao de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos
alimentosprontos

continuacao

Frutas -
Pacientes/Acompanhantes 3
Frequénci
Variagoes Per Capita a
de Alimento
Pronto
Unidades/Fatias Gramas/U SETENEL
Cruas/Cozidas/Do nidade
ces Fatias/Cu

bos
Abacate 150 g 2 X
ﬁgalcaa;&a(ﬁggtgelongltud|naI) 150 g 2
Pera nacional/estrangeira 1 un 2 X
Maca nacional 1 un 3 x
Goiaba 1un 1x
Banana-maca 2un 2-3x
Banana-nanica 1un 6 X
Banana-prata 1un 2-3X
Caqui (120q9) 1un 1x
Laranja-pera de 12 qualidade 1lun 6 X
Limao-taiti Preparo 1x
Manga 1lun 1x
Mamao formosa 150 g 2 x
Melancia 320 g 1x
Melao 250g 1x
Uva 200 g 1x
Tangerina-cravo 1lun 1x
Tangerina murcot 1un 1x
Tangerina pokan etc. 1un 1x

3 As frutas da época deverdo ser servidas de acordo com a sazonalidade e a
quantidade determinada de acordo com o Contratante.



Quadro 23: Relagao de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos
alimentosprontos

(continuacao)

Doces -
Pacientes/Acompanhantes
Gramas/Unidade Gramas/Uni Frequénc
Variacoes - dade C]
Per Capita Per Capita de :
Crus Alimento Pronto Semana
Goiabada orokkokok ok 50¢g 2 X
Marmelada alatalotalold 50¢g 2 X
Gelfatinas sabores 20 g 100 - 110 g 2 _ 3y
variadosetc.
P6 para pudim - B
saboresvariados 209 100-110g 2X
Brigadeiro KAKAAK A KK 60 g 3 x
Beijinho rokkokok ok 60 g 1x
Bolo simples AR A 80-100g 1Xx
Canjica rokkokokkokk 300g 1
x/quinzen
al
Sagu 20 g 100 -110g 1 x/més
Arroz doce orokkokok ok ok 100 g 2 X
Doce de abdbora FAokRokok Kok X 100 -110g 2
cremoso x/quinzen
al
Doce de banana Hrokkokok 100 -110g 1x
cremoso
Banana em calda com Frokkokok K 100 -110g 1x
canela
Pavé sabores variados | **x¥¥**k 100 - 110g 2 X
Rocambole recheado
comdoce de leite 609 100-110g 1x
Sorvete de massa HRAK AR AKX 100 -110g 1
x/quinzen
al
Manjar branc_o com $ok ok ok ok oK 100 - 110 g 2 x
calda deameixa
Mousse - sabores Frokokkkokok 100-110g 1x
diversos
Torteleta de frutas Rokrokok koK ok 01 un 1
x/quinzen
al
Bolo confeitado lulolalotalotale 80-100g 1
x/quinzen
al
Romeu e Julieta Rk kR ok ok 80 -100 g 1 x/més

Leguminosas/Cereal ‘
Per Capita de
Alimento Pronto

Gramas

‘ Frequénci
a

Variagoes Preparacoes




Cozido, risoto, grega,

Diario,

Arroz doceetc. 100 g obrigato

rio

Feijao preto Cozido, feijoada, tutu 50¢ 2 X més

etc. _

Feijdo carioca Cozido, sopa, tutu 50¢ Obzri)é/adtlg

etc. rio

Feijao roxinho Cozido, sopa, tutu 50¢ 2 x/dia

etc.

Feijao rosinha Cozido, sopa, tutu 50¢ 2 x/dia

etc.

Feijdo branco Cdoozl;crlgainha’ 50g 1
saladas, sopa x/semana
etc.

Feijao fradinho Saladas etc. 504¢ 1

x/semana

Ervilha Sopas, cremes etc. 50 ¢ 1

x/semana

Grao-de-bico Sopas, saladas etc. 50¢ 1

X/semana




Quadro 23: Relagao de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos
alimentosprontos

(conclusdo)

Feculentos

Variagoes

Preparacoes

Per Capita de
Alimento Pronto

Frequénc

Gramas I ELEL

Sauté, palha, chips,
Batata comum frita, purés, sopa 180 g 3 X
gratinada entre
outros
Batata doce Frita, saute,Aa(sjsada, 160 g 3 x
amarela/roxa pure, doce
Cara Purés, sopa etc. 120 g 1
x/quinzen
al
Inhame Purés, sopa etc. 120 g 3 x
Mandioca Puré, frlta,Nsaute 160 g 1 x
em preparagoes
diversas etc.
Mandioquinha Puré, sauté, sopa etc. 140 g 2 X

Temperos Diversos

Per Capita de

Variacbes Alimento Pronto zir:q“é“
Gramas SN ELE]L
Cebola 20 g 2 x/dia
Alho nacional 05g 2 x/dia
Pimenta verde Preparo Preparo
Louro seco Preparo Preparo
Orégano seco Preparo Preparo
Caldo de galinha Preparo Preparo
Caldo de carne Preparo Preparo
Sal refinado 08 g 2 x/dia
Oleo de soja 30 ml Preparo
Extrato de tomate Preparo Ak AKX
*
Sal saché 1 un 3 x/dia
Vinagre 10 ml 2 x/dia

Variagoes

Diversos
Per Capita de
Alimento Pronto

Gramas

Frequén

Cla

Aglcar 10 g 3 x/dia e sempre que necessario
Chocolate em po6 Preparo Conforme cardapio
Café torrado e moido 10 g 3 x/dia obrigatério

Canela em pé

Preparacdes diversas

Sempre que necessario

Canela em rama

Preparacgdes diversas

3Kk kK >k >k k
b3

Cravo-da-india

Preparo

Sempre que necessario




Fermento bioldgico PreparacgOes diversas ok Kook k ok
b3

Fermento em pé PreparagOes diversas *okok Kok ok
b3

Coco ralado PreparagOes diversas *ok ook ok K
b3

Mel Preparo kokok ok ok K

*

Fonte: Documento expedido pela Comissdo Técnica de Nutricionistas da Coordenadoria de
Servicos de Saude — Data: 04/2018. Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentagao
Hospitalar - Vol. 08.



Il. ESPECIFICAGCOES PARA O ANEXO II DO EDITAL
ANEXO II - MODELO DE PLANILHA DE PROPOSTA

OBS.: Este Anexo II é apenas um modelo. Cada Unidade Compradora devera adaptarestas
planilhas as suas necessidades, indicando os quantitativos estimados para cada tipo de
refeicdo, conforme o numero de pacientes adultos (Tabela A) e infantis (Tabela B),
acompanhantes (incluidos mediante adaptacdo da Tabela A), e também onumero de
postos/dia necessarios ao atendimento de cada Unidade Hospitalar (Tabela C).

O valor total da contratacdo na prestacdo dos servicos de nutricdo e alimentacdo
hospitalar é o resultado da soma dos valores constantes nas Tabelas A, B e C.

A planilha deve explicitar: (i) o tipo de refeicdo e de posto/dia, (ii) os quantitativos
estimados de refeicbes e de postos/dia, (iii) o prazo contratual em dias, e (iv) camposem
branco para futuro preenchimento pelo licitante do preco unitario de cada tipo de refeicdo
e de posto/dia, e dos valores por item e totais da contratacdo (em R$), por més e no
universo de 15 meses.

A - PACIENTE ADULTO

Quantid | Valor Prazo Total por
Tipo de Refeicao ade Unitario da @ Contrat Item
Estimad | Refeicao ual (R$)

R (QIED)) (4)=(1)x(2
aDiéria (RS) (2 ©)) )x(3)
1

Desjejum - Dieta Geral — Adulto

Colacao - Dieta Geral - Adulto

Almogo - Dieta Geral — Adulto

Merenda - Dieta Geral — Adulto

Jantar - Dieta Geral — Adulto

Ceia - Dieta Geral - Adulto

Desjejum - Dieta Leve — Adulto

Colacgao - Dieta Leve - Adulto

Almoco - Dieta Leve — Adulto

Merenda - Dieta Leve - Adulto

Jantar - Dieta Leve - Adulto

Ceia — Dieta Leve - Adulto

Desjejum - Dieta Liquida — Adulto

Colacdo - Dieta Liguida— Adulto

Almoco - Dieta Liquida — Adulto

Merenda - Dieta Liquida — Adulto

Jantar - Dieta Liquida— Adulto

Ceia - Dieta Liquida - Adulto

Desjejum - Dieta Hiper hiper -
Adulto

Colacao - Dieta Hiper hiper -
Adulto

Almocgo - Dieta Hiper hiper -
Adulto

Merenda - Dieta Hiper hiper -
Adulto

Jantar - Dieta Hiper hiper -
Adulto

Total Paciente Adulto - (A)




B — PACIENTE INFANTIL

Quantida Valor Prazo Total por
Tipo de Refeicao ([ Unitario Contrat Item
Estima da ual (RS$)

da Refeica (OIED)) (4)=(1)x(
Diaria o(R$) (€)) 2)x(3)
(1) (2)

Desjejum - Dieta Geral -
Infantil

Colacao — Dieta Geral - Infantil
Almogo - Dieta Geral - Infantil
Merenda - Dieta Geral - Infantil
Jantar - Dieta Geral - Infantil
Ceia - Dieta Geral - Infantil
Desjejum - Dieta Leve - Infantil
Colacdo — Dieta Leve - Infantil
Almoco — Dieta Leve — Infantil
Merenda - Dieta Leve - Infantil
Jantar - Dieta Leve - Infantil
Ceia - Dieta Leve - Infantil
Desjejum - Dieta Liquida -
Infantil

Colagdo - Dieta Liquida -
Infantil

Almoco - Dieta Liquida — Infantil

Merenda - Dieta Liquida -
Infantil

Jantar - Dieta Liquida - Infantil
Ceia - Dieta Liquida - Infantil
Desjejum - Dieta Hiper hiper

Infantil

Colagdo - Dieta Hiper hiper -
Infantil

Almoco - Dieta Hiper hiper -
Infantil

Merenda - Dieta Hiper hiper -
Infantil

Jantar - Dieta Hiper hiper -
Infantil

Ceia - Dieta Hiper hiper -
Infantil

Suco natural de frutas - Infantil
de 0 a lano

Papa natural de frutas - Infantil
de 0 a lano

Cha de ervas - Infantilde 0 a 1
ano
Sopa - Infantilde 0 a 1 ano

Total Paciente Infantil - (B)




C - POSTOS/DIA

Quantid

Valor Prazo Total por
adede

Unitario Contrat Item (R$)
Postos/ = 5 ual (4)=(1)x(
?::_a) Posto/dia (OIED) 2)x(3)
(R$) (2) €))

Descricao Do Posto

Posto de Nutricionista clinico -
12 horasdiarias - de 22 feira a
domingo

Total Posto de
Servicos - (C)

Valor Mensal Estimado (Somatorio de A + B + C dividido por

. 30)(R$) _

Total Geral (A + B + C)

- Més de referéncia dos precos: Junho/2023.

- Validade da proposta: 60 (sessenta) dias.



Ill. DISPOSICOES ESPECIFICAS DA MINUTA DE CONTRATO
Obrigacoes especificas da Contratada:

= “A responsabilidade técnica dos servigos cabera a(ao) Nutricionista [nome e n°do
CRN]. Eventual alteracdo do titular Responsavel Técnico devera ser comunicada
de imediato ao Contratante, acompanhada de justificativa da necessidade da
substituicdo, da nova nomeacdo, do curriculum vitae doprofissional indicado para
a funcado de responsavel técnico, e da respectiva documentacdo do CRN.”

Disposicdo especifica sobre a disciplina dos pregos:

= “Os precos das dietas especiais, quando houver, equiparam-se aos seus
correspondentes das dietas gerais previstas, caso ndo tenha ocorrido
discriminacdo de itens com valores unitarios em separado no modelo de planilha
de proposta (Anexo II do Edital).”

IV.ESPECIFICAGCOES PARA O ANEXO VI DO EDITAL

ANEXO VI - AVALIACAO DA QUALIDADE DOS SERVICOS DE NUTRIGAO E
ALIMENTACAO HOSPITALAR

1. INTRODUGCAO

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo dos contratos de
Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar.

As atividades descritas neste documento deverdo ser efetuadas periodicamente pela
equipe responsavel pela fiscalizacdo da execucdo dos servicos, gerando relatorios
mensais de prestacdo de servicos executados, que serdo encaminhados ao gestor do
contrato.

2. OBJETIVO

Definir e padronizar a avaliacdo de desempenho e qualidade dos servicos prestados pela
Contratada na execucdo dos contratos de Prestacdo de Servicos de NutricGdo e
Alimentacdo Hospitalar.

3. REGRAS GERAIS
A avaliacdo da Contratada na Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacao
Hospitalar se faz por meio de analise dos seguintes aspectos:

[0 Desempenho profissional;

0 Desempenho das atividades;

O Gerenciamento.



4. CRITERIOS

No formulario “Avaliacdo de Qualidade dos Servicos” devem ser atribuidos os valores 3
(trés), 2 (dois), 1 (um) e 0 (zero) para cada item avaliado, correspondente aos conceitos
“"Muito Bom”, "Bom”, "Regular” e "Ruim”, respectivamente.

CRITERIOS DA PONTUACAO A SER UTILIZADA EM TODOS OS ITENS AVALIADOS:

0 Muito Bom: 3 (trés) pontos;

O Bom: 2 (dois) pontos;

O Regular: 1 (um) ponto;

O Ruim: 0 (zero) ponto.
Condicoes Complementares
Na impossibilidade de se avaliar determinado item, este serd desconsiderado.
Quando atribuidas notas 1 (um) e 0 (zero), a unidade responsavel devera realizar
reunido com a Contratada em até 10 (dez) dias apds a medicao do periodo, visando
proporcionar ciéncia quanto ao desempenho dos trabalhos realizados naquele
periodo de medicdo e avaliagao.
Sempre que a Contratada solicitar prazo visando ao atendimento de determinado
item, esta solicitacdo deve ser formalizada, objetivando a anadlise do pedido pelo
gestor do contrato. Nesse periodo, esse item ndo deve ser analisado.

5. COMPOSICAO DOS MODULOS

Desempenho Profissional

Itens Percentual de
Ponderacgao
Cumprimento das atividades 40%
Qualificacdo/atendimento ao publico/postura 30%
Uniformes e identificacdao 30%
Total 100%

Desempenho das Atividades

Ite Percentual de
ns Ponderacao
RefeicOes servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiais de o
consumo utilizados 30%
Condigoes higiénicas e de armazenamento 30%
Total 100%




Gerenciamento

Ite Percentual de
ns Ponderacgao
Periodicidade da supervisao 20%
Gerenciamento das atividades operacionais 30%
Atendimento as solicitagbes 25%
Salarios, beneficios e obrigacdes trabalhistas 25%
Total 100%
Manutengao
Ite Percentual de
ns Ponderacao
Manutengdo preventiva 50%
Manutencao corretiva 50%
Total 100%

6. RESPONSABILIDADES

Equipe de Fiscalizagao

0 Responsavel pela avaliacdo da Contratada, utilizando o Formulario de Avaliagao
de Qualidade dos Servicos, e pelo encaminhamento de toda documentacao ao
gestor do contrato, juntamente com as justificativas para os itens avaliados
com notas 0 (zero), 1 (um) ou 2 (dois).

Gestor do Contrato

0 Responsavel pela consolidacdo das avaliacdbes recebidas e pelo
encaminhamento das consolidagbes e do relatério das instalagdes a
Contratada;

0 Responsavel pela solicitacdo de aplicacdo das sangdes cabiveis, garantindo a
defesa prévia a Contratada;

O Responsavel pela emissdo da Avaliagdo de Desempenho do Fornecedor — Parcial
ou Final.

7. DESCRIGCAO DO PROCESSO

Cabe a cada unidade, por meio da equipe responsavel pela fiscalizagdo do contrato e
com base no Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos, efetuar o
acompanhamento diario do servico prestado, registrando e arquivando as
informacgdes de forma a embasar a avaliagdo mensal da Contratada.

No final do més de apuracdo, a equipe responsavel pela fiscalizacdo do contratodeve
encaminhar, em até 5 (cinco) dias apods o fechamento das medigdes, os formularios
de Avaliacdo de Qualidade dos Servigos gerados no periodo, acompanhados das
justificativas para os itens que receberam notas 0 (zero),1 (um) ou 2 (dois) para
o gestor do contrato.



Cabe a cada unidade, por meio do respectivo gestor do contrato, mensalmente e
com base em todos os formularios de Avaliagdo de Qualidade dos Servicos gerados
durante esse periodo, consolidar a avaliacdo de desempenho da Contratada frente
ao contrato firmado e encaminhar 1 (uma) via para a Contratada.

De posse dessa avaliagao, o gestor do contrato deve aplicar na medigao seguinteos
descontos cabiveis previstos nesse procedimento, garantindo defesa prévia a
Contratada.

Cabe ao gestor do contrato encaminhar mensalmente a Contratada, no fechamento
das medicoes, o Quadro-resumo demonstrando de forma acumulada e més a més a
performance global da Contratada em relacdo aos conceitos alcangados pela
mesma.

Cabe ao gestor do contrato emitir, mensalmente e quando solicitada, a Avaliacaode
Desempenho do Fornecedor Parcial ou Final, consultando o Quadro-resumo e
conceituando a Contratada como segue:

= Conceito Geral Bom e Desempenho Recomendado: quando a Contratada
obtiver nota final igual ou superior a 9 (nove) e ndo tiver sofrido a incidénciade
percentuais de liberacdao previstos no item 8 deste Anexo VI;

= Conceito Geral Regular e Desempenho Recomendado: quando a Contratada,
apesar de obter nota final igual ou superior a 9 (nove), ja tiver sofrido a
incidéncia de percentuais deliberagao previstos no item 8 deste Anexo VI;

= Conceito Geral Ruim e Desempenho ndao Recomendado: quando a Contratada,
além de obter nota final inferior a 9 (nove), ja tiver sofrido a incidéncia de
percentuais de liberacao previstos no item 8 deste Anexo VI.

8. PERCENTUAIS DE LIBERAGCAO DAS FATURAS
As faturas apresentadas pela Contratada ao Contratante para fins de pagamento

ficardo sujeitas a aplicacdo de um percentual de liberacdo, vinculado a Avaliacdode
Qualidade dos servicos, conforme a tabela a seguir.

Percentual de Liberagao \ Nota Obtida na Avaliacao
Liberacdo total da fatura Nota total maior ou igual a 9 pontos

Nota total maior ou igual a 7 e menor que 9
pontos ou

1 (uma) nota 0 (zero) em um dos itens de cada
grupo avaliado

Nota total abaixo de 7

Liberacao de 75% da fatura pontosou
mais de 1 (uma) nota O (zero) nos itens de cada
grupo avaliado

Liberacao de 90% da fatura

O gestor do contrato ird apurar o percentual de liberacdo devido em cada medicaoem
conformidade com o procedimento descrito no item 7 deste Anexo VI e na Clausula
Nona do termo de contrato, sem prejuizo da aplicagdo das sangdes cabiveis.

9. ANEXOS DESTE DOCUMENTO

Anexo VI.1 - Formulario de Avaliacao de Qualidade dos Servicos

Anexo VI.2 - Instrugboes para o preenchimento do Formulario de Avaliacao
de Qualidade dos Servicos



Anexo VI.3 - Relatorio das Instalacboes e Quadro-Resumo

Anexo VI.1 - Formulario de Avaliacdao de Qualidade dos Servigos de Nutricdo e
Alimentacao Hospitalar

Contrato Unidade: Periodo: Data:
ndmero:

Contratada:

Responsavel pela fiscalizacao:

Gestor do contrato:

Grupo 1 - Desempenho Profissional

umprimento das atividades
Qualificacao/atendimento ao publico/postura 30%
Uniformes e identificacao 30%
Total

Grupo 2 - Desempenho das
Atividades

Refeicoes servidas

Géneros e produtos alimenticios e materiais 30%

de consumo utilizados

Condicoes higiénicas e de armazenamento 30%
Total

Grupo 3 - Gerenciamento

Periodicidade da supervisao

Gerenciamento das atividades operacionais 30%
Atendimento as solicitagoes 25%
Salarios, beneficios e obrigagoes trabalhistas 25%
Total

Grupo 4 - Manutencao

Manutencao preventiva
Manutencao corretiva 50%
Total

Nota Final (Somatério das Notas Totais para os Grupos 1, 2,3 e 4) | ‘

Nota final: Assinatura do Assinatura do Assinatura do
responsavel gestordo responsavelda
pela contrato: Contratada:
fiscalizacao:




Anexo VI.2 - Instrucdes para o Preenchimento do Formulario de Avaliacdao de
Qualidade dos Servicos de Nutricao e Alimentagao Hospitalar

Os itens devem ser avaliados segundo os critérios abaixo. Para cada item que ndo possa
ser avaliado no momento, considerar item NAO AVALIADO e anexar justificativa.

Grupo 1 -

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1),

Desempenho Ruim (0)

Profissional

Cumprimento das atividades definidas nas EspecificagGes Técnicas dos servigcos e no
contrato, tais como:
() Programacado das atividades de nutrigdo e alimentagao;
( ) Elaboracdo de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal) -
frequéncia trimestral, antecedéncia de 30 dias em relagdo ao 1° dia de utilizagdo,
compativeis com as estagées climaticas;
() Aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em
geral; ( ) Controle quantitativo e qualitativo dos géneros e produtos alimenticios e
materiaisde consumo;
() Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo; ( ) Pré-preparo e cocgdo dos alimentos;
() Porcionamento uniforme das dietas, utilizando utensilios
apropriados;( ) Coleta de amostras da alimentagdo preparada;
Cumprimento das () Transporte interno e distribuicdo nas copas/leitos;
atividades () Recolhimento dos utensilios e residuos descartados utilizados pelos pacientes,
quando houver, conforme prazo pré-determinado;
() Higienizagdo e limpeza das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos
na prestacao dos servigos;
() Controle bacterioldgico dos alimentos;
( ) Cumprimento das boas praticas ambientais quanto a: uso racional da agua;
eficiéncia energética; redugdo de producdo de residuos alimentares e melhor
aproveitamento dos alimentos; programa de coleta seletiva de residuos sdlidos;
produtos biodegradaveis; controle de poluicdo sonora; destinagdo final de residuos
dedleos utilizados em frituras e cocgoes;
() Suplementarmente para o posto de manipulagdo de dietas especializadas,
cumprimento das atividades inerentes a operacionalizacdo das dietas:
() Planejamento;
() Elaboragédo das prescrigdes dietéticas;
() Preparagdo/manipulagao;
()
Acondicionamento; (
) Transporte;
() Distribuicdo das dietas especializadas.

() Qualificagd@o e habilitagdo da mao de obra disponibilizada pela

Contratada; ( ) Manipulagdo dos alimentos;

() Suplementarmente, para o posto de manipulagdo de dietas especializadas,
profissionais capacitados com treinamentos especificos para as respectivas
atividades;

() Presenca de um Nutricionista (exclusivo do lactario) responsavel pela inspegao
durante todo o processo de preparo de férmula infantil e outras preparagbes
produzidas no lactario, para garantir a qualidade do produto a ser administrado;

( ) Conduta dos profissionais da Contratada com o publico.

Qualificagao/Atendimento
ao publico/Postura

( ) Uso de uniformes em perfeito estado de conservacdo e com aparéncia pessoal
adequada;

Uniformes e Identificacdo | ( ) Utilizacdo de equipamentos de protecdo individual e uniformes adequados as
tarefas que executam e as condicGes climaticas;

() Os uniformes devem compreender: aventais, jalecos, calgas e blusas, de cor
clara, calcados fechados, botas antiderrapantes, rede de malha fina para protecao
dos

cabelos.




Grupo 2 -
Desempenho

das
L EL S

RefeicOes servidas

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2),
Regular (1), Ruim (0)

Conformidade das refeigdes servidas com o especificado no contrato
€ seus anexos para dietas gerais e dietas especiais destinadas a
pacientes adultos e infantis; com destaque para as dietas especiais:
( ) Apresentacdao mensal do cardapio diario completo (prazo de
entrega, qualidade dos materiais, preparacdes variadas equilibradas
e de boa aparéncia e sabor, nutritivos, proporcionando o aporte
calérico necessario e uma boa aceitacdo por parte dospacientes,
sanitizados, preferencialmente de facil e rapido preparo,
balanceamento nutricional, necessidades organicas, atendimento

aos ajustes demandados e fixacdo do cardapio em local visivel);
( ) Conformidade das refeicdes servidas com o cardapio aprovado;

() Qualidade das refeicOes servidas (quantidade servida, condicdes
higiénico- sanitarias, apresentacdo, porcionamento e temperatura
das refeigdes);

( ) Planejamento dos cardapios diferenciados aos pacientes em
datas especiais;

( ) Cardapios diferenciados aos pacientes cujo padrdo alimentar
tenha influéncias de preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares
e socioculturais, em consonancia como estado clinico e nutricional;
( ) Cumprimento dos horarios de

distribuicao; ( ) Atendimento as

dietas especiais.

Géneros e
produtos
alimenticios e
materiaisde
consumo
utilizados

Avaliacdo da qualidade dos géneros e produtos alimenticios, bem
como dos materiais de consumo utilizados na execucdo do contrato
quanto a:

( ) Qualidade dos géneros alimenticios (utilizacdo de géneros de
primeira qualidade, com registro na entidade competente que seja
exigido pela legislagdo, dentro do prazode validade, de acordo com
avaliagcdo sensorial - cor, gosto, odor, aparéncia, textura e sabor,
em embalagens em corretas condicOes e com a devida rotulagem);
() Realizagdo de analise laboratorial (coleta, armazenamento e
manutencdo didria de amostras da alimentacdo preparada e
fornecimento mensal do relatério das anadlises bacterioldgicas,

toxicoldgicas e fisico-quimicas realizadas);

( ) Aceitacao das refeicoes servidas por parte dos comensais;

( ) Qualidade dos materiais de consumo utilizados (disponibilizados
em quantidade suficiente e qualidade adequada).

CondicOes
higiénicas ede
armazenamento

Avaliacdo quanto as condigdes higiénicas e forma de
armazenamento dos géneros e produtos alimenticios e demais
materiais necessarios a execucdo docontrato, e transporte das
refeicoes.

( ) Armazenar os alimentos de forma adequada, respeitando sua
natureza e perfectibilidade, ndo os misturando com produtos de
limpeza, reciclaveis e similares;

( ) Sistematica de armazenamento dos géneros e produtos
alimenticios (produtos adequadamente identificados e
acondicionados, protegidos contra contaminacdo e mantidos na
temperatura correta);

( ) Atender ao que dispde a Portaria CVS n° 5/2013, referente ao
“Regulamento Técnico sobre os Paréametros e Critérios para o

Controle Higiénico-Sanitarios em Estabelecimento de Alimentos”;

( ) Higienizagdo das instalacbes e utensilios (utensilios,
equipamentos, refeitério, local de preparacdo e armazenamento dos
alimentos).




Grupo 3

Gerenciam

ento
Periodicidade
dasupervisao

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2),
Regular (1), Ruim (0)

() Execucdo de supervisao por parte da Contratada e na
periodicidade acordada.

Gerenciamento
das atividades
operacionais

( ) Administracao das atividades operacionais;

( ) Monitoramento desde a higienizagdo pessoal, ambiental,
material, manipulacdo, preparo, identificacdo e transporte até a
distribuicdo, bem como o controle de temperatura do ambiente,
da esterilizacdo, do resfriamento, da refrigeracdo e do

reaquecimento, através de supervisdo técnica, treinamento e
reciclagem continua dosprofissionais.

Atendiment
0 as
solicitacdes

() Atendimento as solicitacoes do Contratante conforme condicoes
estabelecidas nocontrato.




gg‘:e",‘,’c?afne (*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2),

nto Regular (1), Ruim (0)

= Comprovacdo do cumprimento das obrigagbes trabalhistas por parte
da Contratada segundo o contrato.

Havendo a rescisao de Contrato de Trabalho de um profissional sob este
contrato, e substituicdo por outro, a Contratada se obriga a apresentar,
em relagao ao empregado cujo contrato se extinguir, os seguintes
documentos:

= Termo de Rescisdo de Contrato de Trabalho nos termos da legislagao
em vigor;

= Documento de concessao de Aviso-prévio Trabalhado ou Indenizado;

= Recibo de entrega da Comunicacao de Dispensa e do Requerimento
de Seguro Desemprego;

» Guia de Recolhimento Rescisério do FGTS em que conste o
recolhimento do FGTS nos casos em que o trabalhador foi
dispensado sem justa causa ou em caso de extincdo do contrato
por prazo indeterminado;

= Copia do Atestado de Saude Ocupacional (ASO) comprovando a
realizacdo de examemédico demissional.

Salarios,
beneficios e
obrigacoes
trabalhistas

Grupo 4

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2),
Manuten Regular (1), Ruim (0)
Gcao

Avaliacdo quanto as condigdes de manutengdo de equipamentos e

manutencdo predial: ( ) A manutencdo preventiva dos
Manutencao equipamentos por parte da Contratada e na periodicidade acordada;
preventiva () Alimpeza e o0 esgotamento das caixas de gordura de forma

preventiva por parte daContratada e na periodicidade acordada.
Avaliacdo quanto as condi¢cdes de manutencdo de equipamentos e
Manutencao manutencgdo predial: ( ) A manutencdo corretiva por parte da
corretiva Contratada;

() Alimpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma
corretiva por parte daContratada.

* Nota ( ).

Anexo VI.3 - Relatério das Instalacoes e Quadro-resumo dos Servicos de
Nutricdao e Alimentacao Hospitalar

Relatério das Instalagoes

Locais de

Prestacio Subtota Subtota Subtota Subtota Nota Final

(Somatoério das Notas Totais
para
os Grupos 1, 2, 3 e 4)

dos IGrupo IGrupo IGrupo IGrupo
Servigos 1 2 3 4

Avaliacdo
Global




Quadro-resumo

10 11 12

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Grupo 4

Total




Il. ESPECIFICAGOES PARA O ANEXO VII DO EDITAL
ANEXO VII — CHECKLIST DE CONTROLE

Orienta-se que o Nutricionista da Contratada responsavel pela unidade realize o checklist
uma vez por semana, a fim de efetuar medidas preventivas e corretivas na
operacionalizacdo dos servicos executados.

Quadro 24: Checklist de controle no preparo das refeigoes
(continua)

Unidade:

Data:

Horario:

Responsavel pelo checklist:
Cozinha ( )

A - Higiene Pessoal Confor Providéncias

me
1 - Mdos lavadas e higienizadas
2 — Presenca de adornos
3 - Unhas cortadas, sem esmaltes e limpas
4 - Uniformes limpos e adequados
Observagoes

B - Higiene do Ambiente e Area Fisica Confor Providéncias

me

1 - Ambiente (azulejos, piso, teto, luminarias e
armarios)
2 - Equipamentos (liquidificador, batedeira,
geladeira, fogaoetc.)

3 - Utensilios (canecas, pratos, talheres,
panelas etc.)
4 - Acessorios (esponjas, porta-sabdo e tabuas

de corte)
5 - Estado de conservacao das instalacoes
(pias, torneira esifdo)

6 — Ventilacdo e iluminagao

7 — Limpeza de bancadas, balcdes e pias

8 - Higiene das lixeiras

9 - Retirada dos residuos (lixo)

10 - Controle de seguranga alimentar

Observacoes

C - Higiene, Manipulacao e Nao

Armazenamento dosAlimentos Confor
me

Confor Providéncias

me

1 - Hortifrutis lavados corretamente

2 - Arroz e feijao escolhidos e lavados
corretamente

3 - Organizacao da despensa - alimentos por
categoria/lote

4 - Controle de validade dos alimentos
5 - Produtos abertos e devidamente etiquetados
6 — Temperatura e condigdes gerais dos




alimentos

7 - Reaproveitamento de alimentos

8 — Armazenamento dos congelados

9 - Risco de contaminacao cruzada

10 - Higienizagao das maos no preparo dos
alimentos

Quadro 24: Checklist de Controle no Preparo das Refeigoes
(conclusao)

C - Higiene, Manipulagao e Nao
Armazenamento dosAlimentos Confor
me

Conform Providénc
e ias

11 - Conversa e tosse sobre a preparagao
Observacgoes

Nao
Confor
me

Conform Providénc
e ias

D - Local e Seguranca no Trabalho

1 - Presenca de visitantes nas dependéncias da
unidade

2 - Conduta de risco com utensilios (facas,
garfos etc.)

3 - Utilizacdo de botas antiderrapantes
4 - Utilizacdo de avental
5 — Utilizacdo de toucas e luvas

6 — Organizacao geral das dependéncias da
unidade

7 - Acbes de seguranca (forno, fogdo e agua
quente)
Observacoes

E - Relacionamento Conform Providénc

e ias

1 — Relacionamento entre a equipe

2 — Receptividade com os supervisores do
contrato

Observacoes

. = - Nao A
F — Setores de Manipulacado de Dietas Confor Conform Providénc

Especializadas me e ias
1 - Higiene das dependéncias

2 - Higiene dos manipuladores
3 - Paramentacao dos manipuladores
Observagoes

G - Setor Lactario Nao Conform Providénc

e 1as

Confor
me

1 - Higiene das dependéncias

2 - Higiene dos manipuladores

3 - Paramentacdo dos manipuladores
Observagoes

Assinatura




Il. ESPECIFICAGOES PARA O ANEXO VIII DO EDITAL
ANEXO VIII - MODELO DE CONTROLE DE DESPERDICIO - SOBRA LIMPA
Orienta-se que o profissional da Contratada registre na tabela a quantidade
de alimentos desperdicados quanto a sobra limpa, ou seja, alimentos
prontos que ndo foram utilizados na confeccdo das refeicbes que serao
servidas.

O profissional designado pela Contratada, ao final de cada refeicdo, devera
pesar as sobras limpas acondicionadas em sacos de lixo. O valor registrado
na balanca devera ser anotado no quadro abaixo, assim como a data da
pesagem.

Esse procedimento tem a finalidade de auxiliar o Nutricionista no
planejamento das refeicdes e de controlar o desperdicio de alimentos.

Quadro 25: Modelo de controle de desperdicio — Sobra
limpa

Formulario de Controle de
Desperdicio

Unidade:

Més:
Dia 1

Dia 2

Dia 3

Dia 4

Dia 5

Dia 6

Dia 7

Dia 8

Dia 9

Dia 10
Dia 11
Dia 12
Dia 13
Dia 14
Dia 15
Dia 16
Dia 17
Dia 18
Dia 19
Dia 20
Dia 21
Dia 22
Dia 23
Dia 24
Dia 25
Dia 26
Dia 27
Dia 28
Dia 29
Dia 30
Dia 31

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo Hospitalar - Vol. 08 - Jun./2023




V. ESPECIFICAGOES PARA O ANEXO IX DO EDITAL

ANEXO IX - PARAMETROS MiNIMOS PARA A OPERACIONALIZACAO
DOS SERVICOS

A operacionalizacdo dos servicos contempla todas as etapas no processo de
manipulacdo da alimentacdo destinada a pacientes e acompanhantes,
englobando asdevidas condicbes de higiene, desde o recebimento de géneros
alimenticios, materiaise outros, até a distribuicao.

Para garantir a manutencao da qualidade dos servicos, a Contratada devera
elaboraro Manual de Boas Praticas, assim como o Procedimento Operacional
Padrdo (POP), com base na Portaria CVS n© 5, de 19 de abril de 2013,
considerando que a prestacdode servicos de nutricdo e alimentacao realizar-
se-a mediante a utilizagdo das dependéncias do Contratante, onde a
alimentacdo sera preparada e distribuida.

O Manual de Boas Praticas é um documento que descreve a
operacionalizacdo dos servicos que serdo executados pela Contratada e que
inclui, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a higienizacdo das
instalacbes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle de qualidade da
agua para consumo humano, o controle integrado de pragas urbanas, o
controle microbiolégico dos alimentos, o controle da higiene e saude dos
manipuladores e a garantia de qualidade do produto final.

Neste estudo, serdo apresentados os pardmetros minimos para a
operacionalizacdo dos servigcos, com suas caracteristicas especificas para os
postos de manipulagdo dedietas especializadas e para o lactario, assim como
0s pardmetros para todo processooperacional geral.

1. OPERACIONALIZAGCAO DA COZINHA GERAL

Recebimento de Géneros Alimenticios, Materiais e Outros

Deverdo ser observadas pela Contratada:
= As condigdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;
= A existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;
= A higiene pessoal e a adequacao do uniforme do entregador;
= A integridade e a higiene da embalagem;

= A adequacdo da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha
contato direto com papel, papeldo ou plastico reciclado;

= A realizacdo da avaliacdo sensorial dos produtos, de acordo com os
critérios definidos pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT);

= As caracteristicas especificas de cada produto, conforme Decreto
Estadualn® 12.486, de 20 de outubro de 1978, bem como controle
de temperatura no recebimento dos géneros alimenticios, de acordo
com os critérios técnicos estabelecidos pela Portaria CVS 5/2013;

" A correta identificagdo do produto no rotulo: nome, composigdo do
produto e lote; nimero do registro no Orgdo Oficial, CNPJ, endereco
e outros dados do fabricante e do distribuidor; temperatura
recomendada pelo fabricante e condicdes de armazenamento;



quantidade (peso) e datas de validade e de fabricacao de todos os
alimentos, e respectivo registro nos o6Orgdos competentes de
fiscalizacao;

= A Contratada devera programar o recebimento dos géneros
alimenticios e produtos em horarios que ndo coincidam com os
horarios de distribuicdo de refeicdes e/ou saida de lixo da cadmara.
Devem ser observados os horarios de recebimento de mercadorias
estabelecidos pelo Contratante, de forma que possa ser exercida a
fiscalizacdo dos géneros alimenticios entregues na unidade.

Recebimento de Produtos de Origem Animal (Bovina, Suina,
Aves,Pescados etc.)

Deverdo ser de procedéncia idénea, com o carimbo de fiscalizagdo do
Servico de Inspecdo Federal (SIF) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento ou de érgdo competente,transportados em carros fechados
refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de papeldo lacradas,
embalados em sacos plasticos ou a vacuo,em condi¢céescorretas e adequadas
de temperatura, respeitando-se as caracteristicasorganolépticas proprias de
cada produto.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes:

Quadro 26: Tabela de temperatura - Recebimento de carnes

Aliment Temperatura
0s _______
Carnes refrigeradas , A .
(aves, pescados, bovinos e suinos) Até 6 °C, com tolerancia até 7 °C
Carnes congeladas -18 °C, com toleréncia até -15 °C
Frios e embutidos industrializados Até 10 °C ou de acordo com o
fabricante
Temperatura ambiente ou
Produtos salgados, curados ou defumados recoﬁ'\endada pelo
fabricante

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar - Vol. 08 -
Jun./2023.

Recebimento de Hortifrutigranjeiros

Deverdo ser observados tamanho, cor, odor, grau de maturacdo, auséncia
de danos fisicos e mecénicos. A triagem deve ser feita retirando-se folhas
velhas, frutos verdes e deteriorados antes da pré-higienizacdo e do
acondicionamento em embalagens adequadas.

Os ovos devem estar em caixas de papeldo, protegidos por bandejas tipo
gavetas, apresentando a casca integra e sem residuos.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros:

Quadro 27: Tabela de temperatura - Recebimento de
hortifrutigranjeiros

Tipos de Hortifrutigranjeiros Temperatura



Hortifrutigranjeiros pré-processados congelados

-18 °C, com tolerancia até -15
oC

Hortifrutigranjeiros pré-processados resfriados

Até 10 °C ou de acordo com o
fabricante

Hortifrutigranjeiros pré-processados in natura

Temperatura ambiente

Fonte: Prestacao de Servigos de Nutrigdo e Alimentacao Hospitalar — Vol. 08 -

Jun./2023.

Recebimento de Leite e Derivados

Deverdo ser de procedéncia idébnea, com o carimbo de fiscalizacdo do SIF,
MS ou dodrgdo competente, transportados em carros fechados refrigerados,
em embalagens e temperaturas corretas e adequadas, respeitando as

caracteristicas do produto.

Deverado ser conferidos rigorosamente o prazo de validade do leite e dos
derivados, combinado com o prazo de planejamento de consumo, assim
como as condicbes das embalagens, de modo que ndo se apresentem

estufadas ou alteradas.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:

Quadro 28: Tabela de temperatura - Laticinios e derivados

Tipo de
Produto

Laticinios

Temperatura

Até 10 °C ou de acordo com o
fabricante

Embalagens tipo longa vida

Temperatura ambiente

Fonte: Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar — Vol. 08 -

Jun./2023.

Recebimento de Estocaveis

Devem apresentar-se com embalagens integras, proprias para cada tipo,
dentro do prazo de validade e com as identificacées corretas no rotulo.

Cereais, farindceos e leguminosas ndo devem apresentar vestigios de
insetos, umidade excessiva e objetos estranhos. As latas ndo devem estar
enferrujadas, estufadas ou amassadas e os vidros ndo devem apresentar
vazamentos nas tampas, formacao de espumas, ou qualquer outro sinal de

alteracdo ou violacao do produto.

Temperatura recomendada para o recebimento de estocaveis:




Quadro 29: Tabela de temperatura - Estocaveis

Produtos Estocaveis Temperatura Ambiente
Nome do produto Temperatura em que se
encontra

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacao Hospitalar — Vol. 08 -
Jun./2023.

Recebimento de Sucos e demais Produtos Industrializados

Deverdo ser de procedéncia idénea, de boa qualidade, com embalagens
integras, ndoestufadas e ndo violadas, dentro do prazo de validade e com as
identificagdes corretasno rotulo.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de sucos e produtos
industrializados:

Quadro 30: Tabela de temperatura - Sucos e
produtos industrializados

Tipo de produtos Temperatura
Concentrados (xaropes) congelados -18 °C, com tolerancia até -15 °C
Concentrados (xaropes) resfriados Até 10 °C ou de acordo com o

fabricante
Concentrados (xaropes) estabilizados Temperatura ambiente ou de acordo com o
fabricante
Polpa de frutas (congeladas) - 18 °C, com tolerancia até -15 °C
Produtos industrializados Temperatura registrada na embalagem

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar - Vol. 08 -
Jun./2023.

Recebimento de Descartaveis, Produtos e Materiais de Limpeza

Os materiais de limpeza e o0s descartdveis devem se apresentar com
embalagens integras, proprias para cada produto e com a identificacdo
correta no rotulo.

No caso de utilizacdo dos saneantes domissanitarios, deve-se observar,
ainda, o prazo de validade, combinado com o prazo de planejamento de
consumo.

Cada produto domissanitario devera possuir registro atualizado na entidade
competente que seja exigido pela legislagdo e atender ao ordenamento
juridico vigente.

Armazenamento de Géneros Alimenticios, Materiais e Outros

Deverédo ser observados:

* N3o manter caixas de madeira na area do estoque ou em qualquer
outra area do SND;



Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;

Apoiar os alimentos ou os recipientes com alimentos sobre estrados
ou em prateleiras, ndo permitindo o contato direto com o piso. Os
géneros alimenticiosdeverado ficar afastados a uma altura minima de
25 cm do piso, garantindo a boa circulacdo de ar, mantendo-os
afastados da parede e entre si;

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

Dispor os produtos obedecendo a data de fabricagdo, de modo que os
produtoscom a data de fabricagdo mais antiga figuem posicionados
de forma a serem consumidos em primeiro lugar;

Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro em
no minimo60 cm e afastados da parede em 35 cm, sendo 10 cm o
minimo aceitavel, conforme o tamanho da area do estoque, a fim de
favorecer a ventilacao;

Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as
por ocasiao do recebimento;

Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que nao
prejudique as caracteristicas do produto e com a amarragdao em
forma de cruz, para proporcionar uma boa ventilagdo;

Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

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

Depois de abertos, os alimentos devem ser transferidos das
embalagens originais e acondicionados em contentores higienizados,
adequados (impermeaveis, lavaveis e atoxicos), cobertos e
devidamente identificados, conforme determinacdes da Portaria CVS
n° 5/2013;

Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados
para a protecdao dos alimentos devem ser de uso Unico e exclusivo
para este fim e jamais devem ser reaproveitados;

Armazenar os diferentes géneros alimenticios nas unidades
refrigeradas, respeitando a seguinte disposicao:

- Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;
- Os semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;
- Restante, como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores.

Obs.: Os alimentos deverdo ser armazenados separados entre si e dos
demaisprodutos.

Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima
de 10 cm ou em pecgas de até 2 kg (porgcbes menores favorecem o
resfriamento, descongelamento e a propria cocgéo);

Nao manter as caixas de papeldo em areas de armazenamento sob o
ar frio, pois essas embalagens sdo porosas, isolantes térmicas e
favorecem a contaminacdo externa;



Podem ser armazenados diferentes tipos de alimentos no mesmo
equipamentopara congelamento, desde que devidamente embalados
e separados;

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

Respeitar rigorosamente as recomendacbes do fornecedor para o
adequado armazenamento dos alimentos;

Atentar para o fato de que, apdés a abertura das embalagens
originais, perde- se imediatamente o prazo da validade do
fabricante;

E proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados
anteriormente para serem manipulados;

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

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

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

Descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser
armazenados a temperatura ambiente e em locais adequados. Os
produtos de limpeza devem ser armazenados em locais diferentes,
para evitar contaminagdo ou impregnacao com odores estranhos.

Pré-preparo e Preparo dos Alimentos

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

Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de
manusear qualquer alimento, durante os diferentes estagios do
processamento e a cada mudanca de tarefa de manipulacdo;

Atentar para que ndo ocorra a contaminacgdo cruzada entre os varios
géneros de alimentos durante a manipulagdo, no pré-preparo € no
preparo final;

Proteger os alimentos em preparacao ou prontos, garantindo que
estejam sempre cobertos com tampas, filmes plasticos ou papéis
impermeaveis, os quais ndo devem ser reutilizados;

Manter os alimentos em preparagao ou preparados sob temperaturas
desegurancga, ou seja, inferior a 10 °C ou superior a 65 °C;

Planejar o processo de cocgao para que mantenha, tanto quanto
possivel, todas as qualidades nutritivas dos alimentos;

Garantir que os alimentos, no processo de cocgao, cheguem a atingir
74 °C no seu centro geométrico ou combinagdes conhecidas de



tempo e temperatura que confiram a mesma segurancga;

= Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionados em
alguma preparacao, garantindo que tanto os molhos quanto os
alimentos atinjam 74 °Cno seu interior;

= Atentar para que as gorduras e os 6leos utilizados nas frituras nao
sejam aquecidos a mais de 180 °C. Fica proibido o reaproveitamento
dos mesmos;

= Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar
da refrigeracao apenas a quantidade suficiente de matéria-prima a
ser preparada por 30 minutos sob temperatura ambiente. A mesma
deve retornar a refrigeracao (até 4 °C), devidamente etiquetada,
assim que estiver pronta. Retirar nova partida e prosseguir
sucessivamente;

= Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis
em lotes adequados, isto é, retirar da refrigeracdo apenas a
quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos por lote. Atentar
para as temperaturas de seguranca nas etapas de espera: carne
crua = abaixo de 4 °C e carne pronta = acima de 65 °C;

= Evitar as preparagdes com demasiada manipulacdo das carnes,
especialmentenos casos de frangos e pescados;

= Utilizar somente maionese industrializada. Nao utilizar ovos crus
para aspreparacdes (maionese caseira, mousses etc.);

= Garantir 74 °C na coccao dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces
etc.;

= A Contratada devera realizar o registro das temperaturas de cocgao
em planilhas proprias, colocando-as a disposicdo do Contratante,
sempre que solicitado.

AcOes para Preservar o Valor Nutritivo dos Alimentos
Para preservar o valor nutritivo dos alimentos, alguns cuidados sdo

indispensaveis nahora do preparo de hortalicas e frutas, como por exemplo:

= Ao descasca-las, ndo retirar cascas grossas. Sempre que possivel,
cozinharas hortaligas ou frutas com casca, de preferéncia inteiras;

= N3o as cortar com faca de ferro, mas sim com faca de acgo
inoxidavel, epouco antes de serem utilizadas;

= Cozinhar as hortalicas apenas por tempo suficiente para que
figuem macias,em pouca agua, até abrir fervura; ou
simplesmente refoga-las;

= Cozinhar em panela destampada as hortalicas com cheiro
forte (comorepolho, couve-flor e brécolis), bem como suas
folhas e talos.

Procedimentos para Evitar a Contaminacgao Cruzada

a) Regras Basicas



b)

= Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, os

equipamentos e osutensilios;

= (Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos,

travessas,pincas ou com as maos protegidas com luvas descartaveis;

= FEvitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos em todas as

fases dearmazenamento, preparo, cozimento e no momento de
servir;

= As portas das geladeiras e das cdmaras frias devem ser mantidas

bemfechadas;

= Reaquecer adequadamente os alimentos cozidos, segundo os critérios

detempoe de temperatura (74 °C por 5 minutos);

= Utilizar agua potavel;

= Os profissionais ndao devem falar, tossir ou espirrar sobre os

alimentos eutensilios;

= Para a degustagdo do alimento, deve-se utilizar talheres e pratinho,

gue nao devem voltar a ter contato com os alimentos;

= Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para

recipientes de plastico branco atéxico ou de inox e ser cobertos com
tampas ou filme plastico, e identificados por meio de etiquetas de
validade. O prazo de validade dos enlatados, apds abertos, é de 24
horas, desde que armazenados a no maximo 6 °C;

= Para o corte, a montagem e a decoragdo, o manipulador devera

utilizar luvas descartaveis;

= Os alimentos em espera para distribuicdo deverdo ser armazenados

emcamaras ou geladeiras a no maximo 10 °C.
Higienizacdao dos Alimentos

Hortifrutigranjeiros

= Qs vegetais folhosos deverdo ser lavados folha a folha e os legumes
e frutas um a um, retirando as partes estragadas e danificadas,
sendo colocados em imersdo de agua clorada a 200 ppm, por no
minimo 15 minutos;

= QOs ovos deverdo ser lavados em agua corrente antes da sua utilizacdo.

Cereais e leguminosas

= Escolher os graos a seco (arroz, feijao, lentilha e outros);

= Lavar em agua corrente, enxaguando no minimo 3 (trés) vezes
antes de levarpara a cocgao.

Porcionamento

= O processo de porcionamento das dietas devera ser efetuado sob o
rigorosocontrole de tempo de exposicdo e temperatura, a fim de
nao ocorrer multiplicagao microbiana;



= As refeicGes deverdo ser porcionadas, distribuidas e servidas em
recipientes individuais descartaveis, devidamente apoiados em
bandejas visando a manipulacdo segura e confortavel ao paciente;

= Porcionar uniformemente as refeicoes de acordo com a patologia e
seguindo o per capita estabelecido, utilizando-se de utensilios
apropriados para cada tipo de preparacao.

a) Acondicionamento

Todas as embalagens descartaveis para a refeicdo, incluindo as de salada,
sopa e sobremesa, deverdo ser identificadas, contendo em suas tampas:
nome do paciente, quarto, leito e o tipo de dieta, sendo que a terminologia
das dietas sera determinada pelo Contratante.

A Contratada devera seguir as condicoes basicas para a distribuicdo das
dietas geraise especificas:

= No desjejum:

- O leite com café ou o seu substituto devera ser servido em copo
descartavelque contenha as caracteristicas minimas definidas na
NBR, com tampa e capacidade de 300 ml;

- O pdo deverd ser devidamente acondicionado em embalagem
apropriada;

- A fruta devera ser higienizada e devidamente embalada.
= No almogo e jantar:

- As saladas deverdao ser acondicionadas em embalagem descartavel
de
polipropileno com tampa transparente e com capacidade para 350 ml;

- O arroz, o feijao, a guarnicdo e o prato principal deverdo ser
acondicionados em embalagem descartavel de polipropileno de
trés divisérias ou em bandeja térmica refil, com tampa
transparente e com capacidade aproximada para 1.200 ml
especificas para uso em carrinhos térmicos;

- A sopa dos lactentes e a dieta liquida deverdo ser
acondicionadas em embalagem descartavel de polipropileno
igual, com tampa transparente e capacidade aproximada de 500
ml especificas para uso em carrinhos térmicos;

- Sucos, vitaminas, iogurtes, achocolatados, chas etc. deverdo ser
servidos em copo descartavel com tampa, com capacidade de
300 ml.

= Quanto a sobremesa:
- A fruta devera ser higienizada e devidamente embalada;

- Doce (quando cremoso), gelatina ou pudim deverdo ser
acondicionados em recipiente descartavel com tampa, com
capacidade de 100 ml.

A Contratada devera disponibilizar talheres descartaveis adequados a cada
refeicdo, guardanapos embalados individualmente e bandejas forradas com



toalha descartavel devidamente aprovados pelo Contratante.

A Contratada devera disponibilizar molhos e/ou demais temperos em
sachés, como: azeite, vinagre, molho de soja e outros, respeitada a
prescricdo dietética.

As refeicbes infantis deverdo ser acondicionadas em embalagens
descartaveis de polipropileno com tampa transparente, adequadas as
necessidades, quantidades e aergonomia, ainda buscando, por meio de sua
decoracdo, colaborar com a estimulacdo do consumo efetivo da referida
refeicdo.

Distribuicao das Refeigcoes

Os alimentos deverdo ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de
exposicdo e detemperatura, a fim de ndo ocorrer multiplicacdo microbiana.

Para a distribuicdo dos alimentos quentes, deve-se observar os seguintes
critérios detempo e temperatura: manter as preparacoes a 65 °C ou mais por
no maximo 12 horas, ou manter as preparacées a 60 °C por no maximo 6
horas. As mantidas a temperaturaabaixo de 60 °C devem ser consumidas
em até 3 horas.

Para a distribuicdo de alimentos refrigerados, devem ser observados os
seguintes critérios de tempo e temperatura: manter as preparacées em
temperaturas inferiores a 10 °C por no maximo 4 horas, ou, quando a
temperatura estiver entre 10 e 21 ©°C, esses alimentos sé podem
permanecer na distribuicdo até 2 horas.

A temperatura das dietas servidas aos pacientes deverd ser monitorada e
registrada em impressos proprios elaborados pela Contratada, denominado
de Procedimento Operacional Padrdo (POP).

Toda e qualquer preparacdo elaborada na cozinha dietética, cozinha geral e

lactario destinada a pacientes (adultos e criancas) e acompanhantes,
devera ser identificada

com etiquetas adesivas contendo: nome do paciente, quarto, leito e dieta
oferecida, conforme padronizacdo do Contratante.

Caso seja necessario, a Contratada se responsabiliza por realizar a
modificacdo nas etiquetas de identificagdo para atender as exigéncias de
O0rgdos competentes e/ou solicitacdo do Contratante.

O transporte de alimentos e outros deve ser efetuado em carros térmicos
fechados eapropriados, atendendo as exigéncias da Portaria CVS n° 5/2013.

Higienizagao
a) Higiene pessoal

Nas atividades didrias, o funciondrio da Contratada devera:

= Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com



cracha daempresa;

Fazer a barba diariamente;

Nao aplicar maquiagem em excesso;

Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

Utilizar a rede de cabelo e a touca descartavel, de maneira que
os cabelospermanecam totalmente cobertos;

Manter sapatos e botas limpos;
Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;
Manter a higiene adequada das maos:

- Os profissionais deverdo higienizar as mdos adotando técnicas e
produtos de assepsia, de acordo com a Cartilha sobre Boas
Praticas para Servicos de Alimentacdo, publicada pela Anvisa,
para o cumprimento das regras da resolucdo n° 216, de 15 de
setembro de 2004, que dispbée sobre Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo e a Portaria n°©
2.616, de 12 de maio de 1998, do Ministério da Saude.

Usar luvas descartaveis sempre que for manipular alimentos, trocar
de funcdo ou atividade, e nao dispensar a lavagem frequente das
mados, devendo as luvasserem descartadas ao final do procedimento;

N3o usar joias, bijuterias, reldgio e outros aderecos.

b) Higienizagdo das instalagdes

A adocdo de procedimentos de higienizacdo adequados e eficazes é
fundamental na inocuidade, garantindo a auséncia de perigos fisicos,
guimicos e biolégicos em niveis que poderdo ocasionar danos a saude do
individuo, considerando, portanto, a base para a qualidade e seguranca
alimentar.

A Contratada deverd garantir que os procedimentos de higienizacdo néo
interfiram nas propriedades nutricionais e sensoriais dos alimentos e
preservem sua pureza e suas caracteristicas microbioldgicas.

Para tanto, a Contratada deve:

Apresentar um cronograma de higienizacdo das diversas areas do
SND, dos equipamentos, das copas e dos refeitorios;

Os produtos utilizados na higienizacdo deverao ser de boa qualidade
e adequados a higienizacdo das diversas areas e das superficies, de
maneira a ndo causar danos nas dependéncias e aos equipamentos,
ndao deixando residuos ou cheiros, podendo ser vetado pelo
Contratante;

O piso devera permanecer sempre seco, sem acumulos de agua;
Realizar o polimento nas bancadas, mesas de apoio, portas e pias;

Deverao ser higienizadas periodicamente as grelhas e colmeias do
sistema deexaustdo da cozinha;

A higienizagdo do refeitério serd de responsabilidade da Contratada,



inclusive a manutencdao das condicdes de higiene durante todo o
processo de distribuicao das refeicdes aos comensais;

= A Contratada devera instalar saboneteiras e papeleiras em pontos
adequados do SND, quando necessario, e abastecé-las com produtos
proprios e adequados a higienizacao das maos.

O quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica os procedimentos
basicos de boas praticas de higienizacdo que deverdo ser seguidos pela
Contratada nos processos operacionais de higienizacdo na unidade de
alimentacdo e nutrigcéo.



Quadro 31: Tabela de higienizagcao das instalagoes

Local

Frequéncia de Limpeza

Produt

Pisos e ralos

Diariamente e
sempre que
necessario

0s
Detergente desinfetante
a base decloro (15 dias)
ou quaternario de
amonia (diario)

Azulejos

Diario e mensal

Detergente desinfetante a
base decloro (mensal) ou
guaternario de amoénia
(diario)

Janelas, portas e telas

Mensalmente ou de
acordo com a
necessidade

Detergente neutro com alto
teor deativos
desengordurantes

Luminarias, interruptores,
tomadas eteto

De acordo com a
necessidade

Limpador multiuso a base

de peroxidode hidrogénio.
Obs.: enxague com pouca
agua

Bancadas e mesas de apoio

Apos utilizagdo

Detergente neutro e alcool
a 70% oulimpador multiuso
a base de peroxidode
hidrogénio

Mesas e cadeiras (refeitorio)

Diariamente

Produto a base de _
peroxido dehidrogénio

TubulagOes externas

Bimestral

Detergente com alto
teor de
desengordurante

Caixa de gordura

Mensal ou conforme a
natureza das

Esgotamento, ]
desengordurante proprio

(biodegradavel, sem

atividades caustico) e
neutralizador de odores
T Desengordurante
Tubulagdes internas Semestral préprig
(biodegradavel, sem
caustico)

Sanitarios e vestiarios

Diariamente e
conforme a
necessidade

Detergente neutro e
desinfetanteclorado a
200 ppm de cloro ativo

Depésito de lixo

Diariamente e no inicio de
cada turno

Detergente neutro,
desinfetante a basede cloro
(15 dias) ou quaternario de
amonia (diario) e
neutralizador deodores.
Colocar sacos plasticos
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C) Higienizagdo dos equipamentos e utensilios

= Todos o0s equipamentos,
higienizados diariamente, apds o uso,

utensilios ou materiais deverdao ser
e semanalmente,

com

detergente neutro com alto teor ativo de desengordurante, quando

for o caso;

® |oucgas, talheres e bandejas deverdo ser higienizados na maquina
de lavar com detergente sanitizante proprio, secante e alcool a

70%:;

= Os equipamentos e utensilios,

distribuicdodeverao ser polidos diariamente;

carrinhos de transporte e de




= As panelas, placas de aluminio, tampas e bandejas deverdo ser
substituidas sempre que estiverem amassadas, a fim de evitar
incrustagoes de gordura e sujidade;

= Os utensilios, equipamentos e o local de preparacdao dos alimentos
deverdo estar rigorosamente higienizados antes e apds a sua
utilizacdo. Devera ser utilizado detergente neutro e, quando for o
caso, detergente com alto teor de desengordurante. Apds enxague,
pulverizar com alcool a 70% ou limpador multiuso a base de
peroxido de hidrogénio;

= Apds o processo de higienizacdo, os utensilios e os equipamentos
devem permanecer cobertos com filme ou saco plastico
transparente em toda a sua extensdo ou superficie;

= Nao permitir a presenca de animais domésticos na area de servigo
ou nas imediacgOes;

= Remover o lixo em sacos plasticos duplos e resistentes, sempre
gue necessario;

= Utilizar pano de limpeza de boa qualidade como do sistema
cross hatch.0O mesmo devera ser desprezado apos sua utilizacdo.

O quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica os procedimentos
basicos de boas praticas de higienizacdo que deverdo ser seguidos pela
Contratada nos processos operacionais de higienizacdo na unidade de
alimentacdo e nutricéo.

Quadro 32: Tabela de higienizacao dos equipamentos e

utensilios
Equipamentos e Frequéncia Produt
Utensilios os
Loucas, talheres, , L
ban?jejas ebaixelas ApOs 0 uso Detergente sanitizante, secante e
(lavagem mecénica) alcool 70%
Placas, formas, assadeiras , Detergente neutro e desinfetante
etc. ApOs 0 uso cloradoa
(lavagem manual) 200 ppm e alcool 70%
Maquina de lavar Diaria e Detergente neutro
semanal
. . - , Desincrustante e desinfetante
Fritadeira Diaria € apos 0 | clorado a200 ppm de cloro
uso ativo
, Desincrustante e desinfetante
Chapa ApOS 0 Uso clorado a 200ppm de cloro ativo
Fogdo Diaria e apos o | Desincrustante
uso
Chapa ApOs 0 uso Detergente desincrustante
Detergente neutro ou detergente
= 2 2 desengordurante, e
Fogao Eéir'a €aposo desincrustante, quando Necessario
Detergente neutro ou detergente
Forno Diaria e apés o |desengordurante, e L
uso desincrustante, quandonecessario
. s , Detergente neutro e alcool 70%
Carrinhos de transporte em | Diaria @ ap0s 0 | oy limpadormultiuso a base de
geral uso peréxido de hidrogénio




Placas de corte de ApOs o uso Detergente desinfetante clorado
polietileno

Maquinas (moedor de carne,

cortador de frios, Ap0s o uso Detergente com alto teor de
liquidificadores, desengordurante

batedeiras, amaciador de

carnes eoutros)

Refresqueira Apds o uso Detergente neutro

Balangas

Antes e apds o
uso

Limpador multiuso a base de perdxido|
de
hidrogénio

Detergente desinfetante a base

Geladeiras e camaras Diaria e de cloro (15 dias) ou quaternario
frigorificas semanal de aménia (diario)
E Diaria, Detergente desinfetante a base
reezer semanal |de cloro (15 dias) ou quaternario
emensal de amoénia (diario)
Semanal ou . . .
. , antesda Limpador multiuso a base de
Prateleiras de apoio =2 UG . : AL
utilizagdo, se peroxido dehidrogénio
necessario
Estrados Mensal Desinfetante clorado
Caixas de polietileno e Diario e Detergente desinfetante clorado
grades semanal
Exaustao (colmeias e coifas)| Semanal Detergente desincrustante
telas

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacao Hospitalar - Vol. 08 -
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d) Embalagens

As embalagens deverdo ser lavadas em d&gua corrente antes de serem
armazenadas sob refrigeracdo (sacos de leite e garrafas) e deverdo ser
identificadas quanto a nome e composicdo do produto, data de fabricacao,
lote e data de validade.

Controle Integrado de Pragas

Realizar a desinsetizacdo e a desratizacdo, mensalmente e sempre que
houver necessidade, nas dreas internas e externas do SND e copas, sem
6nus ao Contratante. No caso de ineficacia, compromete-se a repetir a
desinsetizacdo. Os produtos utilizados deverdo apresentar registro na
entidade competente que seja exigido pela legislacdo e ser de boa
qualidade. A Contratada devera apresentar um cronograma referente a
programacdo dos referidos servicos.

Controle Microbiologico dos Alimentos

Sao de responsabilidade da Contratada a execucdo e a manutencdo do
controle de qualidade em todas as etapas de processamento dos alimentos
fornecidos a pacientes e acompanhantes, através do método de Andalise dos
Pontos Criticos de Controle (APCC).

Diariamente, a Contratada devera realizar a coleta de amostras de todas as
preparacoes fornecidas aos pacientes e acompanhantes, as quais deverao
ser armazenadas em temperaturas adequadas por 72 (setenta e duas)



horas, obedecendo aos critérios técnicos adequados para coleta e transporte
das amostras.

Encaminhar, mensalmente ou conforme solicitacdo do Contratante,
amostras de alimentos ou preparacbes servidas aos comensais para a
analise microbioldgica, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos e a
gualidade dos insumos. Essas amostras deverdo ser coletadas na presenca
de Nutricionistas ou de técnicos do Contratante, responsabilizando-se a
Contratada pelo custo dos exames realizadose comprometendo-se a
entregar os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos casos de
suspeita de toxinfeccbes de origem alimentar, as amostras dos alimentos
suspeitos deverdo ser encaminhadas imediatamente para analise
microbioldgica, de acordo com a solicitagdo do Contratante.

O laboratério sera de livre escolha da Contratada, porém, o mesmo devera
ser especializado nessa area, a fim de realizar as analises microbioldgicas e
fisico- quimicas dos alimentos, sendo, posteriormente, os resultados
encaminhados ao Servico de Nutricdo e Dietética do Contratante para
avaliagéo.

Analise de Potabilidade da Agua

A Contratada devera realizar semestralmente a coleta de dgua para analise.
As amostras deverdo ser armazenadas em temperatura adequada,
conforme orientacdodo laboratdério, e obedecendo aos critérios técnicos para
coleta e transporte das amostras.

A coleta de agua para andlise devera ser realizada a partir de pontos
destinados a higienizacdo dos alimentos, preparo de refrescos e outros.

Essas amostras deverdo ser coletadas na presenca de Nutricionistas ou de
técnicos do Contratante, responsabilizando-se a Contratada pelo custo dos
exames realizadose comprometendo-se a entregar os resultados assim que
estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de toxinfeccées de origem
alimentar, as amostras da agua deverdo ser encaminhadas imediatamente
para analise de potabilidade de agua, de acordo com a solicitagdo do
Contratante.

O laboratdrio sera de livre escolha da Contratada, porém, o mesmo devera
ser especializado nessa drea, a fim de realizar as analises e,
posteriormente, os resultados serem encaminhados ao Servigo de Nutricao
e Dietética do Contratante para avaliacédo.

Analise de Swab

A Contratada deverd realizar a andlise de Swab trimestralmente. Essa
analise é um controle microbioldgico realizado a partir da amostra coletada
das mdaos do profissional envolvido diretamente na atividade de
manipulagdo dos alimentos e dos utensilios utilizados no processo
produtivo.

Essa analise visa monitorar o ambiente de produgdo no controle e na
eliminagdo daspossiveis fontes de contaminagéo.

As amostras deverdo ser coletadas na presenga de Nutricionistas ou de



técnicos do Contratante, responsabilizando-se a Contratada pelo custo dos
exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que
estiverem disponiveis.

O laboratério sera de livre escolha da Contratada, porém, o mesmo devera
ser especializado nessa drea, a fim de realizar as andlises e,
posteriormente, os resultados serem encaminhados ao Servico de Nutricao
e Dietética do Contratante para avaliacdo.

Para essas andalises foram definidas as seguintes coletas:

a) Anadlise de Swab das méos
= Contagem de coliformes fecais e totais e Staphylococcus aureus;

= Para 1 (um) profissional envolvido diretamente na
manipulacao dosalimentos, estipulado pelo Contratante;

® Serad realizada uma anadlise por setor de manipulacdo. Neste
caso, acozinha geral.

b) Andlise de Swab de utensilios

= Contagem de microrganismos Aerdbios mesofilos e coliformes
fecais etotais;

® Para 1 (um) utensilio utilizado no processo produtivo da refeicdo,
estipuladopelo Contratante;

= Serd realizada uma anadlise por setor de manipulacdo. Neste
caso, acozinha geral.

2. OPERACIONALIZACAO DOS SERVICOS DE NUTRICAO ENTERAL (NE)

As dietas enterais deverdo seguir as diretrizes, as prescricoes médicas e as
condutas necessarias para a pratica da Terapia de Nutricdo Enteral (TNE),
baseadas no estado clinico e nutricional de pacientes e obedecendo aos
critérios técnicos para TNE, de acordo com a Resolu¢do n° 503, de 27 de
maio de 2021, da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigildncia
Sanitaria.

Para a operacionalizacdo adequada das atividades relativas aos servicos de
nutricdoenteral, a Contratada devera:

= Implantar o Manual de Procedimentos do Lactario/Nutricdo Enteral,
em que constam os procedimentos operacionais para todas as
etapas do processo de recebimento, armazenamento, preparo e
conservacgao, de acordo com asrecomendacgles das Boas Praticas de
Preparagdao da Nutricao Enteral (BPPNE);

= Paramentar adequadamente os profissionais envolvidos na preparagao
da TNE (avental fechado, sapatos ou botas fechadas, gorro ou touca
e luvas), constituindo barreira a liberacao de particulas e garantindo
a protecao do produto;

= Coletar a prescricdo médica e elaborar a prescricdo dietética
determinando osnutrientes ou composicao dos nutrientes da nutrigao
enteral mais adequados as necessidades especificas do paciente, de
acordo com a prescrigao médica;



= Efetuar, antes do inicio da manipulacdo, a avaliagdo e a prescricdo
dietética da nutricdo enteral quanto a adequacdo, concentragdo e
compatibilidade fisico- quimica de seus componentes e dosagem de
administracdo;

= Identificar e verificar a clareza e a exatiddo das informacgdes do rotulo;

= Garantir a qualidade das preparagdes durante a conservagao e o
transporte danutricao enteral;

= Reservar, de cada manipulacdo, amostras que devem ser
conservadas sob refrigeracdao (2 °C a 8 ©°C), para avaliacdao
microbioldgica laboratorial, caso o processo de manipulagdo ndo
esteja validado;

= Inspecionar visualmente a NE apds a manipulagdo, de forma a
garantir a auséncia de particulas estranhas, bem como precipitagoes,
separagao de fasese alteragdes de cor ndo previstas;

= Efetuar a avaliacdo do estado nutricional do paciente, utilizando
indicadores nutricionais subjetivos e objetivos, com base em
protocolo pré-estabelecido, de forma a identificar o risco ou
deficiéncia nutricional;

= Repetir a cada 10 (dez) dias, no maximo, a avaliagdo nutricional do
paciente para posterior indicacdo da TNE adequada;

= Realizar limpeza, sanitizacdo, descontaminacdo e desinfeccao de
pisos, paredes, tetos, pias e bancadas de acordo com a Portaria CVS
n° 5/2013;

= Observar que qualquer alteracdo na prescricdo dietética deve ser
discutida como Nutricionista responsavel por esta, que se reportara
ao médico sempre que envolver a prescricao médica.

Aquisicao dos Produtos

A aquisicdo e o recebimento de dieta enteral, mddulos, suplementos, frasco
e equiposdo de responsabilidade do Contratante. Dessa forma, os mesmos
serdo distribuidos/entregues em conformidade com o planejamento e a
programacao de recebimento em funcdo do consumo estimado.

O fornecimento de produtos de limpeza, descartaveis e rotulos, assim como
qualquer outro material necessario para a higienizacdo de produtos e
utensilios, para a identificacdo e a distribuicdo da NE, é de responsabilidade
da Contratada.

Recebimento dos Produtos

Em funcdo do consumo estimado, a Contratada devera elaborar o
planejamento e a programacdo, e requisitaré ao Contratante os produtos
lacteos, os produtos enterais, o0s mddulos, os suplementos, os frascos e os
equipos necessarios e suficientes para a operacionalizacdo dos mesmos.

Os produtos serdo distribuidos/entregues a Contratada em conformidade
com as quantidades requisitadas, procedendo-se ao devido armazenamento
€ conservagao.



Armazenamento

A Contratada, apds o recebimento dos produtos, devera:

® Manusear as embalagens com cuidado, evitando submeté-las a peso
excessivo;

= Apoiar os alimentos ou recipientes com alimentos em prateleiras,
nao permitindo o contato direto com o piso. Os alimentos deverao
ficar afastados auma altura minima de 25 cm do piso;

= Garantir boa circulagdo de ar, mantendo os produtos afastados da
parede e entre si;

= Qrganizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas;

= Dispor os produtos obedecendo a data de fabricacdo, de modo que os
produtoscom data de fabricagdo mais antiga figuem posicionados de
forma a serem consumidos em primeiro lugar;

= (Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no
minimo 60 cm e afastados da parede em 35 cm, sendo 10 cm o
minimo aceitavel, conforme o tamanho da area do estoque, a fim de
favorecer a ventilacao;

= Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as
por ocasiao do recebimento;

= Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;
= Refrigerar os produtos conforme recomendacdo do fabricante;

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

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

= Ressaltar que, apods a abertura das embalagens originais, perde-se
imediatamente o prazo da validade do fabricante;

= Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o
armazenamento do produto, de acordo com a legislacao vigente.

Pré-preparo e Preparo

A Contratada deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios
técnicos em relagdo ao pré-preparo e preparo dos produtos:

= Coletar a prescricdo médica efetuada pelo Nutricionista da Contratada;

® Elaborar prescricdo dietética pelo Nutricionista da Contratada,
determinando osnutrientes ou composicao dos nutrientes da NE mais
adequados as necessidades especificas do paciente, de acordo com a
prescricdo médica, sobsupervisao do Nutricionista do Contratante;

= A indicagdo da TNE deve ser precedida da avaliagdo nutricional do
paciente, que deve ser repetida a cada 10 (dez) dias, no maximo;

= Apds a manipulagdo, a NE deve ser submetida a inspecdo visual para
garantira auséncia de particulas estranhas, bem como precipitagoes,
separacao de fases e alteragdes de cor nao previstas, devendo, ainda,



ser verificada a clarezae a exatiddo das informagoes do rotulo;

= Garantir que todos os manipuladores higienizem as mados antes de
manusear qualquer alimento, durante os diferentes estagios do
processamento e a cada mudanca de tarefa de manipulacao;

= Realizar o pré-preparo do produto em lotes racionais, ou seja, retirar
da refrigeracdo apenas a quantidade suficiente do produto a ser
preparado;

= Realizar o registro das diversas fases de utilizacao do produto.
Porcionamento
A NE deve ser rotulada com a identificacdo clara do nome do paciente, a
composicdoe as demais informacdes legais e especificas, para a seguranga

de sua utilizacdo e agarantia do seu rastreamento.

A NE industrializada deve ser administrada imediatamente apdés a sua
manipulacéo.

Devera ser observada e suprida a necessidade de ministrar agua como acdo
complementar a administracdo da NE.

Todos os acessorios necessarios serdo disponibilizados pela Contratada para
a adequada utilizacdo na preparacdo para a efetiva distribuicao.

Acondicionamento
A NE deve ser acondicionada em recipiente atdxico, compativel fisico-
qguimicamente com a composicdo do seu conteudo. O recipiente deve
manter a qualidade fisico- quimica e microbiolégica do seu contetdo
durante a conservacdo, o transporte e a administracéo.

Transporte e Distribuicao

O transporte e a distribuicGo da NE devem obedecer a critérios
estabelecidos nas normas de BPPNE.

Higienizagao

Insumos, recipientes e correlatos para preparacdo da NE devem ser
previamente tratados para garantir a sua assepsia e inspecionados
visualmente quanto a presencade particulas estranhas.

A manipulacdo da NE deve ser realizada com técnica asséptica, seguindo
procedimentos escritos e validados.

A limpeza e a sanitizacdo de pisos, paredes, tetos, pias e bancadas devem
seguir asnormas de lavagem, descontaminagdo e desinfec¢do previstas em
legislagdo especifica em vigor — a Portaria CVS n° 5/2013.

Todas as superficies de trabalho devem ser sanitizadas com os produtos
recomendados na legislacdo, antes e depois de cada sessdode manipulacao.

Equipamentos e Utensilios



Fica sob a responsabilidade da Contratada a aquisicdo dos mobiliarios,
equipamentos e utensilios necessarios para o funcionamento do Posto de
Servico de NE.

Os equipamentos devem ser projetados, localizados, instalados,
adaptados e mantidos de forma adequada as operacdes a serem
realizadas e impedir a contaminacdo cruzada, o acumulo de poeiras
e sujeiras, de qualquer efeito adverso sob a qualidade da NE, de
modo geral;

Os utensilios e mobiliarios devem ser de material liso, impermeavel,
resistente, facilmente lavavel, que nao libere particulas que sejam
passiveis de sanitizacdopelos agentes normalmente utilizados.

Observacgoes:

Os profissionais envolvidos na preparacdo da TNE devem estar
adequadamente paramentados (avental fechado, botas ou sapatos
fechados, gorro ou touca e luva descartavel), constituindo barreira a
liberacao de particulas, garantindo protecdo ao produto;

Todos os profissionais envolvidos com a TNE devem ser orientados e
treinados quanto a pratica de higiene pessoal, incluindo as técnicas
de higienizacdo e assepsia das maos e antebracos;

No caso de utilizagdo exclusiva de NE em sistema fechado, a Unidade
Hospitalar fica dispensada da existéncia da sala de limpeza e
sanitizacdo de insumos, vestiarios, sala de preparo de alimentos in
natura e sala de manipulagdo, e o envase de NE, desde que sejam
rigorosamente respeitadas as orientacdes de uso do fabricante;

A area de armazenamento, a sala de recebimento de prescricdes e
dispensacdao de NE, a sala de limpeza e sanitizagdo de insumos, o
vestiario, os sanitarios de profissionais masculino e feminino e o
depédsito de material de limpeza podem ser compartilhados com
outras unidades de uma Unidade Hospitalar.

Controle Bacteriolégico da Nutricdo Enteral

De cada sessdo de manipulacdo de NE preparada, devem ser reservadas
amostras, conservadas sob refrigeracdo (2 °C a 8 °C), para a avaliacdo
microbioldgica laboratorial.

As amostras para a avaliacgdo microbioldgica laboratorial devem ser
estatisticamente representativas + 1 de uma sessdo de manipulacéo,
coletadas aleatoriamente durante o processo, caso o mesmo n&ao esteja
validado, sendo "n” o numero de NE preparadas.

Recomenda-se reservar a amostra de cada sessao de preparacao
para contraprova, devendo, neste caso, ser conservada sob
refrigeracao (2 ©°C a8 °C) durante 72 (setenta e duas) horas;

Somente sdo validas, para fins de avaliagdo microbioldgica, as NE
nas suas embalagens originais invioladas ou em suas
correspondentes amostras, devidamente identificadas.

Sempre que o Contratante solicitar, deve ser realizada a andlise
microbiolégica das amostras de NE, que ficardo as expensas da Contratada.



Analise de Swab
Para estas analises foram definidas as seguintes coletas:

a) Andlise de Swab das méaos
= Contagem de coliformes fecais e totais e Staphylococcus aureus;

= Para 1 (um) profissional envolvido diretamente na
manipulacao dosalimentos, estipulado pelo Contratante;

= Sera realizada uma analise por setor de manipulagdo. Neste
caso, o postode manipulacao de dietas especiais.

b) Andlise de Swab de utensilios

= Contagem de microrganismos Aerdbios mesdfilas e coliformes
fecais etotais;

= Para 1 (um) utensilio utilizado no processo produtivo
da refeicdo,estipulado pelo Contratante;

= Sera realizada uma andlise por setor de manipulagdo. Neste
caso, o postode manipulacdo de dietas especiais.

Considerando que o lactario e o posto de nutricdo enteral compartilham do mesmo
espacgo fisico, sera necessaria apenas a realizagdo de uma analise de Swab. Sendo
assim, se essa andlise ja tiver sido realizada no lactario, ndo havera necessidade de
repeti-la no posto de nutricao enteral

1. OPERACIONALIZAGCAO DOS SERVICOS DO LACTARIO

Aquisicdao e Recebimento

A aquisicdo e o recebimento dos produtos (formulas lacteas, maddulos,
suplementos, mucilagens) para a preparagdo das formulas infantis serdo de
responsabilidade do Contratante e serdo distribuidos/entregues a
Contratada em conformidade com o planejamento e com a programacao de
recebimento em fung¢do do consumo estimado.

A aquisicdo dos insumos utilizados para o Hospital Amigo da Crianca e
necessarios para a producdo de cha, suco de fruta, papa de fruta, sopa,
mingau, mamadeiras, bicos, capuz e copos é de responsabilidade da
Contratada; assim como o0s produtos de limpeza, descartaveis, entre
outros.

Deve-se observar:

= A matéria-prima deve ser de origem conhecida, com o regular
registro na entidade competente que seja exigido pela legislacao, e
com o procedimento de embalagem e rotulagem em conformidade
com as exigéncias legais pertinentes;

= As condicBes higiénicas dos veiculos dos fornecedores e a existéncia
deCertificado de Vistoria do veiculo de transporte;

= A higiene pessoal e a adequagao do uniforme do entregador;

= A integridade e a higiene da embalagem;



= A correta identificagdao do produto no (étulo: nome, composicdao do
produto e lote; nimero do registro no Orgao Oficial; CNPJ, endereco
e outros dados do fabricante e do distribuidor; temperatura
recomendada pelo fabricante e as condicbes de armazenamento; a
guantidade (peso) e as datas de validade e defabricagdo de todos os
alimentos e o respectivo registro nos 6érgdos competentes de
fiscalizacao;

= A Contratada deverd programar o recebimento dos géneros
alimenticios e dos produtos em horarios que ndo coincidam com os
de distribuicdo de refeicGes e/ou saida de lixo da cdmara. Devem ser
observados os horarios de recebimento dos produtos estabelecidos
pelo Contratante, de forma que possaser exercida a fiscalizagdo dos
géneros alimenticios entregues na unidade.

Armazenamento

O armazenamento de férmulas lacteas, mddulos, suplementos e mucilagens
é de responsabilidade do Contratante até a entrega a Contratada para que
ela realize a preparacdo/manipulacdo, cabendo & Contratada a
responsabilidade pelo armazenamento a partir de seu recebimento. Devem
ser observadas as seguintes diretrizes:

= N3o manter caixas de madeira na area do estoque;
® Manusear as caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;

= Apoiar os alimentos ou recipientes com alimentos sobre os estrados
ou em prateleiras, ndo permitindo o contato direto com o piso. Os
alimentos devem ficar afastados a uma altura minima de 25 cm do
piso;

= Garantir a boa circulacao de ar, mantendo os produtos afastados da
parede e entre si;

= QOrganizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas;

= Dispor os produtos obedecendo a data de fabricacdo, sendo que os
produtos com data de fabricagdo mais antiga devem ser
posicionados de maneira a serem consumidos em primeiro lugar;

= Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no
minimo 60 cm e afastados da parede a 35 cm, sendo 10 cm o
minimo aceitavel, conforme o tamanho da area do estoque, a fim de
favorecer a ventilacao;

= Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as
por ocasiao do recebimento;

= Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

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

= Respeitar rigorosamente as recomendagdes do fornecedor para o
adequado armazenamento dos alimentos;

= Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o
armazenamento do produto, de acordo com a legislacdo vigente;



O armazenamento deve acontecer, via de regra, sob refrigeracao a 4
OC ou a temperatura ambiente de no maximo 26 °C, caso ndo exista
especificacao diversa do fabricante.

Pré-Preparo e Preparo

A Contratada deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios
técnicos em relacdo ao pré-preparo e preparo dos produtos:

Coleta da prescricdo médica efetuada pelo Nutricionista da Contratada;

O calculo da quantidade total de cada tipo de férmula infantil a ser
preparada, bem como as diluicdes recomendadas, envase e
identificacdo, deverdo estar compilados no Manual de Lactario de
cada Unidade Hospitalar;

Para a execugao das preparagdes, deverao ser seguidas as
legislacbes sanitarias e observadas as normas e diretrizes
estabelecidas nos respectivos manuais;

Realizar o pré-preparo do produto em lotes racionais, ou seja,
apenas a quantidade suficiente do produto a ser preparada;

Reconstituir as férmulas infantis com &gua potavel, seguindo
rigorosamente ospadrdes de diluicdo recomendados, utilizando, para
pesagem e medida, balanca de precisao e recipiente com graduacdo
visivel em ml;

A manipulacdo deve ser feita com o auxilio de utensilios, em lotes,
respeitando o controle de tempo e temperatura, ndo sendo
recomendado exceder o tempo de manipulacdo em temperatura
ambiente por mais de 30 minutos;

Apds a manipulacdo, a preparacao deve ser submetida a inspecdo
visual paragarantir a auséncia de particulas estranhas, bem como
precipitacdes, separacao de fases e alteracdes de cor ndo previstas;

Ressaltar que, apds a abertura das embalagens originais, perde-se
imediatamente o prazo de validade do fabricante;

Para a manipulacdao de matéria-prima, se ndo for possivel a separacao
de areasde preparo de formulas infantis de outras preparacdes como
sopas, sucos e papas, deve ocorrer a separagao dos equipamentos e
utensilios utilizados para cada preparo. No caso de isso ndao ser
possivel, deve-se optar por separar a bancada de cada preparo,
determinando horarios diferentes para a confeccdo de cada uma
delas;

Observar o controle de qualidade, que consistira, basicamente, em
obter um produto seguro, do ponto de vista microbioldogico, e
adequado, do ponto de vistanutricional, com o controle de todas as
etapas do processo de produgao;

Dispor os equipamentos e utensilios a serem utilizados préximos do
local de preparo, devidamente limpos e secos;

As férmulas infantis autoclavadas devem ficar sob refrigeracdo a 4
OC para consumo em 24 horas, e as nao autoclavadas, para consumo
em 12 horas.



Nas preparacbes abaixo deverdo ser obedecidas as recomendacbes que se seguem:

= Suco - utilizar somente frutas naturais, de acordo com a prescricao
médica oudo profissional Nutricionista;

= Papa de fruta - utilizar somente frutas naturais, de acordo com a
prescricdo médica ou do profissional Nutricionista;

= Sopa - devera ser constituida de proteina de origem animal, cereais,
feculentos, legumes, leguminosas e hortalicas, de acordo com a
prescricdo médica ou do profissional Nutricionista;

= Cha - utilizar cha de ervas (camomila, erva-doce, erva cidreira etc.)
de acordocom a prescricdo médica ou do profissional Nutricionista;

= Para preparagdes tais como sopas, alguns ingredientes vao para o
lactario para que sejam pré-preparados com as seguintes
recomendacgoes:

- Os cereais, farinaceos e leguminosas, apds a higienizacdo da
embalagem e verificacdo das caracteristicas do produto, devem
ser escolhidos a seco, lavados e enxaguados em agua corrente
no minimo 3 vezes.

= Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos em todas as
fases de armazenamento, preparo, cozimento e no momento de
servir.

Neste estudo esta inserido o esquema de alimentacdo para lactentes com
formula infantil, apresentados no quadro a seguir.



Quadro 33: Tabela de esquema de alimentacao para lactentes com
formula infantil

Idade Alimentagao Qll:;;e#tlilc? :g'ea/ &2;2? Observagao

(G EEED)) cdo

10 a0 30 Férmula 6a8

més infantil
Formula 4a6

A infantil
40 ao 69 mes Sopa 132

Suco
Papa Volume de
Férmula acordo com
infantil aprescrigdo
Sopa médica
Suco
Papa
Férmula
infantil
Sopa 2
Suco 1
Papa 1
Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutricao e Alimentacdao Hospitalar — Vol. 08 -
Jun./2023.

e L

N

6° ao 8° més

DI~ (R[N

8% ao 12°
més

® Dispor os equipamentos e utensilios a serem utilizados préximos do
local de preparo, devidamente limpos e secos.

Porcionamento

O porcionamento é de responsabilidade da Contratada e deve estar de
acordo com aprescricdo dietética.

= Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos,
travessas,pingas ou com as maos protegidas com luvas descartaveis;

= As formulas infantis deverdo ser envasadas e tampadas nos frascos
e acessorios previamente esterilizados, acondicionadas em
galheteiros ou recipientes equivalentes e adequados. Apds, as
mesmas sdao submetidas ao tratamento térmico em autoclave a
temperatura de 110 © C durante 10 minutos;

= Para o0s hospitais com o titulo “Amigo da Crianga”, as foérmulas
infantis e o leite humano deverdao ser porcionados e servidos em
copinhos transparentes e graduados com tampa, com capacidade de
50 ml, 80 ml e 150 ml, resistentes a autoclavagem e aprovados pelo
Contratante;

= Para os hospitais que ndo possuem o titulo “Amigo da Crianca”, as
formulas infantis deverdo ser porcionadas e servidas em mamadeiras
completas (com frasco, bico, arruela e capuz protetor) com
capacidade de 50 ml, 150 ml €240 ml, resistentes a autoclavagem
e previamente aprovadas pelo Contratante;



A sopa deve ser porcionada e servida em embalagem descartavel de
polipropileno com tampa e resistente a altas temperaturas;

Sucos, chas etc. deverdo ser servidos em copo descartavel com
tampa e capacidade para 300 ml, porém, o volume ofertado ao
paciente devera ser de 200 ml;

A papa devera ser servida em embalagem plastica descartavel de
polipropilenocom tampa de capacidade de aproximadamente 200 ml.

Acondicionamento e Identificacao

Assim como os outros servicos do posto de lactario, o acondicionamento
das preparacoes deve estar sob rigorosa supervisdo e responsabilidade da
Contratada, que deve:

Manter os alimentos preparados em temperatura abaixo de 10 °C ou
acima de65 © C;

Todos os alimentos em preparagao ou prontos deverdao ser mantidos
cobertos sempre com tampas, filmes plasticos transparentes ou
papéis impermeaveis eserem desprezados apds utilizacdo;

As féormulas infantis autoclavadas devem ficar sob refrigeracdo a 4
oC para consumo em 24 horas, e as nao autoclavadas, para consumo
em 12 horas;

Proceder a devida identificacdo das mamadeiras ou frascos com
tampa para que, por ocasido do envase e colocacdo de acessorios,
nao haja interrupcao desses procedimentos;

Todas as embalagens descartaveis para a refeicdo deverdo ser
identificadas, contendo em suas tampas: nome do paciente, nUmero
do quarto, o leito e o tipode dieta, sendo que a terminologia das
dietas sera determinada pelo Contratante;

Deve ser proibida a troca de bicos no bercario ou o alargamento do
mesmo. Quando o bico de uma mamadeira ndo puder ser utilizado, a
mesma devera ser substituida por outra.

Distribuicao

Formulas lacteas, sopas, sucos etc. produzidos no lactario devem ser
distribuidos pelas lactaristas em recipientes apropriados ou galheteiros
lavados e desinfetados, sob responsabilidade da Contratada.

As formulas infantis que foram produzidas no lactario, que passaram
por algum processo térmico e que serdo imediatamente distribuidas
devem ser resfriadasaté 37 °C;

As formulas infantis que foram produzidas antecipadamente e que
ficaram sob refrigeracdo a 4 °C também devem ser aquecidas no
momento da distribuicdo a 37 ©°C e serem distribuidas
imediatamente;

Manter a mamadeira cheia na posicao vertical, observando, sempre
que possivel, as condigbes sensoriais;

®* Tratando-se de alimentos cozidos (quentes), os mesmos deverao ser



reaquecidos adequadamente, segundo os critérios de tempo e
temperatura (74 °C por 5 minutos); podendo ser mantidos no
minimo a 60 °C e consumidos rapidamente. Para a distribuicdo de
alimentos frios (papas de frutas etc.), manter a temperatura a 10 °C
OU Menos;

E importante ressaltar que a distribuicdo é uma etapa em que os
alimentos estdo expostos para consumo imediato, mas sob controle
de tempo e temperatura, para ndo ocorrer multiplicacdo microbiana,
estando também protegidos de novas contaminagoes;

O ideal é diminuir ao maximo o tempo intermediario entre a
preparacdo e a distribuicdo, evitando outras etapas de
processamento, como, por exemplo, resfriamento e reaquecimento;

E importante ressaltar que a distribuicio da &gua mineral aos
pacientes deverd ocorrer diariamente e de acordo com a rotina
estabelecida na unidade, em doismomentos ao longo do dia (diurno e
vespertino), acompanhado de copos descartaveis. O fornecimento da
agua e do descartavel é de responsabilidade do Contratante.

Higienizacao

E de total responsabilidade da Contratada a aquisicdo dos produtos de
limpeza e a higienizacdo em todas as etapas, devendo observar os critérios
estabelecidos na legislacdo vigente e também quanto:

A higiene pessoal

- Assim como em outras areas do SND, o funcionario que presta
servicos na area de lactario deve ter cuidados basicos
relacionados com a saulde, realizando avaliacgdo médica
peridodica e retorno sempre que necessario, higiene corporal,
incluindo banho diario, cabelos limpos e protegidos, unhas
curtas e sem esmalte, dentes escovados, desodorantes sem
perfume, auséncia de maquiagem e adornos e, no caso de
profissionais do sexo masculino, sem barba e bigode;

- Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes
de manusear qualquer alimento, durante os diferentes estagios
do processamento e a cada mudanca de tarefa de manipulacgao;

- No caso de uso de luvas descartaveis, seguir corretamente a
técnica recomendada;

- Manter o uniforme sempre completo, bem conservado e limpo,
e usado somente nas dependéncias internas do local de servico;
sapatos fechados,limpos e bem conservados;

- Com relagdo a paramentacdo, faz-se necessario higienizar
adequadamente as mdos, colocar touca descartavel, vestir
sobre o uniforme avental limpo (alguns locais adotam o uso de
avental esterilizado ou descartavel). Ao final, higienizar
novamente as maos;

- A higiene das mé&os é de suma importancia pelo alto risco de
transmissao de infeccao. Deve ser efetuada toda vez que o
funcionario entra no setor, em cada troca de funcdo e durante a



operacionalizacdo de manuseio de hora em hora. As maos e
antebragos devem ser massageados e lavados com sabonete
liquido neutro e inodoro, as unhas devem ser escovadas, bem
enxaguadas e, ao final, secadas com ar quente ou com papel
toalha descartavel, de preferéncia na cor branca. Caso seja
empregado sabonete antisséptico, seguir a orientacdo do
fabricante. A escova de unha deve serde uso individual, podendo
ser descartavel; se ndo, apds cada uso deve ser lavada e
enxaguada em agua corrente, autoclavada por 15 minutos a
110 ©°C, fervida por 15 minutos ou, ainda, imergida em solugao
clorada a 200 ppm, também por 15 minutos. Recomenda-se o
uso de escovas de plasticos;

- As luvas de manipulacdao sao recomendadas no preparo € na
manipulacaode formulas infantis prontas para consumo, nas que
jad sofreram tratamento térmico e naquelas que nao sofreram.
Previamente, deve-se lavar e fazer antissepsia das maos,
devendo as luvas serem trocadas todas as vezes que se
retornar a uma atividade previamente interrompida. Por outro
lado, hd que se notar que se o local possui controle adequado
em todos os aspectos de higiene que envolvam o processo de
manipulagdo (manipulador alimento/utensilio), o uso da luva
pode ser descartado. Porém, este ndo € um método muito
adotado em nosso meio;

- A luva para limpeza e manipulagdo de produtos quimicos serve
de protecdo ao manipulador e deve ser excluida do lactario,
sendo utilizada nos procedimentos de limpeza, lavagem de
frascos, mamadeiras e acessorios, equipamentos, utensilios e
higiene de area e coleta de lixo.

Instalacodes, Equipamentos e Utensilios

A manutencado da limpeza deve ser constante, notando-se, nesse aspecto, o
que sesegue:

= InstalacOes (pisos e paredes) - retirar o excesso de sujidade, lavar
com agua de preferéncia aquecida a 44 ©°C e detergentes. Em
seguida, enxaguar até a remocgao total do detergente ou proceder a
lavagem a seco com pano ou esponja umedecida em &gua e
detergente. Nesse método, para a remogdo dodetergente, utilizar o
rodo e, em seguida, aplicar algum tipo de desinfeccdao. Para o piso,
adota-se a utilizacdo de solucdo clorada a 200 ppm ou quaternariode
amonia, e para as paredes, alcool a 70%;

= Equipamentos e utensilios - retirar os residuos, lavar em agua
corrente mornaa 44°C com detergente e enxaguar até sua remocao
total. Em relagdo a equipamentos que nao possam ser lavados e
enxaguados, proceder a higienecom esponja ou pano umedecido em
solucdo de &gua e detergente.Os utensilios e acessodrios de
equipamentos de pequeno porte podem ser autoclavados a 110°C
por 10 minutos, fervidos por 15 minutos ou desinfetadospor processo
quimico (solucgdo clorada a 200 ppm);

= Bancadas - lavadas com agua e detergente ou limpador multiuso a
base de perdxido de hidrogénio, enxaguadas com agua corrente e
desinfetadas quimicamente com alcool 70% a cada troca de
atividade;



* Embalagens - proceder a desinfeccdo da embalagem com alcool
70% antes de abri-la;

®* Mamadeiras e acessorios, copinhos ou frascos com tampa e/ou
xicaras — o processo de higienizacdo desses itens se inicia pelo
enxague com aguacorrente, logo apoés o uso, e acondicionamento em
galheteiros de ago inox ou outro recipiente adequado, seguindo-se o
transporte para a area de higienizacdo do lactario, para se dar
sequéncia as demais etapas, que podem ser identificadas nos topicos
a seguir enumerados:

- Novamente devem ser enxaguados em agua corrente fria, uma a
uma, pararetirada de todo e qualquer residuo;

- Em seguida, devem ser imergidas separadamente em solucdo de
detergente e agua, na temperatura aproximada de 42 °C, por
cerca de 30 minutos;

- Na sequéncia, retiradas da imersdo, serdao escovadas uma a uma;

- Feito isso, sofrerdo outro processo de enxague em &agua
corrente, agora quente, até que estejam limpas e sem qualquer
vestigio de detergente;

- Para que haja escorrimento do excesso de agua, deverdao ser
emborcadas no galheteiro ou em placas apropriadas para essa
finalidade;

- Apds, deve ser utilizado tratamento térmico em autoclave a
110 °C por 10 minutos ou 121 °C por 15 minutos, e a variacao
de tempo e temperatura devera estar de acordo com o tipo de
material utilizado na fabricacdo das pecas, observando a
indicacao do fabricante. Na auséncia desse equipamento, utilizar
processo de desinfecgdo através de métodomecanico de fervura
por 15 minutos ou método quimico por imersdo em hipoclorito
de sodio a 200 ppm, por aproximadamente 15 minutos. Nesse
caso, as pegas devem ser enxaguadas;

- E desnecessaria a esterilizacdo ou desinfeccdo prévia dos frascos
de mamadeiras e acessorios quando se emprega autoclavagem
das férmulasinfantis.

Controle Bacteriologico

Proceder a separacdo de uma amostra de cada tipo de produto por lote
produzido nolactario. A amostra deve estar corretamente identificada com o
nome do local, a data,o horario, o produto, se é autoclavado ou néo etc. A
quantidade minima é 100 ml.

As amostras coletadas deverdo ser armazenadas sob refrigeracdo a 4 °C por
72 horas (apés o consumo). E aconselhado que periodicamente seja
realizado o controle microbioldgico. O alimento deve estar acondicionado no
mesmo recipiente destinadoa distribuicdo (exemplo: mamadeiras ou frascos
bem vedados).

Sempre que o Contratante solicitar, devem ser realizadas anélises
microbiolégicas das amostras de NE, que ficar@o as expensas da



Contratada. Os laudos devem ser encaminhados ao Servico de Nutricdo e
Dietética do Contratante.

Analise de Swab

Para essas andalises foram definidas as seguintes coletas:
a) Andlise de Swab das maos
= Contagem de coliformes fecais e totais e Staphylococcus aureus;

= Para 1 (um) profissional envolvido diretamente na
manipulacao dosalimentos, estipulado pelo Contratante;

® Serd realizada uma andlise por setor de manipulacdo.
Nesse caso, oposto lactario.

b) Andlise de Swab de utensilios

= Contagem de microrganismos Aerdbios mesdfilas e coliformes
fecais etotais;

= Para 1 (um) utensilio utilizado no processo produtivo
da refeicdo,estipulado pelo Contratante;

= Serd realizada uma andlise por setor de manipulagao.
Nesse caso, oposto lactario.

Considerando que o lactario e o posto de nutrigdo enteral compartilham do
mesmo espaco fisico, serd necessaria apenas a realizacdo de uma andélise
de Swab. Sendo assim, se essa andlise ja tiver sido realizada no lactario,
ndo havera necessidade de repeti-la no posto de nutricdo enteral.

VI. DOCUMENTAGCAO ESPECIFICA EXIGIDA PARA FINS DE HABILITAGCAO

Declaracdo subscrita por representante legal do licitante, em conformidade
com omodelo constante do Anexo III.4, comprometendo-se a apresentar,
por ocasido dacelebracdo do contrato, certiddo de regularidade do
registro do licitante junto aoConselho Regional de Nutricionistas (CRN), com
validade na data de apresentacdo. Nota: Quando a certiddo de regularidade
do registro junto ao CRN né&o tiver sidoemitida pelo CRN-3, deveréo ser
adotadas as providéncias junto ao referido ConselhoRegional que forem
exigidas pelas normas vigentes do Conselho Federal de Nutricionistas, no
prazo por elas fixado.

Declaracdo subscrita por representante legal do licitante, em conformidade
com o modelo constante do Anexo IIL.5, de que, no momento do inicio de
execucdo do contrato, dispora das instalacbes e do aparelhamento técnico
adequados para a realizacdo do objeto da licitacdo, e de que, por ocasidao da
celebracdo do contrato, apresentara a relacdo da equipe técnica,
operacional e administrativa, com a quantificacdo e qualificacdo das funcoes
compativeis com o objeto licitado, sob as penas cabiveis.



Il. ESPECIFICACOES PARA O APENDICE 1 DO ANEXO I B
DO EDITAL
APENDICE 1 DO ANEXO I B

RELACAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS DE QUE TRATA
OART. 1° DO DECRETO ESTADUAL N° 43.339, DE 21 DE JULHO DE

1998, E A RESOLUCAO SAMSP 16/19982

A gramatura do alimento limpo in natura refere-se ao peso do alimento
antes da cocgcdo e apds o pré-preparo. Esta informacdo visa orientar a
padronizacdo do per capita a ser considerado antes da realizacdo do seu
cozimento.

Quadro 6: Relacao de géneros e produtos
alimenticios

continua
Per ; Per
. n Per Capita .
Codigo Géneros Unida Capita  Frequén porp Capita
doitem e dede por ciade Refeicdo Mensal
SIAFISI Produtos Medid Refeicdo Utilizaca do
co AI|n_1ent|c a Al do . o Alimento
LB Ii_men o BrutoIn
Impo Natura (2)
3705-2
3706-0 Abacate de 12
3707-9 qualidade, k 150g |1x 252 1.096 g
3708-7 conformeNTA g semana g
16066-0 17
Abacaxi, de 14
3685-4 i
qualidade,
3686-2 conforme NTA kg 150 1x 252 1.096 g
17 g semana g
3720-6 Abobora,
15272-2 madura, de 12 k 130g |1x 169 735g
15274-9 qualidade, g semana g
conforme NTA
14
Abobrinha
3682-0 | brasileira,de 18| 4 120 1 x 134 583 g
qualidade,
conforme NTA g semana g
14
~ Abobrinha
3681-1 | italiana, de 13 | 4 120 1 x 134 583 g
qualidade,
conforme NTA g semana g
14
Acelga, de 19
- qualidade,
3731-1 conforme NTA kg 120 1x 146 635¢g




13

g semana g
3545-9 | Acucar kg 10 g 3 x dia 10,3 940 g
refinado, g
conforme kg - preparo - 1.236 g
NTA 53
Agriao, de 12
- qualidade,
3727-3 conforme NTA kg 50 g 3 x 89g¢ 1.161g
13 semana
Alface crespa,
3702-8 | de 1@qualidade, kg 50g 3 x 60 g 783 g
conforme semana

NTA 13




Codigo
doItem
SIAFISI
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do
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(continuacdo)
Per
Frequén Capita
ciade por
Utilizacd Refeigao
o do
Alimento

Per
Capita
Mensal
do
Aliment

Alface lisa, de 12
- Qualidade,
3701 conforme NTA 13 kg 50¢g 3 x 60 g 783 g
0 semana
Alho
3740-0 nacional/estrangeiro :
16821-1 e 12 g kg 5g 2 x dia 6,4 g 389 g
qualidade,
conforme NTA
15
Almeirdo, de 12
3690- qualidade, kg 50 g 2 X 66 g 574 g
0 conformeNTA semana
13
3989-6 Arroz polido
3990-0 ' ' .
11014-0| longo, fino, tipo 1 e kg 100 g 2 x dia 104 g 6.327 g
11015-9| tipo 2, conforme
Portaria MA
269/1988
Banana nanica, de
3697- 1aqualidade, duzia 01 6 x 01 26
8 conforme NTA 17 unidade semana unidade | unidades
Batata comum, lisa,
3737- de laqualidade, kg 150 g 3x 183 g 2.388 ¢
0 conforme semana
NTA 15
Batata doce
3688- amarela, de1d kg 130 g 1x 160 g 696 g
9 qualidade, semana
conforme NTA 15
Berinjela, de 14
_ qualidade,
3691 conforme NTA kg 100 g 1x 114 g 496 g
9 14 semana
Beterraba, de 12
- qualidade,
3736 conformeNTA 15 kg 100 g 1x 135¢ 587 g
2 semana
Brdcolis de 12
3725- qualidade, kg 150 g 1x 229 g 996 g
7 conforme NTA semana
13
fét
01-9 C?n%,'door,rado © kg 10 g 3 x dia 10,3 g 940 g
conforme NTA
44
Caldo d
3559- aldo goﬁafg?r?{e kg - preparo - 10,3 g
9 NTA 70




Caldo de

3560- galinha, kg - preparo - 10,3 g
2 conforme NTA
70
Canela em po,
6358- Confgrme kg - preparo - 1g
4 NTA 70
I
6359-2 rCaamngla em kg - preparo 1g
conforme NTA
70
I a
3687- Caqui, de 1 duzia 01 1x 01 05
qualidade, _ ! )
0 conforme NTA 17 unidade semana unidade unidades
Cara, de 12 K
3714- qualidade, g 100 g _1 X 123 g 246 g
1 conforme NTA quinzena
15
Carne dianteira,
3815-6 bovina,acém,
3830-0 pescoco e cupim, kg 100 g 8 x 140 g 4.872 g
em peca, semana
congelada ou
resfriada,

conforme NTA 3




Quadro 6: Relacdo de géneros e produtos alimenticios
(continuacdo)

Per Per Per
Codigo do Géneros Unida Capita Frequén Capita Capita
Item e dede por ciade por Mensal
SIAFISIC Produtos Medid Refeicdo Utilizacd Refeicao do
(o) Alimentic a do o do Aliment
ios Alimento Alimento o Bruto
Limpo In Bruto In 1In
Natura Natura Natura
(1) (2) (3)
Carne
dianteira,
3823-7 bovina, acém,
3825-3 pescoco, peito kg 100 g 8 x 140 g 4.872
e paleta em sémana g
peca,
congelada ou
resfriada,
conformeNTA 3
Carne
dianteira,
3831-8 bovina, paleta kg 100 g 8 x 128 g 4.454 g
3833-4 e musculo, em semana
peca,
congelada ou
resfriada,
conformeNTA
3
Carne seca -
4001- charque kg 100 g 1x 123 g 535¢g
0 bovina, semana
conforme
NTA 4
Cebolla_1a dde 1a
ualidade, :
37219- CoqnformeNTA kg 20 g 2 x dia 26 g 1.582 g
15
Cebolinha -
5734-7 -
14420-7 c%m?’gfn:grlel'?ﬁ kg - preparo - 83 ¢
13
Cenoura de 14
3700- coanil‘?)Irlg'\aedl\?'i'A kg 150 g 1x 175 g 761 g
1 15 semana
Chocolate em
3959- po, soluvel, kg - preparo - 93 g
4 conforme
NTA 40
Chuchu, de 13
3704- Jualidade, kg 130 g 1 x 165 g 718 g
4 14 semana
Coco ralado
3921- ;if,gi kg - preparo - 10 g
conforme
NTA 29




Couve-flor, de
3693- 12 qualidade, kg 130 g 1x 155 ¢ 674 g
5 conforme semana
NTA 13
Couve-
3735- manteiga, de12a kg 120 g 1x 153 g 665g
4 qualidade, semana
conforme NTA
13
4225-0 Cravo da
4226-9 india, kg - preparo - 1g
conforme
NTA 70
Dobradinha
3914-4 fresca de kg 120 g 1x 124 g 248 g
16641-3 bovino, em quinzena
pecas
ou iscas,
conformeNTA 3
Doce_egn gasta
oiabada,
5003- Co%formeNTA kg 50 g 2 X 51g 444 g
2 28 semana
Doce em
asta
11_274 mafmelada, kg 50¢g 2 X 51¢g 444 g
7 conforme semana
NTA 28

Quadro 6: Relacdo de géneros e produtos alimenticios

Cédigo do
item
SIAFISIC

Per Capita
por
Géneros e Unidade Refeigcao
Produtos de do
Alimenticios Medida Alimento
Limpo In
Natura

(1)

continuacao

Frequéncia

de

Utilizacdo

Per Capita
por
Refeicao

do
Alimento
Bruto In
Natura (2)

Capita
Mensal
do
Alimento
Bruto In
Natura

3703- | Escarola, de 12 Kg 60 g 3 x 72 g 940 g
6 qualidade, semana
conforme NTA 13
3794- Espinafre de 12 Kg 150 g 1x 207 g 900 g
3 qualidade, semana
conforme NTA 13
Extrato de tomate, _ -
35962 conforme NTA Kg preparo 232 g
32
Farinha de _ -
3933 mandioca, Kg preparo 124 g
conforme NTA
34
Farinha de milho _ )
3923 amarela, Kg preparo 124 g
conforme NTA 34




4998-0

Farinha de trigo

4999-9 especial oucomum, Kg - preparo i 3129
conforme NTA 35
3985-3 | Feijdo preto tipo 1 e 1 x
12035-9| 2,conforme Portaria Kg 50¢g . 52 g 104 g
MA 161/1987 g“'”ze”
3987-0 Feijao branco, ) )
12042-1 conformePortaria Kg Preparo 629
MA 161/1987
3288-8 Feijao roxo, carioca
3986-1 ' ' )
12037-5| rosinhatipo 1 e tipo 2, | K9 509 2 x dia 529 31649
12045-6| conforme Portaria MA
161/1987
Fermento bioldgico,
3767- conf. Kg - Preparo - 1g
5 NTA 81
3966- Fermento quimico, Kg _ Preparo _ 2 g
7 conf.
NTA 80
Figado bovino 1 x
4926- resfriado, conforme Kg 100 g quinzen 107 g 214 g
a
Frango, em pegas,
3863- | tipo coxa/sobrecoxa, | g4 150 g 2 x 258 g 2.245 g
6 congelado, conforme semana
NTA 3
3870-9 o
13920-3| Frango inteiro, sem
13930-0 pé esem cabega,
14782-6 eviscerado, Kg 150 g 2 X 258 9 2.2459
14803-2 congelado ou semana
resfriado, conforme
NTA 3
3992- | Fubade milho, Kg ; Preparo ; 124 g
6 conforme
NTA 34
3722- |, oiee pere d | pazia | o1 6x |0l unidade| 2
2 conforme NTA 17 unidade semana s
Leite de vaca in
5929- natura tipoc, L 250 ml 2 x dia 252 ml 15,332 |
3 conforme Portaria

MA 1.255/1962(*)




Quadro 6: Relacao de géneros e produtos
alimenticios

(continuacado)
Per Capita Per
Frequéncia por Capita
item Produtos Refeicaodo de Refeicao Mensal do
SIAFISIC Alimenticios Alimento Utilizacdo do Alimento
(o) Limpo In Alimento Bruto In
Natura (1) Bruto In Natura (3)
Natura

Per Capita
Unidade por
de Medida

Cédigo do Géneros e

Limao-taiti,
3716-8 qugﬁdla]a:je duzia - Preparo - 08
conforme NTA unidades
17
Linguica
frescal, tipo
3809-1 toscana, de kg 120 g 1 xsemana| 180g¢g 783 g
carne suina,
de 12
qualidade,
conforme
NTA 5
Louro seco, ) )
6446-7 conforme kg Preparo 49
NTA 70
Mandioca de
- 12 qualidade,
3698-6 conforme NTA kg 120 g 1 x semana 158 g 687 g
15
Manga de 13
3748-6 ¢
10056-0 qL]'ca“dadl\?_i_A dazia 01 1 x semana 01 05
con orln;e unidade unidade unidades
_ Margarina ;
3566-1 vegetal, kg 10g 2 x dia 10,3 g 627 g
conforme
NTA 50
3974-8 Massa
4786-4 alimenticia kg 80 g 1 x semana 83 g 361 g
4787-2
23212-2 SeCa para
macarronada,
conforme NTA
49
3973-0
4788-0 Massa
4789-9 . ..
4790-2 alimenticia kg - Preparo - 312 g
4791-0 para sopa,
13946-7| conformeNTA
49
_ Mel de } }
3950-0 abelha, kg Preparo 108 g
conforme
NTA 55
Melancia de
3721-4 12 qualidade, kg 150 g 1 xsemana| 325¢g 1.414 g




conforme

NTA 17
3984-5 | Milhode kg 309 |1x 31g 629
canjica, quinzena
conforme
NTA 33
9823-0
gg%g:g Mistura em
0826-4 pd para kg 20g 10 x més 21 g 210 g
9827-2 gelatina
12016-2 (sabores
diversos)
conformeNTA
79
Oleo de soja
5000-8 refinado, 30 ml 2 x dia 31 ml 1.886 ml
conformeNTA
50
_ Orégano ) )
6444-0 seco, kg Preparo 5g
conforme
NTA 70
Ovos tipo
10825-1 grande, dizia 02 1 x semana 02 09
branco, . . .
conforme unidades unidade unidades
s

resolucao MA
5/1991




Quadro 6: Relacdo de géneros e produtos alimenticios
(continuacdo)
Per Capita Per Capita Per

Coédigo do Géneros Unidade por Frequéncia por Capita
item e de Refeicaodo de Refeicaodo Mensal do

SIAFISICO Produtos Medida Alimento Utilizacdo Alimento Alimento
Alimentic Limpo In Bruto In Bruto In
ios Natura Natura (3)

(1)

Ovos tipo
3750-8 médio, duzia - Preparo - 06
branco, unidades
conforme
Resolucao
MA 5/1991
Pao
3976-4 | frances kg 50 g 3 x dia 51 g 4.654 g
comum, em
peca,
conforme
NTA 47
Peixe tipo
3895-4 cagdo,em kg 120 g 1x 141 g 613 g
posta, semana
congelado,
conforme
NTA 9
Peixe tipo

3885-7 | merluza, em | 4 120 g 1 x 124 g 539 g

file, semana
congelado,

conforme
NTA 9
Peixe tipo

3890-3 | pescada- kg 120 g 1x 124 g 539 g

branca,
congelado, semana

conforme

NTA 9
Pepino

3724-9 | comum, de kg 100 g 2 x 124 g 1.079 g

qualidade, semana
conforme
NTA 14
Pimenta do
6447-5 reinoem po, kg - Preparo - 10g
conforme
NTA 70
Pimenta
6551-0 vermelha
picante de
a

kg - Preparo - 29

qualidade,
conforme
NTA 14
Pimentao
3741-9 Vergg de kg 120 g 1x 151 g 657 g
qualidade, sémana
conforme
NTA 14




3954-3 P6 para
H%g?:(l) preparo de kg 20 g 10 x més 21 g 210 g
11282-8 pudim
(sabores
diversos),
conforme
NTA 79
Queijo tipo
Preparo
- mugcarela, em
conforme semana
NTA 11
Queijo tipo
- parmesao,
37532 conforme kg 109 2 X 10,6 g 92 ¢
NTA 11 semana

3754-0 Sr‘;‘igo tipo kg 50 g 2 x 53 g 461 g
conforme semana
NTA 11

Quiabo de 12

3718-4 %%i';gﬁn‘?lg kg 100 g 1x 122 g 531 g
NTA 14 semana

Repolho de
1a

26 g 226 g

3747-8 kg 120 g 1x 135¢ 587 g

qualidade,
semana

conforme
NTA 14

3949-7 | Sagy, kg 20 g 1 x 21 g 91 g

confor
semana
meNTA

37

3561-0 S_aI refinado
iodado,
conforme
NTA 71
Salsa, cheiro- _ ~

5762-2 verde, kg Preparo 83 g
conforme
NTA 13

kg 8g 2 x dia 8,34g 505¢g

Quadro 6: Relacao de géneros e produtos alimenticios

conclusao
Per Capita

Per Capita Per

Cédigo do Unidad Refeics por Capit
item Géneros e ede zorAI? elga;o Frequéncia Refeigio Mapl al
SIAFISIC Produtos Medida ?_. |meIn % | de utilizacao do ednsa
o Alimenticios impo 2n Alimento e
Natura (1) Bruto In Alimento
Natura (2) BrutolIn
Natura
Salsicha tipo
3948-9 Viena ou k 100 1x 104 452
Frankfurt, 9 g g g

conforme NTA 5 semana




3547-5

3548-3
gggg:é Suco de frutas
3551-3 concentrado 20 ml 2 x dia 21 ml 1.278
11956- (sabores ml
3 diversos),
,137058‘ conforme NTA
17065- 24
8
Tangerina cravo 05
de laqualidade "o ; :
3709-5 L duzia 01 unidade 1x 01 unidade
conforme NTA 17 semana unidade S
Tangerina 05
3710-9 mlcjlzca()l:'cga%% 1@ duzia | 01 unidade 1x 01 unidade
conformeNTA 17 semana | unidade S
Tangerina ponkan 05
a ;. .
3711-7 qugﬁdlade duzia | 01 unidade 1 x 01 unidade
conformeNTA 17 semana | unidade s
Tomate maduro Preparo
_ de 12
3713-3 qualidade, kg 60 g 15 x 71¢ 1.065¢g
conforme més
NTA 14
Tomate para
_ salada de
3712-5 1a qualidade, kg 90 g 3x 106 g 1.383 g
conforme semana
NTA 14
Toucinho
3843-1 defumado kg - Preparo - 60 g
(bacon),
conforme NTA
4
Uva Niagara, de
3689-7 12 qualidade, kg 200 g 1x 242 g 1.053 g
conformeNTA semana
17
3699-4 |Vagem de 1a kg 100 g 1x 110g | 478¢
qualidade, semana
conforme NTA
14
3555-6 | Vvinagrede 10 ml 2xdia | 10,3ml | 627 ml
vinho,
conforme NTA
72
3556-4 Xarope de - Preparo - 94 ml
groselha,

conforme NTA
62

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricao e Alimentagao a Servidores e
Empregados - Vol. 09 - Jun./2023.




Quadro 7: Relacdo de géneros e produtos alimenticios — Panificacao

Cadigo
doItem
SIAFISI

co

Géneros e
Produtos
Alimenticios

Farinha de trigo

Unidade
de
Medida

Per
Capita
por

Per
Capita
por

Frequén

Refeica ciade

Aliment o el

Natura

(2)

Refeicao

Alimento
Bruto In

Per
Capita
Mensal

do
Alimento
Bruto In
Natura

(€)

4998-0
4999-9 comum ou kg - Panificag - 3.120 g
especial, ~
conforme NTA a0
35
Fermento
3967-5 bioldgico, kg - Panificag - 312 g
conforme NTA ao
81
Melhorador
6325-8 tripla kg - Panificag - 16 g
acao, ~
conform ao
eNTA 81
3561-0 | Sal refinado kg - Panificac ; 125 g
iodado, %0
conforme NTA
71

Fonte: Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacao a Servidores e
Empregados - Vol. 09 - Jun./2023.

Quadro 8: Relacdo de géneros e produtos alimenticios - Eventos

Per
Capita Per Per
Codigo | Géneros e Unidade por Frequén Capita Capita
dolItem Produtos de Refeica ciade por Mensal do
SIAFISI Alimenticios Medida odo Utilizaca Refeicao | Alimento
Cco Aliment o do Bruto In
o Alimento Natura
Limpo Bruto In (3)
Natura
(2)
Amendoim Fest
14745-1 sem casca, k 60 g a 66 g -
c&r_}_onr??%e 9 Junin
a
Frutas Natal
3962-4 cristalizadas, K 09 e Ano- 09 1009
conforme NTA 9 Novo
18




Milho de

Fest

3980-2 . 50 g 52 g )
pipoca, a
conforme Junin
NTA 33 a
Panetone, Natal
3979-9 conforme 200 g e Ano- 210g 420 g
NTA 47 NOVO
~ Fest
3965-9 Pinhao 200 g a 296 g -
Junin
a
3552-1 ]
3553-0 Refrigerant Natal
3554-8 | e, conforme 250ml | ¢ Anp- | 250 ml 500 ml
3964-0 Uva passa, 50 g Natal 50 g 100 g
conforme e Ano-
NTA 19 Novo

Fonte: Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo a Servidores e

Empregados - Vol. 09 - Jun./2023.




Quadro 9: Relagdo de géneros e produtos
alimenticios — Dietas especiais
(continua)
Per
Capita

Per Per

Codigo
doItem
SIAFISI

co

Géneros e

Produtos
Alimenticios

Adocante em

Unidade

de

por
Refeic
aodo

Medida Alime

_nto

Frequén
ciade
Utilizaca
o

Capita
por
Refeicao
do
Alimento
Bruto In
Natura

(2)

Capita
Mensal
do
Alimento
Bruto In
Natura

(€))

3578-5 N Unidad 8g 3 x dia 8,2¢ 748 g
sachég, e
conforme NTA
83
3577-7 | Adogante ml . 3 x dia . 15 ml
liquido,
conforme NTA
83
ggg;:g a’i?;‘Z“ de kg 15 g 2 x 15,3 g 133 g
conforme semana
NTA 37
3991-8 A_rlnhido de kg 10 g 2 x 10,2 g 89 g
miino, semana
conforme
NTA 37
Aveia
5001-6 laminada, kg 20 g 1x 23 g 100 g
conforme seémana
NTA 33
Banana maca de 02
3695-1 éza”dade duzia | unidad 2 x 02 18
conforme es semana | unidades unidades
NTA 17
Banana prata de 02
3696-0 13a“dade duzia | unidad 2 x 02 18
q conférme es semana unidades unidades
NTA 17
3969-1 | Bolacha com sal
23201-7 (dguae sal), kg 40 g 2 X 41 g 357g
conforme semana
NTA 48
Bolacha doce
24-829- maizena ou kg 40 g 2 X 41 g 357 g
0 Maria, semana
conforme NTA
48
Bolacha sem
- sal (dgua),
3972-1 conforme kg 40 g Seigna 41 g 535¢g

NTA 48




) Cha preto, ) )
3998-5 conforme kg Preparo 33 g
NTA 41
Erva-mate, _ _
3999-3 conforme kg Preparo 33 g
NTA 41
810446-
Geleia de
1823;_; _fruilza_s, kg 30g 2 X 37 g 3229
10449-3 dietetica, semana
10450-7 (sabores
10482-5 diversos),
conformeNTA
83
3723-0 '-ara”Jgo'r']er?;ne duzia un?jad 6 x 01 26
NTA 17 o semana unidade unidades
Leite em po
24979-3 desnatado, kg 31,2¢g 2 x dia 32 g 1.947 g
conforme
Portaria
MA 1.255/1962
Leite in natura
24998-0 desnatado, | 250 ml 2 x dia 252 ml 15,332 |
conformePortaria
MA 1.255/1962
)
3743-5 Maaga nacional de 01
%;2@’:% éua”dade, ddzia | unidad 3 x 01 13
conforme e semana unidade unidades
NTA 17

Quadro 9: Relacao de géneros e produtos alimenticios — Dietas especiais

Codigo
doltem
SIAFISI

Cco

Géneros e
Produtos
Alimenticios

Mamao de 12

Unidade
de
Medida Alime

Per

Capita

por
Refeic
aodo

Frequén

ciade

Utilizaga

o

(conclusao)

Per
Capita
por
Refeicao
do
Alimento
Bruto In
Natura

(2)

Per
Capita
Mensal

do
Alimento
Bruto In
Natura

(3)

3680-3 :
15307-9 qualidade, kg 150 g 2 X 244 g 2.123 g
conforme semana
NTA 17
_ kg 5¢g 2 x dia 51g 310¢g

11350-6 Margarina sem

sal,conforme K ) p i 154

NTA 50 g reparo g




9819-1 Mistura em pé

9820-5 paragelatina A
9821-3 | dietética (sabores kg > 9 18 x mes 19 929
9822-1 diversos),
conforme NTA 83
3978-0 | Pao tipo redondo kg 50g | 2xdia 51 g 3.103 g
semsal,

conforme NTA 47

Pera nacional e

3683-8 estrangeira de duzia 01 2 X 01 09
3684-6 1a unidad | semana unidade unidades
qualidade, e

conformeNTA 17

3621-8 | po para preparo

325539 depudim kg 5g 18 x més 5149 92g
3628-5 dietético,
(diversos
sabores),
conforme NTA 83
3755-9 | Queijotipo kg 50 g 1x 53 g 230 g
ricota, semana
conforme NTA
11
Queijo tipo
. minas
3751-6 frescal, sem kg 50¢ 3x 53¢ 692 g
sal, conforme semana
NTA 11
Sal hipossédico 61
3569-6 em, unidad 1g 2 x dia 1g unidades
saché, de 1
conforme e elg
NTA 83
Sal refinado em ) ) 61
3561-0 saché, conforme | unidad lg 2 x dia lg unidades
NTA 83 € delg

(*) O Decreto 66.183/1970 determina que seja proibida em todo o
territério nacional a venda do leite cru ou in natura para consumo direto da
populagdo; portanto, deve ser utilizado leite pasteurizado.

(1) Per capita por refeicdo do alimento limpo in natura: as gramaturas
presentes nesta coluna referem-se ao peso limpo do alimento apéds a
aplicacdo do fator de correcdo, ou seja, apds o pré-preparo.

(2) Per capita por refeicao do alimento bruto in natura: as gramaturas
presentes nesta coluna referem-se ao peso do alimento bruto antes de ser
aplicado o fator de correcdo, ou seja, antes do pré-preparo.

(3) Per capita mensal do alimento bruto in natura: as gramaturas presentes
nesta coluna referem-se ao peso do alimento bruto total por més antes de
ser aplicado o fator de corregdo, ou seja, antes do pré-preparo.

Fonte: Prestacdo de Servigos de Nutrigao e Alimentagao a Servidores e
Empregados - Vol. 09 - Jun./2023.

Para a gramatura de cada refeicdo per capita constante deste Edital, consideram-seos
alimentos crus com o seu peso bruto, ou seja, antes da realizagdo do pré-preparo



Il. ESPECIFICACOES PARA O ANEXO II DO
EDITAL ANEXO II - MODELO DE

PLANILHA DE PROPOSTA

Obs.: Este Anexo II é apenas um modelo. Cada Unidade Compradora devera
adaptar este modelo as suas necessidades, indicando os quantitativos
estimados de refeicbes que pretende contratar. A planilha deve explicitar o
tipo exigido de refeicdo, os quantitativos estimados, o prazo contratual em
dias, e campos em branco para futuropreenchimento pelo licitante do preco
unitario de cada tipo de refeicdo, e dos valores por item e totais da
contratacdo (em R$), por més e no universo de 15 meses.

Quantida Valor Prazo Total por
Tipo de Refeicao (o[} Unitario Contrat Item (R$)
Estimada da ual (4)=(1)x(

Diaria Refeicao (Dias) 2)x(3)
(1) (X))
(@)

Desjejum (2@ a 62 feira)
Desjejum (sabado e
domingo)

Almoco (22 a 62 feira)
Almoco (sabado e domingo)
Jantar (29 a 69 feira)
Jantar (sabado e domingo)

Lanche centro cirdrgico
(22 a 62feira)

Lanche centro cirdrgico
(sabado edomingo)

Total Mensal (somatorio dos itens
dividido por 15)

Total (15 meses)

-Més de referéncia dos pregos:junho/2023.
- Validade da proposta: 60 (sessenta) dias.

Ill. DISPOSICOES ESPECIFICAS DA MINUTA DE CONTRATO

Obrigagbes especificas da Contratada: A responsabilidade técnica dos
servicos cabera a(ao) Nutricionista [nome e n° do CRN]. Eventual alteracao
do titular Responsavel Técnico deverda ser comunicada de imediato ao
CONTRATANTE, acompanhada de justificativa da necessidade da
substituicdo, da nova nomeacdo, docurriculum-vitae do profissional indicado
para a funcdo de responsavel técnico, e da respectiva documentacdo do
CRN.

Disposicdo especifica sobre a disciplina dos precos: Os precos das dietas
especiais equiparam-se as correspondentes refei¢cbes ditas normais.



Ill. ESPECIFICAGCOES PARA O ANEXO VI DO EDITAL

ANEXO VI - AVALIAGAO DA QUALIDADE DOS SERVICOS DE NUTRIGCAO
EALIMENTACAO A SERVIDORES E EMPREGADOS

1. INTRODUGAO

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo dos contratos de
Prestacao de Servicos de Nutricao e Alimentagao a Servidores e Empregados.

As atividades descritas neste documento deverdo ser efetuadas
periodicamente pela equipe responsavel pela fiscalizagdo da execucdo dos
servicos, gerando relatdrios mensais da prestacdo dos servicos executados,
qgue serdo encaminhados ao gestor do contrato.

2. OBJETIVO

Definir e padronizar a avaliacdo de desempenho e qualidade dos servigos
prestados pela Contratada na execucdo dos contratos de Prestacdo de
Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a Servidores e Empregados.

3. REGRAS GERAIS
A avaliacdo da Contratada na Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagéo
aServidores e Empregados se faz por meio da analise dos seguintes aspectos:

= Desempenho profissional;

= Desempenho das atividades;

= Gerenciamento.

4. CRITERIOS

No formulario "Avaliacdo de Qualidade dos Servicos” devem ser atribuidos os
valores 3 (trés), 2 (dois), 1 (um) e 0 (zero) para cada item avaliado,
correspondente aos conceitos “Muito Bom”, "Bom”, "Regular” e "“Ruim”,
respectivamente.
Critérios da pontuacéo a ser utilizada em todos os itens avaliados:

= Muito Bom: 3 (trés) pontos;

= Bom: 2 (dois) pontos;

= Regular: 1 (um) ponto;

= Ruim: 0 (zero) ponto.
Condicées Complementares

Na impossibilidade de se avaliar determinado item, este sera
desconsiderado.

Quando atribuidas notas 1 (um) e 0 (zero), a unidade responsavel
deverd realizar reunido com a Contratada em até 10 (dez) dias apds



a medicdo do periodo, visando proporcionar ciéncia quanto ao
desempenho dos trabalhos realizados naquele periodo de medicdo e

avaliacao.

Sempre que a Contratada solicitar prazo visando ao atendimento de
determinado item, essa solicitagdo deve ser formalizada, objetivando
a anadlisedo pedido pelo gestor do contrato. Nesse periodo, esse item

ndo deve ser analisado.
5. COMPOSICAO DOS MODULOS

Desempenho Profissional

Ite Percentual de

m Ponderacgao
Cumprimento das atividades 40%
Qualificacdo, atendimento ao publico, postura 30%
Uniformes e identificacao 30%
Total 100%

Desempenho das Atividades

Ite Percentual de
m Ponderacgao
Refeicdes servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo 30%
utilizados
Condicoes higiénicas e de armazenamento 30%
Total 100%

Gerenciamento

Ite Percentual de

m Ponderacao
Periodicidade da supervisao 20%
Gerenciamento das atividades operacionais 30%
Atendimento as solicitacGes 25%
Salarios, beneficios e obrigacbes trabalhistas 25%
Total 100%

Manutengao

Ite Percentual de

m Ponderagao
Manutengado preventiva 50%
Manutengao corretiva 50%
Total 100%




6. RESPONSABILIDADES
Equipe de Fiscalizacao

= Responsavel pela Avaliacdo da Contratada utilizando o Formulario
de Avaliacgdo de Qualidade dos Servicos e realizando o
encaminhamento de toda documentacdo ao gestor do contrato,
juntamente com as justificativas para os itens avaliados com notas
0 (zero), 1 (um) ou 2 (dois).

Gestor do Contrato

= Responsavel pela consolidacdo das avaliagdes recebidas, pelo
encaminhamento das consolidacGes e do relatdrio das instalagGes
a Contratada;

Responsavel pela solicitacdo de aplicagdo das sangdes cabiveis, garantindo a
defesa prévia a Contratada;

Responsavel pela emissdo da Avaliacdo de Desempenho do Fornecedor -
Parcial ou Final.

7. DESCRIGAO DO PROCESSO

Cabe a cada Unidade, por meio da equipe responsavel pela fiscalizacdo
do contrato e com base no Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos
Servicos, efetuar o acompanhamento diario do servigo prestado,
registrando e arquivando as informacdes de forma a embasar a
avaliacdo mensal da Contratada.

No final do més de apuragao, a equipe responsavel pela fiscalizacdo do
contratodeve encaminhar, em até 5 (cinco) dias apdés o fechamento
das medigoes, os Formularios de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos
gerados no periodo, acompanhado das justificativas para os itens que
receberam notas 0 (zero), 1 (um) ou 2 (dois) para o gestor do
contrato.

Cabe a cada unidade, por meio do respectivo gestor do contrato,
mensalmente e com base em todos os Formularios de Avaliagdo de
Qualidade dos Servigos gerados durante esse periodo, consolidar a
avaliacdo de desempenho da Contratada frente ao contrato firmado e
encaminhar 1 (uma) via para a Contratada.

De posse dessa avaliacdo, o gestor do contrato deve aplicar na
medigaoseguinte os descontos cabiveis previstos neste procedimento,
garantindo a defesa prévia a Contratada.

Cabe ao gestor do contrato encaminhar mensalmente a Contratada, no
fechamento das medigdes, quadro-resumo demonstrando de forma
acumulada e més a més a performance global da Contratada em
relagdo aos conceitos alcancados pela mesma.

Cabe ao gestor do contrato emitir, mensalmente e quando solicitada, a
Avaliacaode Desempenho do Fornecedor Parcial ou Final, consultando
0 quadro-resumo e conceituando a Contratada como segue:

= Conceito Geral Bom e Desempenho Recomendado: quando a



Contratada obtiver nota final igual ou superior a 6,75 (seis inteiros
e setenta e cinco centésimos) e ndo tiver sofrido a incidéncia de
percentuais de liberacdo previstos no item 8 deste Anexo VI;

Conceito Geral Regular e Desempenho Recomendado: quando a
Contratada, apesar de obter nota final igual ou superior a 6,75
(seis inteiros e setenta e cinco centésimos), ja tiver sofrido a
incidéncia de percentuais de liberacao previstos no item 8 deste
Anexo VI,

Conceito Geral Ruim e Desempenho ndo Recomendado: quando a
Contratada, além de obter nota final inferior a 6,75 (seis inteiros e
setenta e cinco centésimos), ja tiver sofrido a incidéncia de
percentuais de liberagdo previstos no item 8 deste Anexo VI.



8. PERCENTUAIS DE LIBERAGCAO DAS FATURAS

As faturas apresentadas pela Contratada ao Contratante, para fins de
pagamento, ficardo sujeitas a aplicacdo de um percentual de liberagao,
vinculadoa Avaliagdo da Qualidade dos Servigos, conforme a tabela a

seguir.
Percentual de Liberacao Nota Obtida na Avaliacao
Liberacgao total da fatura Nota total maior ou igual a 6,75 pontos
Nota total maior ou igual a 5 e menor que
Liberacao de 90% da fatura 6,75 pontosou

1 (uma) nota 0 (zero) em um dos itens de cada
grupo avaliado

Nota total abaixo de 5

Liberagédo de 75% da fatura ) pontosou _
mais de 1 (uma) nota 0 (zero) nos itens de cada

grupo avaliado

O gestor do contrato apurara o percentual de liberacdo devido em cada
medicdo em conformidade com o procedimento descrito no item 7
deste Anexo VI e na Clausula Nona do termo de contrato, sem
prejuizo da aplicagdo das sangoes cabiveis.

9. ANEXOS DESTE DOCUMENTO
Anexo VI.1 - Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos.

Anexo VI.2 - Instrucdes para o preenchimento do Formulario de
Avaliagdo de Qualidade dos Servigos.

Anexo VI.3 - Relatério das Instalacbes e Quadro-Resumo.



Anexo VI.1 - Formulario de Avaliacdao de Qualidade dos Servicos de
Nutricao eAlimentacao a Servidores e Empregados

Contrato nimero: Unidade: |Periodo: Data:

Contratada:
Responsavel pela fiscalizagdo:
Gestor do contrato

Grupo 1 - Desempenho Profissional Peso N:t S
(a) (b) (c=axb)
Cumprimento das atividades 40
%
Qualificacdo/atendimento ao 30
publico/postura %
Uniformes e identificacao 30
%
Total
Grupo 2 - Desempenho das Atividades L]
(c=axb)
RefeicOes servidas 40
%
Géneros e produtos alimenticios e
materiais deconsumo utilizados ‘Z’/O
0
CondigOes higiénicas e de armazenamento 30
%
Total
Subtotal
Grupo 3 - Gerenciamento
(c=axb)
Periodicidade da supervisao 20
%
Gerenciamento das atividades operacionais 30
%
Atendimento as solicitagoes 25
%
Salarios, beneficios e obrigages 25
trabalhistas %
Total

" [ Not Subt
Grupo 4 - Manutencao fs : t:I °



(a (b) (c=ax

) b))
Manutencao preventiva 50
%
Manutengao corretiva 50
%
Total

Nota Final (Somatério dos Grupos

eq)
Nota Final: Assinatura do Assinatura do Assinatura do
responsavelpela gestor docontrato: responsavelda

fiscalizagao: Contratada:




Anexo VI.2. - Instrucdes para o Preenchimento do Formulario de Avaliagdo
deQualidade dos Servicos de Nutricao e Alimentacao a Servidores e

Empregados

Os itens devem ser avaliados segundo os critérios abaixo.

Para cada item que ndo possa ser avaliado no momento, considerar item
NAOAVALIADO e anexar justificativa.

Grupo 1 -
Desempenho

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2),

Profissional

Cumprimento
dasatividades

Regular (1), Ruim (0)

Cumprimento das atividades definidas nas Especificacoes
Técnicas dos servigos eno contrato, tais como:

( ) Programacdo das atividades de nutrigdo e alimentagao;
( ) Elaboracao de cardapio completo (semanal, quinzenal ou
mensal);

( ) Aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo em geral; ( ) Controle quantitativo e qualitativo dos
géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;

( ) Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e
materiais de consumo; ( ) Programacdo e aquisicdo do gas
utilizado na preparagao das refeicoes;

( ) Pré-preparo e cocgao dos alimentos;
( ) Acondicionamento das refeigdes em recipientes isotermicos;

() Expedigao, transporte, distribuicdo e porcionamento

das refeicdes aoscomensais;

( ) Higienizacdo das dependéncias, equipamentos e

utensilios envolvidos naprestacdo dos servicos;

( ) Controle bacteriolégico dos alimentos;

( ) Afixacdo, em local visivel, do cardapio do dia e as
preparacoes do cardapio de desjejum, almocgo e jantar;

( ) Cumprimento das boas praticas ambientais quanto a: uso
racional da agua; eficiéncia energética; redugdo de producdo de
residuos alimentares e melhor aproveitamento dos alimentos;
programa de coleta seletiva de residuos sdlidos; produtos
biodegradaveis; controle de poluicdo sonora; e destinagao final
de residuos de dleos utilizados em frituras e coccoes.

Qualificacao/atendi
mentoao
publico/postura

() Qualificacao e habilitacdo da mao de obra disponibilizada

pela Contratada; ( ) Servicos sob responsabilidade técnica de
Nutricionista;

( ) Manipulagdo de alimentos;

( ,)bf_:onduta dos empregados da Contratada com o cliente e com o
publico.

Uniformes e
identificacao

( ) Uso de uniformes e Equipamentos de Protecdo Individual
(EPIs) em perfeito estado de conservacdao e com aparéncia
pessoal adequada;

( ) Utilizagdo de equipamentos de protegdao individual e
uniformes adequados as tarefas que executam e as condicoes
climaticas;

() Os uniformes devem compreender: aventais, jalecos, calgas,
blusas de cor clara, calgados fechados, botas antiderrapantes e
rede de malha fina para protecdo dos cabelos.




Grupo 2 -
Desempenho

das
Atividades

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2),
Regular (1), Ruim (0)

RefeicOes servidas

Conformidade das refeicdes servidas com o especificado no contrato e
Seus anexos:

( ) Apresentacdo mensal do carddpio diario completo (prazo de
entrega, qualidade do cardapio proposto — qualidade dos materiais,
balanceamento nutricional, necessidades organicas e habitos
alimentares dos usuarios —, atendimento aos ajustes demandados e

fixacdo do cardapio em local visivel);
() Conformidade das refeigdes servidas com o cardapio aprovado;

( ) Qualidade das refeicdes servidas (quantidade servida, condicdes
higiénico-sanitarias, apresentacdo, porcionamento e temperatura das
refeicoes);

() Atendimento as dietas especiais, sempre que solicitado.

Avaliacdo da qualidade dos géneros e produtos alimenticios, bem
como dos materiais de consumo utilizados na execucdao do contrato,
quanto a:

Géneros e ( ) Qualidade dos géneros alimenticios (utilizacdo de géneros de
produtos primeira qualidade, com registro no Ministério da Salde, dentro do
alimenticios e prazo de validade, de acordo com avaliagao sensorial — cor, gosto,
materiaisde odor, aparéncia, textura e sabor, em corretas condicdes da
consumo embalagem e com a devida rotulagem);
utilizados ( ) Realizagcdo de analise laboratorial (coleta, armazenamento e
manutencdo diadria de amostras da alimentacdo preparada e
fornecimento mensal do relatério das anadlises bacterioldgicas,
toxicoldgicas e fisico-quimicas realizadas);
( ) Aceitacao das refeicbes servidas por parte dos comensais;
( ) Qualidade dos materiais de consumo utilizados (disponibilizados
em quantidade suficiente e qualidade adequada).
Avaliacdo quanto as condigdes higiénicas e forma de
armazenamento dos géneros e produtos alimenticios e demais
materiais necessarios a execucdo do contrato, quais sejam:
() Condigbes higiénicas no armazenamento, manipulacao,
Condicoes preparacao e transporte dosalimentos;
higiénicas ede ( ) Higienizagdo das instalagbes e utensilios (utensilios,
armazenamento equipamentos, refeitoério, local de preparagdo e armazenamento dos

alimentos);

( ) Sistematica de armazenamento dos géneros e produtos
alimenticios (produtos adequadamente identificados e
acondicionados, protegidos contra contaminacdo e mantidos na
temperatura correta); e

( ) Sistematica de armazenamento dos materiais (produtos
adequadamente identificados e acondicionados, protegidos contra
contaminacao e em locais diferentes dos alimentos).

Grupo 3 -
Gerenciame
nto

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2),

Regular (1), Ruim (0)

Periodicidade
dasupervisao

( ) Execucdo de supervisao por parte da Contratada e na
periodicidade acordada.




Gerenciamento
das atividades
operacionais

() Administracao das atividades operacionais;

() Monitoramento desde higienizagao pessoal, ambiental, material,
manipulacado, preparo, identificacdo e transporte, até a distribuicao,
bem como o controle de

temperatura do ambiente, esterilizacao, resfriamento, refrigeracao
e reaquecimento, através de supervisao técnica, treinamento e
reciclagem continua dos profissionais.

Atendimento
as
solicitacoes
Grupo 3 -
Gerenciamen
to

Salarios, beneficios
e obrigacoes
trabalhistas

() Atendimento as solicitacdes do Contratante, conforme condicdes
estabelecidas nocontrato.

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2),
Regular (1), Ruim (0)
= Comprovacao do cumprimento das obrigacoes trabalhistas por

parte da Contratadasegundo o contrato.

INECIO DA ALTERAGAONO 5
UADRODE - -
PRESTA. Q COMPROVA-CAO COMPRO

cho EMPREGA-DOS ANUAL VACAO
MENSAL

DOCUMENTOS

Contrato de
trabalho

Convencao/

Acordo/ X X
Senteng
as
normati
vas

Registro
empregado
(livrocom X X
numero de

registro e da
CTPS)

RAIS X X

Folha de
pagamento
(férias, 13°

salario,

recolhimento
previdenciario,
salario-familia,
vale-
transporte,
fornecimento
de refeicdo, X X
cesta basica,
assisténcia
médica,
hospitalare
odontoldgica,
seguro de vida
e contribuigao
sindical que
estejam
previstos na
legislagao,
convengao,
acordo




coletivo de
trabalho ou

sentenga
normativa
aplicavel)

Havendo a rescisao de Contrato de Trabalho de um profissional sob este contrato, e
substituicdo por outro, aContratada se obriga a apresentar, em relacdao ao empregado
cujo contrato se extinguir, os seguintes documentos:

= Termo de Rescisao de Contrato de Trabalho nos termos da legislagdo em vigor;

= Documento de concessdo de Aviso Prévio Trabalhado ou Indenizado;

Recibo de entrega da Comunicagao de Dispensa e do Requerimento de Seguro

Desemprego;

= Guia de Recolhimento Rescisério do FGTS em que conste o recolhimento do FGTS
nos casos em que otrabalhador foi dispensado sem justa causa ou em caso de
extingdo do contrato por prazo indeterminado;

= Cobpia do Atestado de Saude Ocupacional (ASO) comprovando a realizacdo de exame
médico demissional.

Grupo 4 -

Manutenca (*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2),
o Regular (1), Ruim (0)
Avaliacdo quanto as condigdes de manutengdo de equipamentos e
Manutenca manutencdo predial ( ) A manutencgdo preventiva por parte da
o] Contratada e na periodicidade acordada;
preventiva () A limpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma

preventiva por parte daContratada e na periodicidade acordada.

Avaliacdo quanto as condigdes de manutengdo de equipamentos e
Manutenca manutencdo predial ( ) A manutengdo corretiva por parte da

ocorretiva Contratada;
() A limpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma
corretiva por parte daContratada.

* Nota ()




Anexo VI.3 - RELATORIO DAS INSTALA(;6E§ E QUADRO-RESUMO -
SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO A SERVIDORES E
EMPREGADOS

Relatério das Instalacoes

Locais c!e Subto Subto Subto Nota Final (Son_1atorio
Prestacao tal tal tal das Notas Totais para

dos

os Grupos 1,2, 3 e 4)
Servicos

Grupo Grupo Grupo
2 c 4

Avaliagao
Global

Quadro-resumo

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Grupo 4
Total
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Estudo Tecnico Preliminar 172/2024

1. Informacoes Basicas

Numero do processo: 024.00083424/2024-08

2. Descricao da necessidade

A presente contratacao se faz necessaria, considerando o término do Contrato de Alimentacdo atual que sera em 03/11/2024,
justificamos a necessidade da abertura do processo de contratacdo de Empresa para Prestagdo de Servigos de Nutricdo e
Alimentagdo, para operacionalizacdo e desenvolvimento de todas as atividades que englobam o fornecimento de refeicoes
destinadas a pacientes e acompanhantes legalmente instituidos, bem como a Prestacdo de Servicos de Nutri¢do e Alimentagdo a
Servidores e/ou Empregados, assegurando uma alimentac¢do balanceada e em condicOes higiénico-sanitarias adequadas,
englobando a operacionalizagdo e o desenvolvimento de todas as atividades de producdo, administrativas e de apoio a nutricdo
clinica, em consonancia com o Estudo Técnico Servigos Terceirizados (CADTERC volumes 8 e 9) peculiaridades desta esta
Unidade como descrito no Termo de Referéncia e anexos.

3. Area requisitante

Area Requisitante Responsavel
SERVIGCO DE NUTRICAO E DIETETICA ROBERTA NEMER CAMARGO

4. Descricao dos Requisitos da Contratacao

A Contratada devera apresentar todos documentos exigidos no Certame para habilitacdo, bem como, documentos
pertinentes a Qualificagdo Técnica na qual, responsabilizar-se-a integralmente pelo servigo a ser prestado, nos
termos da Portaria CVS n° 5/2013, pela operacionalizacéo, preparo e distribuicdo das refeicdes, bem como pelo
apoio a nutri¢do clinica e ambulatorial, observado o estabelecido no Termo Referéncia e anexos.

A Resolucédo CVS n°5 do Centro de Vigilancia Sanitaria (CVS) do Estado de S&o Paulo estabelece normas para o
funcionamento de servigos de alimentacéo e reforca diretrizes de seguranca alimentar, sendo:

1. Boas Préaticas de Manipulacdo: Define requisitos para a manipulacdo segura de alimentos, visando
prevenir contaminagoes.

2. Higiene: Estabelece normas de higiene pessoal para os manipuladores de alimentos e requisitos para as
instalacBes, equipamentos e utensilios.

3. Controle de Temperatura: Reforca a importancia do controle de temperatura durante o armazenamento,
preparo e transporte dos alimentos.

4. Documentacgao: Exige que os servigos de alimentagdo mantenham registros relacionados ao controle de
qualidade e a rastreabilidade dos alimentos.

5. Treinamento: Determina que os manipuladores de alimentos devem receber treinamento sobre boas
praticas de higiene e manipulacéo.

Considerando a essencialidade e as especificidades do servico de alimentacéo hospitalar, ndo serdo considerados
como servigos similares, para fins de apresentagdo de atestados de capacidade técnica, atestados que comprovem
a execucdo de servicos referentes a “refeicdo transportada”, “atestado de refeicdo e merenda escolar” e atestados
de servicos em “Unidade Basica de Saude”. Justifica-se a restricdo, pois, a alimentacdo hospitalar é servico
continuo e ininterrupto, devendo ser executado 24 horas por dia, 7 dias na semana. O servi¢co de fornecimento de
refeicBes hospitalares ndo se caracteriza somente pela producéo, distribuicdo de refei¢cdes e dietas hospitalares, e

sim pela prestacdo de um servigo técnico englobando todo o tratamento nutricional, desde a classificacéo, avaliagcao
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antropomeétricas calculos das necessidades nutricionais, planejamento e conduta dietética, além da atuagdo em
equipe multidisciplinar, colaborando para a seguranga da assisténcia ao paciente e para melhores desfechos
clinicos, conforme atividades descritas no Termo de Referéncia.

Ademais, a alimentacdo hospitalar deve cumprir as exigéncias da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria) para o fornecimento de refeicbes que visam garantir a seguranca alimentar e a qualidade dos servigos,
sendo:

1. Higiene e Seguranca Alimentar: As empresas fornecedoras devem seguir normas de boas praticas de
fabricacdo, incluindo o controle de temperatura, armazenamento adequado e manipulagdo segura dos
alimentos.

2. Controle de Qualidade: E necessério implementar um sistema de gest&o da qualidade, com monitoramento
regular das condi¢fes de preparo, armazenamento e distribuicdo dos alimentos.

3. Cardapio e Nutricdo: As refeicdes devem ser elaboradas por nutricionistas, considerando as necessidades
especificas dos pacientes, como dietas especiais para restricdes alimentares.

4. Documentacdo e Registros: A manutencdo de registros detalhados sobre a origem dos alimentos,
processos de preparo e controle de qualidade é fundamental.

5. Treinamento de Funcionarios: Todos os envolvidos na manipulacdo de alimentos devem passar por
treinamentos regulares sobre seguranca alimentar e higiene.

6. Vistoria e Fiscalizacdo: A ANVISA, o6rgaos locais e Comissdes de Controle de Infeccdo Hospitalar,
realizam fiscaliza¢des periddicas para garantir que as normas estdo sendo cumpridas.

Essas diretrizes visam prevenir contaminagdes e garantir que as refei¢cdes servidas em hospitais sejam seguras e de
gualidade para os pacientes.

A alimentacdo hospitalar envolve o preparo e fornecimento de refeicbes para pacientes com necessidades
nutricionais especificas, determinadas por prescricdes médicas individualizadas. O ambiente hospitalar exige o
controle rigoroso da seguranca alimentar, com normas sanitarias mais estritas do que em outros ambientes. Para
garantir a seguranca dos pacientes, a empresa contratada deve manter controle absoluto sobre todas as etapas
desde o pré-preparo e preparo in loco, até o momento do consumo, sem riscos de contaminacao alimentar.

No ambiente hospitalar, a pontualidade e a consisténcia na entrega das refei¢cfes sédo essenciais para o tratamento
adequado dos pacientes, cumprindo os horéarios estabelecidos do TR, item 5.3 - Horério de entrega das refei¢Oes.
Qualquer atraso pode interferir na terapia nutricional ou na administracdo e eficacia de medicamentos, o que pode
comprometer a recuperagao dos pacientes.

No transito de uma cidade como Sao Paulo, a logistica de transporte depende de veiculos que trafegam em
ambientes urbanos, sujeitos a congestionamentos e a imprevisibilidade gera atrasos. O transporte de refeicées pode
aumentar a probabilidade de problemas logisticos e operacionais, como atrasos e perda de qualidade. A supervisao
na cozinha in loco do gestor do contrato mitiga esses riscos, assegurando a entrega de um produto final que atende
aos padroes exigidos. Vale lembrar que cabe ao fiscal técnico supervisionar o servigo prestado diariamente, a fim de
aferir o desempenho e qualidade da prestagéo dos servicos. A fiscalizacdo do contrato, ao verificar que houve sub
dimensionamento da produtividade pactuada, sem perda da qualidade na execuc¢éo do servigco, devera comunicar a
autoridade responséavel para que esta promova a adequacdo contratual a produtividade efetivamente realizada,
respeitando-se os limites de alteragdo dos valores contratuais previstos na Lei n°® 14.133, de 2021. (Decreto estadual
n® 68.220, de 2023, artigo 17, paragrafo Unico, 6). Sendo assim, refeicGes produzidas fora do ambiente hospitalar
dificultam a a fiscalizagdo, ndo cumprindo todas as especificagbes e normas conforme a Lei 14.133/2021. A
supervisdo direta facilita a documentacgdo e prestacéo de contas sobre a execug¢do do contrato, demonstrando que
as obrigagbes contratuais estdo sendo cumpridas e assegura que as condi¢cdes de higiene, seguranca e qualidade
dos alimentos sejam atendidas. Além disso, O acompanhamento na cozinha permite ajustes imediatos, melhorando
a qualidade do servico e a satisfagcao dos usuarios. Isso é fundamental para a eficacia do contrato.

As refeicBes devem ser preparadas em local de infraestrutura especializada que atenda aos padrfes hospitalares de
higiene, seguranga e nutricdo. Cozinhas hospitalares precisam ser equipadas com tecnologia avangcada de controle
de qualidade e seguranca alimentar, além de contar com equipes multidisciplinares (nutricionistas, chefs de cozinha
especializados e outros profissionais capacitados), com infraestrutura robusta, capacidade de escalabilidade e
planejamento logistico que permita o fornecimento de refeicbes em todos os turnos e durante emergéncias. O
transporte de refei¢cdes preparadas em locais externos compromete o controle dessas condigdes e a rastreabilidade
dos alimentos, desde o fornecimento de insumos até a entrega da refeicdo. Esse controle rigoroso € necessario para
evitar riscos de contaminagdo cruzada, garantir a conformidade com normas sanitarias e permitir auditorias
detalhadas em caso de incidentes.
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As refeicdes podem ser ajustadas conforme as necessidades especificas de cada paciente, considerando restricdes
e preferéncias alimentares, que exige a personalizacdo de cardapios para atender a necessidades especificas,
como restri¢cBes dietéticas devido a condi¢Bes de salde, alergias, ou tratamentos médicos. Para garantir que essas
exigéncias sejam atendidas de forma rapida, precisa e pontual, € necessario um sistema de preparo que possa
ajustar as refeicdes em tempo real, conforme prescricdes médicas e dietéticas.

Com relacdo a elaboragdo dos cardapios para atender o o perfil de pacientes hospitalizados, deve-se
considerar caracteristicas que influenciam nas necessidades nutricionais e a abordagem do cuidado em saude,
como: idade, condi¢cbes de saude, comorbidades associadas, doencas conicas (diabetes, hipertensédo, doencas
cardiacas, entre outras, exigem dietas especificas) e agudas (recuperacdo de cirurgias ou doengas agudas podem
necessitar de dietas especificas para ajudar na recuperagdo), condi¢Bes sociais e culturais ou religiosos, estado
emocional e psicoldgico, alteragcdes de mobilidade e tempo de internagéo.

Compreender o perfil dos pacientes hospitalizados é essencial para desenvolver planos de alimentagdo que
atendam as suas necessidades nutricionais, preferéncias e condi¢cdes de saude, garantindo a seguranca e a eficacia
do tratamento. Isso deve ser considerado na elaboragéo de cardapios e no fornecimento de refeigées nos hospitais.

Vale lembrar que nas refeicées destinadas a publicos saudaveis, como criancas em idade escolar e pacientes que
procuram cuidados primérios nas Unidades Basicas de Saude (UBS), a necessidade de customizagdo é muito
menor e a complexidade das dietas é limitada, ndo atendendo as demandas nutricionais hospitalares, que exigem
maior personalizac@o e supervisdo, razdo pela qual atestados que comprovem o fornecimento de alimentacédo para
escolas e Unidades Béasicas de Satde (UBS), NAO servem para comprovar a "expertise" na execucio de servigos
de alimentagdo HOSPITALAR.

E importante ressaltar que a alimentac&o hospitalar é baseada no tratamento de doencas e na recuperacio do
paciente, oferecendo refeicbes que atendam a restricbes alimentares e promovam a cura, considerando condi¢bes
especificas de saude. Ja a alimentacdo destinada a merenda escolar, o principal objetivo é garantir alimentagao
equilibrada que apoie o aprendizado e a salde geral dos alunos, prevenindo problemas como desnutricdo e
obesidade, onde as refeigbes sédo padronizadas para grupos amplos de pessoas saudaveis sem a necessidade de
adaptacdes dietéticas especificas, ndo sendo, portanto, servigo similar para fins de comprovacao de experiéncia
anterior na prestagdo do servico objeto da licitacéo.

A alimentagdo hospitalar exige uma coordenacgdo estreita entre a empresa fornecedora, a equipe de nutricdo e
médica. As refeicbes precisam estar alinhadas com prescricdes médicas especificas, levando em consideracéo as
condi¢des de salde de cada paciente. Esse nivel de complexidade operacional envolve ndo apenas a preparacao
dos alimentos, mas também a comunicagdo continua com diferentes areas do hospital para garantir que as
necessidades nutricionais estejam sendo cumpridas corretamente, e que difere da alimentacdo destinada a um
publico homogéneo, como as de merenda escolar, onde a interacdo com os profissionais de salide ou nutricionistas
€ minima, o que significa que empresas que operam nesses segmentos nao tem experiéncia para atender a
complexidade das operag8es hospitalares.

A alimentacdo hospitalar tem um impacto direto na recuperacdo dos pacientes, sendo considerada uma parte
fundamental do tratamento médico. Qualquer erro na preparagdo ou no fornecimento das refeicbes pode ter
consequéncias graves, tanto para a salde dos pacientes quanto para a responsabilidade legal do hospital e da
empresa fornecedora, motivo pelo qual a “expertise” da empresa na execucdo do servico é fundamental,
justificando, assim, a exigéncia de comprovagdo, por meio de atestado de capacidade técnica, na prestagdo de
servigos de alimentacdo HOSPITALAR, emitido por Unidade Hospitalar.

Fora do ambito hospitalar, como por exemplo, escola, onde sdo fornecidas merenda escolar e Unidades Basicas de
Saulde, o fornecimento de alimentagdo é geralmente limitado a horarios comerciais, com demandas previsiveis e
padronizadas, podendo comprometer o atendimento ininterrupto e de grande escala, como o exigido por hospitais. O
risco de interrup¢des ou falhas operacionais € muito maior, 0 que pode comprometer a alimentagdo dos pacientes e,
consequentemente, a recuperacéo de sua salde.

Empresas que atuam em setores como alimentagdo transportada, merenda escolar e unidades bésicas de saude,
embora sejam importantes em seus respectivos campos, ndo possuem a especializagdo e a capacidade operacional
necessdrias para atender as demandas complexas e criticas da Alimentagcdo Hospitalar. A participacdo dessas
empresas pode comprometer a qualidade do servico, aumentar os riscos para a saude dos pacientes e
comprometer a seguranca alimentar, justificando, assim, a ndo aceitacdo de atestados que comprovem apenas a

now

prestacdo de servicos de “alimentagéo transportada”, “alimentagéo escolar” e “alimentacdo em UBS”.

A fim de evitar qualquer questionamento acerca da legalidade da vedacdo de atestado que ndo seja emitido por
unidade hospitalar, cumpre destacar que o Tribunal de Contas do Estado de Sao Paulo (TCESP) ja se manifestou
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em diversas decisdes sobre a necessidade de comprovacao de experiéncia técnica em licitagdes, especialmente em
areas sensiveis como a prestacao de servigos de alimentacdo em hospitais. Essas decisdes geralmente reforcam a
importancia de garantir que as empresas contratadas possuam a capacidade técnica adequada para fornecer
servigos de qualidade, considerando a complexidade e a responsabilidade envolvidas, estando a restricdo, portanto,
respaldada em decisbes do proprio Tribunal.

Cumpre ainda destacar que, na presente contratacdo, as exigéncias para fim de comprovacdo da capacidade
técnica sdo fundamentais para salvaguardar o interesse publico e consequentemente a correta contratagdo. A
experiéncia da licitante na prestacéo de servicos especificos de Alimentagdo em Hospitais € imprescindivel no caso
concreto, e visa assegurar a execugdo do objeto do contrato. Tais exigéncias, sdo absolutamente necessarias e
pertinentes, para que a administragcdo tenha garantias suficientes do cumprimento da execucéo do futuro contrato.

As exigéncias descritas neste Estudo Técnico Preliminar e TR e em conformidade com a Lei 14.133/2021, permite a
definicdo de critérios de qualificacdo técnica, possibilitando que apenas empresas com experiéncia comprovada e
capacidade técnica participem do processo licitatério e tem como objetivo ampliar a competitividade no fornecimento
de refeicBes hospitalares, para promover um servico de qualidade que atenda as necessidades dos pacientes. Ao
estabelecer critérios claros de selecdo, garantir transparéncia, estimular a inovacéo e manter o foco na salude do
paciente, é possivel criar um ambiente em que a concorréncia saudavel resulte em beneficios diretos para todos os
envolvido, ndo comprometendo a execucao do servigo, correndo risco de sujei¢do a prejuizos oriundos de erros por
inexperiéncia ou até mesmo inexecugao do contrato.

Por fim, e visando o atendimento do disposto no artigo 67, § 1° da NLLC, esclarecemos que as exigéncias do item
8.28.1.3 - Qualificacdo Técnico-Operacional, do TR, sdo restritas as parcelas de "maior relevancia" do servigo,
sendo estas as que apresentam relevancia técnica especial no contexto do objeto, isto €, aqueles itens que
apresentam complexidade técnica mais acentuada, maior dificuldade técnica, de modo que a comprovacdo de
experiéncia anterior sera importante no que tange a execuc¢édo dessa parcela do objeto, ou seja, as parcelas de
maior relevancia deverdo comprovar servicos prestados em uma Unidade Hospitalar, sendo estes: Preparo e
distribuicdo de dietas, dietas especiais, dietas enterais e formulas lacteas para pacientes adultos.

5. Levantamento de Mercado

Para o presente estudo foi definido o custo da prestacdo de servico, englobando a operacionalizacdo e o desenvolvimento de
todas as atividades de produgdo, administracdo e apoio a nutri¢do clinica e ambulatorial, e o custo do posto de servico,
contemplando a manipulacdo de dietas especializadas, envolvendo a manipulagdo e a distribuicdo de férmulas lacteas e a nutricdo
enteral por parte da Contratada, bem como, operacionalizag¢do, desenvolvimento de todas as atividades de produgdo e distribuicdo
de refeicoes para Servidores, residentes.

Conforme instrucao no Comunicado SGGD N° 02/2024, serdo considerados os valores referenciais vigentes com data base Junho
/2023 dos Cadernos Técnicos de Servicos Terceirizados — CADTERC Volumes 8 e 9.

6. Descricao da solucao como um todo

A solucgao pretendida é a contratacdo de Empresa para prestacdo dos servigos de nutri¢cdo e alimentacdo destinada a pacientes
(adultos e infantis) e acompanhantes legalmente instituidos na legislacdo vigente (Lei Federal n.® 11.108/2005, Lei Federal n.°
13.146/2015, Lei Federal n.° 8.069/1990, Constituicdo do Estado de Sdo Paulo — art. 278, inciso VII, Lei Estadual n.° 17.431
/2021 e a Lei Federal n.° 10.741/2003) e, prestacdo de servigos de nutricdo e alimentacdo a servidores e empregados visando o
fornecimento de dietas, dietas especiais, dietas enterais, formulas lacteas e refei¢des servidores, englobando todas as etapas para a
operacionalizacdo e o desenvolvimento do processo de producédo, administragdo e apoio a nutri¢do clinica e ambulatorial, de
modo a assegurar uma alimentacdo balanceada e em condigoes higiénico-sanitarias adequadas, conforme os parametros
estabelecidos na Portaria CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013, além das demais normas técnicas e sanitarias vigentes.

Para a prestacdo desses servicos, ficam sob a responsabilidade da Contratada a aquisicdo dos géneros alimenticios, o
fornecimento de gas, os equipamentos novos (fornecimento ou adequagdo), os utensilios, os controles de seguranca alimentar
(analise microbiolégicas dos alimentos, analise de potabilidade da agua e o controle integrado de pragas), a mao de obra
(encargos e beneficios), os materiais de higiene (ambiente e pessoal), os materiais descartéveis, assim como todo o material
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necessario para a distribuicdo das refeicdes. A prestacdo desses servicos pela Contratada contempla, ainda, as manutenc¢oes
preventivas e corretivas das instalacoes e dos equipamentos, todos os requisitos deverdo atender ao objeto da forma como
descrito no Termo de Referéncia e anexos.

7. Estimativa das Quantidades a serem Contratadas

Para estimativa das quantidades de refeices a serem contratadas ,foram considerados: perfil da
Unidade Hospitalar (INSTITUTO DE INFECTOLOGIA EMILIO RIBAS), nimero de leitos e nimero
de servidores.

A - PACIENTE ADULTO

- UANTIDADE
ITEM DESCRICAO CATSER SIAFISICO SIARIA
1 Desjejum - Dieta Geral 201197 105
2 Colacéo - Dieta Geral 201278 105
3 Almoco - Dieta Geral 201359 115
4 Merenda - Dieta Geral 201430 105
5 Jantar - Dieta Geral 201510 110
6 Ceia - Dieta Geral 201596 85
7 Desjejum - Dieta Leve 201677 14
8 Colacéo - Dieta Leve 201758 14
9 Almocgo - Dieta Leve 201847 14
10 Merenda - Dieta Leve 201910 14
11 Jantar - Dieta Leve 201995 14
12 Ceia - Dieta Leve 202070 14
13 Desjejum - Dieta Liquida 202150 3
14 Colacgéo - Dieta Liquida 202231 3
15 Almocgo - Dieta Liquida 202312 3
16 Merenda - Dieta Liquida 202398 3
17 Jantar - Dieta Liquida 202479 3
18 Ceia - Dieta Liguida 202550 3
19 Desjejum - Dieta Hiperhiper 202630 3
20 Colacéo - Dieta Hiperhiper 202711 3
21 Almocgo - Dieta Hiperhiper 202797 3
22 Merenda - Dieta Hiperhiper 202878 3
23 Jantar - Dieta Hiperhiper 202959 3
24 Ceia - Dieta Hiperhiper 203033 3
25 Desjejum - Dieta Diabético 232017 15
26 Colagéo - Dieta Diabético 232092 15
27 Almoco - Dieta Diabético 232173 15
28 Merenda - Dieta Diabético 232254 15
29 Jantar - Dieta Diabético 232335 15
30 Ceia - Dieta diabético 232416 15
31 Lanches P6s exames 231312 3
32 Lanches Pés Jejum 231398 150

B - PACIENTE INFANTIL
[ [ [ [
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ITEM DESCRICAO SIAFISICO QUANT.
32 Desjejum - Dieta Geral 203335 5
33 Colacao - Dieta Geral 203343 5
34 Almocgo - Dieta Geral 203351 5
35 Merenda - Dieta Geral 203360 5
36 Jantar - Dieta Geral 203378 5
37 Ceia - Dieta Geral 203386 5
38 Papa de Fruta - 0 a 2 anos 203726 15
39 Sopa-0a2anos 203742 20
40 Suco - 0 a2 anos 203718 25
41 Ché de Ervas - 0 a 2 anos 203734 33

C - POSTO/DIA DE NUTRICIONISTA CLINICA

- QUANTIDADE
ITEM DESCRICAO SIAFISICO DIARIA
42 Posto de 22 a Domingo 12 Horas Diarias 231940 2
43 Posto 44 Horas Semanais Diurno 231932 2
D - POSTO DE SERVICO
~ QUANTIDADE
ITEM DESCRICAO SIAFISICO DIARIA
44 Diurno | 203629 2
45 Noturno | 203653 2

VALOR TOTAL SEM REAJUSTE GRUPO D

E - ALIMENTAGCAO ACOMPANHANTE

ITEM DESCRIGAO SIAFISICO |QUANTIDADE DIARIA
46 Desjejum 203114 12
47 Almoco 203190 15
48 Jantar 203319 12

F - ALIMENTAGCAO DE SERVIDORES E EMPREGADOS

~ UANTIDADE

ITEM DESCRICAO SIAFISICO SIARIA
49 Almoco SES de 22 a 62 Feira 253553 450
50 Almogo de 22 a 62 Feira 253553 480
51 Almoco de Sabado e Domingo 253553 80
52 Jantar de 22 a 62 Feira 253626 60
53 Jantar de Sabado e Domingo 253626 30

8. Estimativa do Valor da Contratacao
Valor (R$): 14.990.654,76

Conforme instrucdo no Comunicado SGGD N°2024, serdo considerados os valores referenciais
vigentes com data base Junho/2023 dos Cadernos Técnicos de Servicos Terceirizados — CADTERC
Volumes 8 e 9.

Valor: R$999.376,98

O Valor Total Estimado da Contratacdo para 15 meses =
R$14.990.654,76
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Obs: Prorrogavel até 60 meses.

9. Justificativa para o Parcelamento ou nao da Solucao

Naéo sera feito o parcelamento da contratacdo a fim de garantir a condi¢des adequadas da prestacdao do servigo e uma melhor gestdo futura do contrato
originario deste processo licitatério. A possibilidade de se contratar por meio de grupos separados comprometeria uma gestdo adequada, dificultando o
cumprimento do principio constitucional da eficiéncia, uma vez que haveria a possibilidade de surgimento de varios contratos, tornando dificultoso um
controle adequado. Além disso, seria invidvel o parcelamento de refei¢des, por exemplo, sabendo que diferentes empresas poderiam vencer e que seria
inviavel a utilizagdo compartilhada dos espagos de produgdo e distribuicdo. A necessidade deste agrupamento se justifica, ainda, devido ao fato de o
gerenciamento centralizado possibilitar maior agilidade na tomada de decisdo, competitividade ao certame por parte do mercado, resguardando a
Administracdo Publica e evitando a perda do procedimento licitatério por desinteresse do mercado, evitando assim a necessidade de iniciar nova licitagdo
para o atendimento da demanda, oferecendo uma melhor relacdo custo-beneficio para este Instituto de Infectologia Emilio Ribas. Além destes aspectos,

leva-se em consideragdo as similaridades dos servigos, ganhando na economia de escala e ampliagdo da participagao.

Ressaltamos ainda que, ndo havera restrigdo na participagcdo de empresas na licitagdo, haja visto que o mercado possui inUmeras
empresas do ramo capacitadas em atender ao objeto da forma como descrito no Termo de Referéncia e anexos.

10. Contratacoes Correlatas e/ou Interdependentes

Nao hé contratacdes correlatas a esta pois todos os demais contratos relacionados a prestacdo deste servigo serdo
assumidos pela empresa vencedora do certame (Instituto de Infectologia Emilio Ribas contratard empresa para
fornecimento de refei¢Ges, esta por sua vez, contratard fornecedores de alimentos, materiais de limpeza, equipe de
manutengao, etc).

11. Alinhamento entre a Contratacao e o Planejamento

A contratacdo pretendida esta alinhada com o Planejamento Estratégico Institucional, considerando a
importancia de manter a continuidade da assisténcia alimentar e nutricional para pacientes, acompanhantes,
servidores e residentes, garantindo o fornecimento de refeicdes equilibradas, a preco acessivel, no INSTITUTO DE
INFECTOLOGIA EMILIO RIBAS.

Para tanto, a contratacdo de empresa especializada em alimentagdo e nutri¢do é uma estratégia efetiva e que promove o uso
racional de recursos financeiros e materiais disponiveis. Com esta contratacdo sera realizada a promogdo de alimentacdo
saudavel, de qualidade e segura garantindo um servico de qualidade com eficiéncia e eficacia, caracterizada pela satisfacdo
e melhoria no atendimento aos usudrios.

12. Beneficios a serem alcancados com a contratacao

Proporcionar assisténcia nutricional e dietoterapica integral a clientela assistida, enferma ou sadia, oferecendo um
servico de qualidade e garantir o fornecimento de refei¢bes citadas no Termo de Referéncia. A alimentagéo
adequada é um fator importante no tratamento de pacientes como medida coadjuvante na evolucéo clinica, pela
manutengdo ou recuperagdo de seu estado nutricional, refletindo no tempo de permanéncia hospitalar e na
diminuicdo da mortalidade e morbidade, caracterizando a satisfacdo e melhoria no atendimento aos usuarios.
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13. Providencias a serem Adotadas

Elaboracdo do Mapa de risco e posteriormente do Termo de Referéncia que melhor atenda as
necessidades.

14. Possiveis Impactos Ambientais

14.1. O INSTITUTO DE INFECTOLOGIA EMILIO RIBAS reconhece a importancia do tema no aspecto de residuos
hospitalares. O gerenciamento exige adequado manejo para evitar que esses materiais se tornem veiculos de
doencas ou gerem riscos de acidentes durante o tratamento.

A alimentacéo esta se configurando como cada vez mais relevante no que diz respeito aos impactos ambientais
causados desde sua produgdo, passando pela distribuicdo e consumo, visto que ha necessidade de utilizagdo de
recursos naturais.

Atualmente, a producéo de refeigcbes vem atuando de forma estratégica como conceito de sustentabilidade, a fim de
amenizar os impactos ambientais, principalmente na alimentagéo coletiva, englobando o planejamento de cardapio,
armazenamento, controle de residuos (sobras e restos) e recepgdo de alimentos, incentivando uma alimentagéo
saudavel e sustentavel que respeite os aspectos econdmicos, sociais, ambientais e relativos a saude, devendo
seguir as Boas praticas ambientais e Leis vigentes conforme consta no Termo de Referéncia e anexos.

14.2. Para tanto, salienta-se que no INSTITUTO DE INFECTOLOGIA EMILIO RIBAS h4 equipe dedicada ao servico

de gerenciamento de residuos hospitalares com processos e fluxos estabelecidos com base na legislagédo
pertinente, de modo a realizar este trabalho de evitar impactos ambientais.

15. Declaracao de Viabilidade

Esta equipe de planejamento declara viavel esta contratagdo.
15.1. Justificativa da Viabilidade

Esta equipe considera tal contratacdo viavel, considerando a necessidade dos itens e a disponibilidade de Recursos Financeiros.

16. Responsaveis

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

ROBERTA NEMER CAMARGO

diretor técnico de Sadde I

1Y
tf Assinou eletronicamente em 15/10/2024 as 10:34:51.
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ANA PAULA CAMARGO
chefe de Satide II

9de9



C ] SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

ANEXO Il

TERMO DE CONTRATO

ORGAO OU ENTIDADE PUBLICA
(Processo Administrativo n® 024.00083424/2024-08)
CONTRATO ADMINISTRATIVO N° ... /..., CELEBRADO
ENTRE O Estado de S&o Paulo/Secretaria do Estado de Sé&o
Paulo — Coordenadoria de Servicos de Saude POR
INTERMEDIO DO Instituto de Infectologia “Emilio Ribas™E

O Estado de Séo Paulo / Secretaria do Estado de S&o Paulo — Coordenadoria de Servigos de
Saude por intermédio do Instituto de Infectologia “Emilio Ribas”, com sede na Av. Dr. Arnaldo, 165 - Pacaembu,
na cidade de Séo Paulo /Estado de S&o Paulo, inscrito(a) no CNPJ sob o n°® 46.374.500/0008-60, neste ato

representado pelo Dr. Luiz Carlos Pereira Junior-Diretor Técnico de Saude Ill, nomeado pela resolugdo ss de
20 de outubro de 2023, publicado (a) no DOE de 23 de outubro de 2024, portador do RG n?

10.819.245-3 E inscrito no CPF sob o n2 057.673.218-41, no uso da competéncia conferida pela legislag&o

aplicavel, doravante denominado(a) CONTRATANTE, € 0(Q) .....ccccvvvveeeeeeeeeiiennns ,inscrito(a) no CNPJ/MF sob o n°®
............................ , sediado(a) na...................ceceevvveennnnn, doravante designado(a) CONTRATADO, neste ato
representado(@) POr .......ccccccvvvveneneneniiniennns (nome e funcdo no Contratado),inscrito(a) no CPF sob o n°

.......... ,conforme atos constitutivos da fornecedora OU procuracdo apresentada nos autos, tendo em vista o que
consta no Processo n° 024.000.83424/2024-08 em observéancia as disposi¢des da Lei n°® 14.133, de 1° de abril

de 2021, e demais normas da legislagéo aplicavel, resolvem celebrar o presente Termo de Contrato, decorrente
do Pregédo Eletrénico n°® 90002/2024, mediante as condicdes a seguir enunciadas, de acordo com as

subdivisGes subsequentes na forma de clausulas e respectivos itens que comp8em este instrumento.

CLAUSULA PRIMEIRA — OBJETO (art. 92, | e 1)

1.1. O objeto do presente instrumento € a contratacdo de servigos continuos de Prestacédo de servicos de
nutricdo hospitalar e fornecimento de refeicbes a serem executados com regime de dedicacdo exclusiva de méo
de obra, conforme detalhamento e especificacdes técnicas deste instrumento,do Termo de Referéncia, da
proposta do Contratado e demais documentos da contratacdo constantes do processo administrativo em

epigrafe.

1.2. Objeto da contratacéo:

A -PACIENTE ADULTO

ITEM DESCRIGAO CATSER QUANT. PREGO UNITARO VALOR TOTAL

1 Desjejum - Dieta Geral 201197 105



http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm
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2 Colacéo - Dieta Geral 201278 105
3 Almoco - Dieta Geral 201359 115
4 Merenda - Dieta Geral 201430 105
5 Jantar - Dieta Geral 201510 110
6 Ceia - Dieta Geral 201596 85
7 Desjejum - Dieta Leve 201677 14
8 Colacéo - Dieta Leve 201758 14
9 Almoco - Dieta Leve 201839 14
10 Merenda - Dieta Leve 201910 14
11 Jantar - Dieta Leve 201995 14
12 Ceia - Dieta Leve 202070 14
13 Desjejum - Dieta Liquida 202150 3
14 Colacéo - Dieta Liquida 202231 3
15 Almogo - Dieta Liquida 202312 3
16 Merenda - Dieta Liquida 202398 3
17 Jantar - Dieta Liquida 202479 3
18 Ceia - Dieta Liquida 202550 2
19 Desjejum - Dieta Hiperhiper 202630 3
20 Colacéo - Dieta Hiperhiper 202711 3
21 Almoco - Dieta Hiperhiper 202797 3
22 Merenda - Dieta Hiperhiper 202878 3
23 Jantar - Dieta Hiperhiper 202959 3
24 Ceia - Dieta Hiperhiper 203033 3
25 Desjejum - Dieta Diabético 232017 15
26 Colagéo - Dieta Diabético 232092 15
27 Almoco - Dieta Diabético 232173 15
28 232254 15

| Merenda - Dieta Diabético
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29 Jantar - Dieta Diabético 232335 15
30 Ceia - Dieta diabético 232416 15
31 lanches P6s Exames 231312 3
32 Lanches Pds Jejum 231398 150
VALOR TOTALA
B - PACIENTE INFANTIL
. B PrazoContratual(
ITEM DESCRICAO SIAFISICO QUANT. PRECO UNITARO dias) VALOR TOTAL
33 Desjejum - Dieta Geral 203335 5
34 Colacéo - Dieta Geral 203343 5
35 Almogo - Dieta Geral 203351 5
36 Merenda - Dieta Geral 203360 5
37 Jantar - Dieta Geral 203378 5
38 Ceia - Dieta Geral 203386 5
39 Papa de Fruta - 0 a 2 anos 203726 15
40 Sopa - 0 a 2 anos 203742 20
41 Suco - 0 a 2 anos 203718 25
42 Cha de Ervas - 0 a 2 anos 203734 33
VALOR TOTALB]|
C - POSTO/DIA DE NUTRICIONISTA CLINICA
N B PrazoContratual(
ITEM DESCRICAO SIAFISICO QUANT. PRECO UNITARO dias) VALOR TOTAL
Postode22aDomingol12Hora
43 o 231940 2
sDiarias
Posto44HorasSemanaisDiur
44 231932 2

no

VALOR TOTAL(Q




D - POSTO DE SERVICO
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ITEM

DESCRIGCAO

SIAFISICO

QUANT.

PREGCO UNITARO

PrazoContratual(

VALOR TOTAL

dias)

45 Diurno | 203629 2

46 Noturno | 203653 2

VALOR TOTALD
E - ALIMENTACAO ACOMPANHANTE
ITEM DESCRIGAO SIAFISICO QUANT. PREGO UNITARO PrazoContratual( VALOR TOTAL

dias)

47 Desjejum 203114 12

48 Almogo 203190 15

49

Jantar

203270

12

VALOR TOTALH

1.3. O presente Termo de Contrato vincula-se a seguinte documentacao,que

Total Geral

R$

Valor mensal Estimado ( A+B+C+D+E)dividido 15

R$

deste instrumento, independentemente de transcrigéo:

1.3.1.
1.3.2.
1.3.3.
1.3.4.

1.4. O regime de execucao deste contrato € o de empreitada por preco unitario.

O Termo de Referéncia,
O Edital da Licitacao;

A Proposta do Contratado; e

Eventuais anexos dos documentos supracitados.

CLAUSULA SEGUNDA - VIGENCIA E PRORROGACAO

se considera parte integrante

3.1. O prazo de vigéncia da contratacdo € de 15 (quinze) meses contados da assinatura do contrato

prorrogavel por até 10 (dez) anos, a critério do Contratante, na forma dos artigos 106 e 107 da Lei n°® 14.133,

de 2021.
3.1.1.

O Contratado podera se opor a prorrogacao de que trata a subdivisdo acima, desde que o faca

mediante documento escrito, recepcionado pelo Contratante em até 90 (noventa) dias antes do vencimento

do contrato ou de cada uma das prorrogac¢des do prazo de vigéncia.

3.1.2.

Dentre outras exigéncias, a prorrogacdo de que trata a subdivisdo acima é condicionada ao

ateste, pela autoridade competente, de que as condicdes e 0S precos permanecem vantajosos para a

Administracdo e em harmonia com os precos do mercado, conforme pesquisa a ser realizada a época do

aditamento pretendido, permitida a negociagdo com o Contratado, observando-se, ainda, 0s seguintes

requisitos:

a)

natureza continuada;

b)

Estar formalmente demonstrado no processo que a forma de prestacdo dos servicos tem

Seja juntado relatério que discorra sobre a execucdo do contrato, com informacdes de que os

servicos tenham sido prestados regularmente;
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c) Seja juntada justificativa, por escrito, de que a Administragdo mantém interesse na realizacéo do
servico;
d) Haja manifestacdo expressa do Contratado informando o interesse na prorrogagao;
e) Seja comprovado que o Contratado mantém as condicdes iniciais de habilitacao.
3.1.3. O Contratado ndo tem direito subjetivo a prorrogacdo contratual, e ndo podera pleitear qualquer

espécie de indenizacdo em razdo da nao prorrogacdo do prazo de vigéncia contratual por conveniéncia do
Contratante.
3.14. Eventuais prorrogacdes de contrato serdo formalizadas mediante celebragédo de termo aditivo,

respeitadas as condi¢des prescritas na Lei n°® 14.133, de 2021.

3.1.5. Nas eventuais prorrogagfes contratuais, custos ndo renovaveis ja pagos ou amortizados no
ambito da contratagéo, quando houver, deverdo ser eliminados como condig&o para a prorrogacao.
3.1.6. O contrato ndo podera ser prorrogado quando o Contratado tiver sido penalizado com as
sancdes de declaracdo de inidoneidade ou impedimento de licitar e contratar com poder publico, observadas
as abrangéncias de aplicagéo.
3.1.7. N&o obstante o prazo estipulado nesta clausula, a vigéncia nos exercicios subsequentes ao da
celebracdo do contrato estara sujeita a condi¢des resolutivas consubstanciadas:
| - na inexisténcia de recursos aprovados nas respectivas Leis Orcamentarias de cada exercicio para
atender as respectivas despesas, acarretando a extin¢gdo do contrato a partir de sua ocorréncia; ou
Il - na auséncia de vantagem para o Contratante na manutencdo do contrato, desde que o Contratante
comunique ao Contratado a opcédo pela extincdo do contrato com ao menos 2 (dois) meses de
antecedéncia em relacédo a proxima data de aniverséario do contrato, acarretando a extingdo do contrato a
partir da referida data de aniversario contratual.
3.1.8. Ocorrendo a resolucéo do contrato, com base em uma das condi¢des resolutivas estipuladas na

subdivisdo acima desta clausula, o Contratado néo tera direito a qualquer espécie de indenizacéo.

CLAUSULA TERCEIRA — MODELOS DE EXECUCAO E GESTAO CONTRATUAIS (art. 92, 1V, VII

e Xviih

51

. O regime de execucao contratual, os modelos de gestdo e de execucdo, assim como 0S prazos e

condicdes de inicio, conclusédo, entrega, observacao e recebimento do objeto, e critérios de medi¢cdo, constam

no

7.1.

8.1.

Termo de Referéncia, que constitui parte integrante deste Contrato.

CLAUSULA QUARTA — SUBCONTRATAGCAO

N&o serd admitida a subcontratacéo, cessdo ou transferéncia, total ou parcial, do objeto contratual.

CLAUSULA QUINTA - PRECO

O valor mensal da contratagdo é de R$.......... (.....), perfazendo o valor total de R$ ....... (....).
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8.2. No valor acima estéo incluidos, além do lucro, todas as despesas diretas e indiretas decorrentes da
execucdo do objeto, inclusive tributos e/ou impostos, encargos sociais, trabalhistas, previdenciarios, fiscais e
comerciais incidentes, taxa de administracéo, frete, seguro e outros necessarios ao cumprimento integral do
objeto da contratagéo.

8.3. O valor indicado nesta clausula é meramente estimativo, de forma que os pagamentos devidos ao

Contratado dependerdo dos quantitativos efetivamente demandados, medidos e fornecidos.

CLAUSULA SEXTA - PAGAMENTO (art. 92, V e VI

9.1. O prazo para pagamento ao Contratado e demais condigBes a ele referentes encontram-se definidos no

Termo de Referéncia, que constitui parte integrante deste Contrato.

CLAUSULA SETIMA - REPACTUACAO DOS PRECOS CONTRATADOS (art. 92, V e X)

10.1. Os pregos inicialmente ajustados poderdo ser repactuados para manutencdo do equilibrio econémico-
financeiro, apds o interregno de 1 (um) ano, mediante solicitacdo do Contratado.

10.2. O interregno minimo de 1 (um) ano para a primeira repactuacéo sera contado:

a. Para os custos relativos a méo de obra, vinculados a data-base da categoria profissional: a partir da
data de inicio dos efeitos financeiros do acordo, convencao coletiva ou dissidio coletivo de trabalho ao qual a
proposta estiver vinculada, relativo a cada categoria profissional abrangida pelo contrato;

b. Para os demais custos, decorrentes do mercado (néo relativos a mao de obra): a partir da data da
apresentacéo da proposta.

10.3. Nas repactuacdes subsequentes a primeira, o interregno minimo de 1 (um) ano sera contado a partir da
data da dltima repactuacgéo correspondente a mesma parcela objeto da nova solicitagao.

10.3.1. Entende-se como Ultima repactuacdo a data em que iniciados seus efeitos financeiros,
independentemente daquela em que apostilada.

10.4. A repactuacdo poderd ser dividida em tantas parcelas quantas forem necessérias, observado o principio
da anualidade do reajuste de precos da contratacdo, podendo ser realizada em momentos distintos para discutir
a variacdo de custos que tenham sua anualidade resultante em datas diferenciadas, como os decorrentes de
mao de obra e os decorrentes dos insumos necesséarios a execucao dos servigcos (art. 135, § 4° da Lei n°
14.133, de 2021).

10.5. Quando a contratacdo envolver mais de uma categoria profissional, a repactuacdo dos custos
contratuais decorrentes da mao de obra podera ser dividida em tantos quantos forem os acordos, convengdes
ou dissidios coletivos de trabalho das respectivas categorias (art. 135, 8 5°, da Lei n® 14.133, de 2021).

10.6. E vedada a inclus&o, por ocasido da repactuacéo, de beneficios ndo previstos na proposta inicial, exceto
quando se tornarem obrigatorios por forca de lei, acordo, convencéo ou dissidio coletivo de trabalho.

10.7. Na repactuacao, o Contratante ndo se vinculard as disposi¢cdes contidas em acordos, convencdes ou
dissidios coletivos de trabalho que tratem de obrigac8es e direitos que somente se aplicam aos contratos com a
Administracao Publica, de matéria ndo trabalhista, de pagamento de participacao dos trabalhadores nos lucros
ou resultados do Contratado, ou que estabelecam direitos ndo previstos em lei, como valores ou indices
obrigatorios de encargos sociais ou previdenciarios, bem como de precos para os insumos relacionados ao
exercicio da atividade(art. 135, 88 1° e 2°, da Lei n® 14.133, de 2021).



http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art92
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art92
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2021/Lei/L14133.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2021/Lei/L14133.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2021/Lei/L14133.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2021/Lei/L14133.htm

gEP® SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

10.8. Quando a repactuacao solicitada pelo Contratado se referir aos custos da méo de obra, o Contratado
efetuard a demonstracdo analitica da variagdo dos custos por meio de Planilha de Custos e Formacao de
Precos, acompanhada da apresentacdo do novo acordo, convencdo coletiva ou sentenca normativa da
categoria profissional abrangida pelo contrato que fundamenta a repactuacéo.

10.8.1. A repactuacdo para reajustamento do contrato em razdo de novo Acordo, Convengdo ou
Dissidio Coletivo de Trabalho visa a repassar integralmente a variagao de custos da méo de obra decorrente
desses instrumentos.

10.9. Quando a repactuagdo solicitada pelo Contratado se referir aos demais custos, decorrentes do mercado
(ndo relativos a médo de obra), a respectiva variacdo serd apurada mediante a aplicacdo do indice de
reajustamento IPC-FIPE - indice de Precos ao Consumidor elaborado pela Fundac&o Instituto de Pesquisas
Econdmicas da Universidade de S&o Paulo, exclusivamente para as obrigacdes iniciadas e concluidas apés a
ocorréncia da anualidade, observando a data de referéncia e o interregno minimo definidos nesta clausula,com

base na seguinte formula:

R=V ({-19/I° onde:
R = Valor do reajustamento procurado;

V = Valor contratual correspondente a parcela dos custos decorrentes do mercado (ndo relativos a mao de
obra) a ser reajustada;

I1° = indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de precos correspondente a data de apresentacdo da
proposta ou a data do ultimo reajustamento aplicado;

| = indice relativo ao més do reajustamento

10.9.1. No caso de atraso ou ndo divulgacédo do indice de reajustamento, o Contratante pagard ao
Contratado a importancia calculada pela dltima variagdo conhecida, liquidando a diferenga correspondente
tdo logo seja divulgado o indice definitivo; fica o Contratado obrigado a apresentar meméria de calculo
referente ao reajustamento de precos do valor remanescente, sempre que este ocorrer.

10.9.2. Nas aferi¢bes finais, o indice utilizado para a repactuacdo dos custos decorrentes do mercado
(n&o relativos a méo de obra) serd, obrigatoriamente, o definitivo.

10.9.3. Caso o indice estabelecido venha a ser extinto ou de qualquer forma ndo possa mais ser
utilizado, sera adotado, em substituicdo, o que vier a ser determinado pela legisla¢do entdo em vigor.

10.9.4. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial,
para reajustamento do preco do valor remanescente dos custos decorrentes do mercado (ndo relativos a
mao de obra), por meio de termo aditivo.

10.10. Independentemente do requerimento de repactuacéo dos custos decorrentes do mercado (néo relativos
a mao de obra), o Contratante verificara, a cada anualidade, se houve deflacdo do indice adotado que justifique
o recélculo dos custos em valor menor, promovendo, em caso positivo, a redugdo dos valores correspondentes
da planilha contratual.

10.11. Os efeitos financeiros da repactuacdo decorrente da variacdo dos custos contratuais de méo de obra
vinculados aos acordos, as convencdes ou aos dissidios coletivos de trabalho retroagirdo, quando for o caso, a
data do inicio dos efeitos financeiros do novo acordo, convencdo ou senten¢ca normativa que fundamenta a
repactuacgao.

10.12. Os novos valores contratuais decorrentes das repactuacfes poderdo se iniciar em data futura, desde
gue assim acordado entre as partes, sem prejuizo da contagem da anualidade para concessdo das
repactuac@es futuras.

10.13. Os efeitos financeiros da repactuacéo ficardo restritos exclusivamente aos itens que a motivaram, e
apenas em relacao a diferenga porventura existente.

10.14. O pedido de repactuacdo devera ser formulado durante a vigéncia do contrato e antes de eventual
prorrogagéo ou encerramento contratual, sob pena de precluséo.
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10.15. Caso, na data da prorrogacdo contratual, ainda ndo tenha sido celebrado o novo acordo, convencao
coletiva ou dissidio coletivo da categoria, ou ainda nao tenha sido possivel ao Contratante ou ao Contratado
proceder aos célculos devidos, devera ser inserida clausula no termo aditivo de prorrogacdo para resguardar o
direito futuro a repactuagdo, a ser exercido tdo logo se disponha dos valores reajustados, sob pena de
precluséo.

10.16. A extincdo do contrato nao configurara Obice para o deferimento da repactuacdo solicitada
tempestivamente, hipétese em que sera concedida por meio de termo indenizatério.

10.17. O Contratante decidira sobre o pedido de repactuacao em até 30 (trinta).dias,contado a partir da data
em que for apresentada, pelo Contratado, solicitacdo acompanhada de documentacdo contendo demonstracéo
analitica da variagdo dos custos a serem repactuados (art. 92, § 6°, c/c o art. 135, 8 6°, da Lei n® 14.133, de

2021).

10.17.1. O prazo referido na subdivisdo anterior ndo se iniciara enquanto o Contratado ndo cumprir os
atos ou apresentar a documentacéo solicitada pelo Contratante para a comprovagéo da variagédo dos custos.

10.18. A repactuacao de precos sera formalizada por apostilamento.

10.19. As repactuagfes ndo interferem no direito das partes de solicitar, a qualquer momento, a manutencao
do equilibrio econdmico-financeiro inicial do contrato com base no disposto no art. 124, inciso Il, alinea “d”, da
Lei n°14.133, de 2021.

10.20. Se ocorrer repactuacao para valor maior, oContratado devera complementar a garantia contratual que
tenha sido anteriormente prestada, caso exigida neste instrumento,de modo que se mantenha a propor¢ao
inicial em relacdo ao valor contratado.

10.21. Caso ocorra majoragéo da tarifa de transporte publico, sera facultada a revisao de item relativo a valores
pagos a titulo de vale-transporte, constante da Planilha de Custos e Formacao de Precos que constitui parte
integrante do presente Contrato, desde que comprovada pelo Contratado a sua efetiva repercussao sobre os
precos contratados. Caso sejam preenchidos os requisitos legais, a revisdo dos custos relativos ao vale-
transporte seré formalizada por termo aditivo a este Contrato.

CLAUSULA OITAVA - OBRIGACOES DO CONTRATANTE (art. 92, X, Xl e XIV)

13.1. S&o obrigacdes do Contratante:

13.1.1. Exigir o cumprimento de todas as obrigagfes assumidas pelo Contratado, de acordo com o
contrato e a documentacdo que o integra;

13.1.2. Receber o objeto no prazo e condi¢Bes estabelecidas no Termo de Referéncia;

13.1.3. Notificar o Contratado, por escrito, sobre vicios, defeitos ou incorre¢des verificadas no objeto

fornecido, para que seja por ele substituido, reparado ou corrigido, no total ou em parte, a expensas do
Contratado;

13.1.4. Acompanhar e fiscalizar a execucdo do contrato e o cumprimento das obrigacdes pelo
Contratado;
13.1.5. Comunicar ao Contratado para emissdo de Nota Fiscal relativa a parcela incontroversa, para

efeito de liquidagdo e pagamento, se houver parcela incontroversa no caso de controvérsia sobre a execugao
do objeto, quanto a dimensdo, qualidade e quantidade, observando-se o art. 143 da Lei n°® 14.133, de 2021;

13.1.6. Efetuar o pagamento ao Contratado do valor correspondente a execugdo do objeto, no prazo,
forma e condi¢des estabelecidos no presente Contrato e no Termo de Referéncia;

13.1.7. Aplicar ao Contratado as sancdes previstas na lei e neste Contrato;
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13.1.8. N&o praticar atos de intervencéo indevida na gestao interna do Contratado, tais como (art. 48 da
Lein® 14.133, de 2021):

)] indicar pessoas expressamente nominadas para executar direta ou indiretamente o objeto
contratado;

1)) fixar salario inferior ao definido em lei ou em ato normativo a ser pago pelo Contratado;

1)) estabelecer vinculo de subordinagéo com funcionéario do Contratado;

V) definir forma de pagamento mediante exclusivo reembolso dos salarios pagos;

V) demandar a funcionario do Contratado a execucao de tarefas fora do escopo do objeto da
contratacao;

Vi) realizar outras exigéncias que constituam intervengdo indevida da Administragdo na gestdo

interna do Contratado;

13.1.9. Cientificar o 6rgao de representacgéo judicial da Procuradoria Geral do Estado para adocao das
medidas cabiveis quando necessaria medida judicial diante do descumprimento de obrigacdes pelo
Contratado;

13.1.10. Explicitamente emitir decisdo sobre todas as solicitacbes e reclamacgdes relacionadas a
execucdo do presente Contrato, ressalvados os requerimentos manifestamente impertinentes, meramente
protelatérios ou de nenhum interesse para a boa execucao do ajuste, observadoo prazo deXX (XXX) para
deciséo, a contar da conclusdo da instru¢cdo do requerimento, admitida a prorrogacdo motivada, por igual
periodo, e excepcionada a hipdtese de disposicdo legal ou clausula contratual que estabeleca prazo
especifico;

13.1.11. Responder eventuais pedidos de reestabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro feitos
pelo Contratado no prazo maximo de XX (XXX) , contado a partir da conclusdo da instrucdo do
requerimento, sendo admitida a prorrogagdo motivada desse prazo por igual periodo, e observado o disposto
no paragrafo Unico do artigo 131 da Lei n® 14.133, de 2021;

13.1.12. Notificar os emitentes das garantias quanto ao inicio de processo administrativo para apuracao
de descumprimento de clausulas contratuais (84°, do art. 137, da Lei n® 14.133, de 2021);

13.1.13. Comunicar o Contratado na hipétese de posterior alteracdo do projeto pelo Contratante, se o
caso estiver enquadrado na situacao disciplinada pelo_art. 93, § 3° da Lei n°® 14.133, de 2021,

13.1.14. Observar, no tratamento de dados pessoais de profissionais, empregados, prepostos,
administradores e/ou sécios do Contratado, a que tenha acesso durante a execucdo do objeto a que se
refere a clausula primeira deste contrato, as normas legais e regulamentares aplicaveis, em especial, a Lei n°
13.709, de 14 de agosto de 2018, com suas alteracbes subsequentes.

13.2. O prazo para resposta ao pedido de restabelecimento do equilibrio econdmico-financeiro nédo se iniciara
enquanto o Contratado ndo cumprir os atos ou apresentar a documentacdo solicitada pelo Contratante para
adequada instrucé@o do requerimento.

A Administracdo nao respondera por quaisquer compromissos assumidos pelo Contratado com terceiros, ainda
que vinculados a execuc¢do do contrato, bem como por qualquer dano causado a terceiros em decorréncia de

ato do Contratado, de seus profissionais, prepostos ou subordinados

CLAUSULA NONA - OBRIGACOES DO CONTRATADO (art. 92, XIV, XVl e XVII)

14.1. O Contratado deve cumprir todas as obrigacdes estabelecidas em lei, e aquelas constantes deste
Contrato e da documentagdo que o integra, assumindo como exclusivamente seus 0s riscos e as despesas
decorrentes da boa e perfeita execucéo do objeto, observando, ainda, as obrigacdes a seguir dispostas:

14.1.1. Designar e manter preposto aceito pelo Contratante para representar o Contratado na execucao
do contrato;
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14.1.1.1. A indicacdo ou a manutencao do preposto do Contratado podera ser recusada pelo Contratante,
desde que devidamente justificada, hipétese em que o Contratadodevera designar outro para o exercicio
da atividade;

14.1.2. Atender as determinacdes regulares emitidas pelo fiscal do contrato ou autoridade superior (art.
137,11, da Lein® 14.133, de 2021)e prestar todo esclarecimento ou informacao por eles solicitados;

14.1.3. Alocar os profissionais necessarios ao perfeito cumprimento das clausulas deste contrato, com
habilitacdo e conhecimento adequados, utilizando os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios
demandados, cuja quantidade, qualidade e tecnologia deverdo atender as recomendacfes de boa técnica e
a legislacéo de regéncia;

14.1.4. Reparar, corrigir, remover, reconstruir ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no
prazo fixado pelo fiscal do contrato, 0os servicos nos quais se verificarem vicios, defeitos ou incorrecdes
resultantes da execucdo ou dos materiais empregados;

14.1.5. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execucdo do objeto, de acordo com o
Cédigo de Defesa do Consumidor (Lei n° 8.078, de 1990), bem como por todo e qualquer dano causado
diretamente a Administracdo ou a terceiros em razao da execuc¢éo do contrato, ndo excluindo nem reduzindo
essa responsabilidade a fiscalizagdo ou 0 acompanhamento da execucdo contratual pelo Contratante, que
ficard4 autorizado a descontar dos pagamentos devidos ou da garantia, caso exigida na documentacéo que
integra este instrumento, o valor correspondente aos danos sofridos;

14.1.6. N&o contratar, durante a vigéncia do contrato, cdnjuge, companheiro ou parente em linha reta,
colateral ou por afinidade, até o terceiro grau, de dirigente do Contratante, de agente publico que
desempenhe(ou) funcdo na licitacdo ou que atue na fiscalizagdo ou gestéo do contrato, nos termos do artigo
48, paragrafo Unico, da Lei n® 14.133, de 2021;

14.1.7. Quando néo for possivel a verificacdo da regularidade no Sistema de Cadastramento Unificado
de Fornecedores — Sicaf, ou em outros meios eletrénicoshabeis de informacdes, ou em documentacao
apresentada pelo Contratado para cumprimento da disciplina da fiscalizagdo administrativa do Termo de
Referéncia, o Contratado devera atender a notificagdo para entregar ao setor responsavel pela fiscalizacao
do contrato, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, os seguintes documentos: 1) certiddo conjunta relativa aos
tributos federais e a Divida Ativa da Unido; 2) certiddes que comprovem regularidade fiscal perante as
FazendasEstadual/Distrital e/ou Municipal/Distrital do domicilio ou sede do Contratado que tenham sido
exigidas para fins de habilitacdo na documentacéo que integra este instrumento; 3) Certiddo de Regularidade
do FGTS — CRF; e 4) Certiddo Negativa, ou positiva com efeitos de negativa, de Débitos Trabalhistas;

14.1.8. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagbes previstas em Acordo, Convengdo, ou
Dissidio Coletivo de Trabalho das categorias abrangidas pelo contrato, e por todas as obrigacfes e encargos
trabalhistas, previdenciarios, fiscais, sociais, comerciais e 0s demais previstos em legislacdo especifica, cuja
inadimpléncia ndo transfere a responsabilidade ao Contratante, nos termos do artigo 121 da Lei n® 14.133, de
2021;

14.1.9. Comunicar ao Fiscal do contrato, assim que possivel, qualquer ocorréncia anormal ou acidente
que se verifique no local da execucédo dos servicos;

14.1.10. Prestar todo esclarecimento ou informacéo solicitada pelo Contratante ou por seus prepostos,
garantindo-lhes o acesso, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos documentos relativos a
execucao do objeto;

14.1.11. Paralisar, por determinacdo do Contratante, qualquer atividade que néo esteja sendo executada
de acordo com a boa técnica ou que ponha em risco a seguranc¢a de pessoas ou bens de terceiros;

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

14.1.13. Conduzir os trabalhos com estrita observancia as normas da legislacdo pertinente, cumprindo as
determinacdes dos Poderes Publicos, mantendo sempre limpo o local dos servicos e nas melhores
condicdes de segurancga, higiene e disciplina;
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14.1.14. Submeter previamente, por escrito, ao Contratante, para analise e aprovacdo, quaisquer
mudancas nos métodos executivos que fujam as especificacdes do Termo de Referéncia, observando-se o
disposto no Capitulo VII do Titulo 11l da Lei n® 14.133, de 2021;

14.1.15. N&o permitir a utilizacdo de qualquer trabalho do menor de 16 (dezesseis) anos, exceto na
condicdo de aprendiz para os maiores de 14 (quatorze) anos, nem permitir a utilizacdo do trabalho do menor
de 18 (dezoito) anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre;

14.1.16. Manter, durante toda a execucdo do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes
assumidas, todas as condi¢des de habilitacdo e qualificacdo exigidas na licitacao;

14.1.17. Cumprir, durante todo o periodo de execucdo do contrato, a reserva de cargos prevista em lei
para pessoa com deficiéncia, para reabilitado da Previdéncia Social ou para aprendiz, bem como as reservas
de cargos previstas em outras normas especificas (art. 116 da Lei n® 14.133, de 2021);

14.1.18. Comprovar o cumprimento da reserva de cargos a que se refere a subdivisdo acima, no prazo
fixado pelo fiscal do contrato, com a indicagdo dos empregados que preencheram as referidas vagas (art.
116, parégrafo Unico, da Lein® 14.133, de 2021);

14.1.19. Guardar sigilo sobre todas as informacdes obtidas em decorréncia do cumprimento do contrato,
respondendo, administrativa, civil e criminalmente por sua indevida divulgacdo e incorreta ou inadequada
utilizacéo;

14.1.20. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento de sua proposta,
inclusive quanto aos custos variaveis decorrentes de fatores futuros, mas que sejam previsiveis em seu ramo
de atividade;

14.1.21. Cumprir as disposi¢cfes legais e regulamentares federais, estaduaise municipais que interfiram
na execucédo do objeto, bem como as normas de seguranca do Contratante;

14.1.22. Assegurar aos seus trabalhadores ambiente de trabalho, inclusive equipamentos e instalagdes,
em condi¢des adequadas ao cumprimento das normas de salde, seguranc¢a e bem-estar no trabalho;

14.1.23. Garantir o acesso do Contratante, a qualquer tempo, ao local dos trabalhos, bem como aos
documentos relativos a execucdo do objeto;

14.1.24. Promover a organizagdo técnica e administrativa dos servigos, de modo a conduzi-los eficaz e
eficientemente, de acordo com os documentos e especificagbes que integram o Termo de Referéncia, no
prazo determinado;

14.1.25. Prestar os servicos conforme os parametros e rotinas estabelecidos, utilizando todos os
materiais, equipamentos e utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia
as recomendagfes aceitas pela boa técnica, e normas da legislagéo;

14.1.26. Disponibilizar ao Contratante os empregados devidamente uniformizados e identificados por
meio de crachd, além de prové-los com os Equipamentos de Prote¢éo Individual - EPI, quando for o caso;

14.1.27. Fornecer os uniformes a serem utilizados por seus empregados, conforme disposto no Termo de
Referéncia, sem repassar quaisquer custos a estes;

14.1.28. Apresentar relagcdo mensal dos empregados que expressamente optarem por nao receber o
vale-transporte;

14.1.29. Efetuar o pagamento dos salarios dos empregados alocados na execugdo contratual mediante
depodsito na conta bancaria de titularidade do trabalhador, em agéncia situada na localidade ou regido
metropolitana em que ocorre a prestacao dos servicos, de modo a possibilitar a conferéncia do pagamento
por parte doContratante. Em caso de impossibilidade de cumprimento desta disposicao, o Contratado devera
apresentar justificativa, a fim de que o Contratante analise sua plausibilidade e possa verificar a realizacdo do
pagamento;

14.1.30. Autorizar o Contratante, no momento da assinatura do contrato, a fazer o desconto nas faturas e
realizar os pagamentos dos salarios e demais verbas trabalhistas diretamente aos trabalhadores, bem como
a fazer o desconto das contribuicdes previdenciarias e do FGTS, quando ndo demonstrado o cumprimento
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tempestivo e regular dessas obrigacbes, até o momento da regularizacdo, sem prejuizo das sancdes
cabiveis;

14.1.31. N&o permitir que o empregado designado para trabalhar em um turno preste seus servicos no
turno imediatamente subsequente;

14.1.32. Atender as solicitagfes do Contratante quanto a substituicdo dos profissionais alocados, no
prazo fixado pelo fiscal do contrato, nos casos em que ficar constatado descumprimento das obrigagcfes
relativas a execucao do servico, conforme descrito no Termo de Referéncia;

14.1.33. Instruir seus profissionais quanto a necessidade de acatar as normas internas da Administracao;

14.1.34. Instruir seus profissionais a respeito das atividades a serem desempenhadas, alertando-os a
nao executarem atividades ndo abrangidas pelo contrato, devendo o Contratado relatar ao Contratante toda
e qualquer eventual ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de funcéo;

14.1.35. Instruir seus empregados, no inicio da execugéo contratual, quanto a obtencdo das informacgdes
de seus interesses junto aos 6rgdos publicos, relativas ao contrato de trabalho e obriga¢fes a ele inerentes,
adotando, entre outras, as seguintes medidas:

14.1.35.1. Viabilizar o acesso de seus empregados, via internet, por meio de senha prépria, aos
sistemas da Previdéncia Social e da Receita do Brasil, quando disponivel, com o objetivo de verificar se
as suas contribuicdes previdenciarias foram recolhidas, no prazo méaximo de 60 (sessenta) dias, contados
do inicio da prestacdo dos servi¢cos ou da admissédo do empregado;

14.1.35.2. Viabilizar a emissdo do cartdo cidaddo pela Caixa Econbémica Federal para todos os
empregadosque necessitem dessa providéncia para acesso as informagBes de seu interesse, no prazo
méaximo de 60 (sessenta) dias, contados do inicio da prestacdo dos servicos ou da admissédo do
empregado, admitindo-se que essa providéncia seja substituida por outro meio comprovadamente eficaz
de acesso a essas informacdes;

14.1.36. Oferecer todos 0s meios necessarios aos seus empregados para a obtencdo de extratos de
recolhimentos de seus direitos sociais, preferencialmente por meio eletrénico, quando disponivel;

14.1.37. N&o se beneficiar do regime tributario do Simples Nacional em caso de enquadramento em uma
das vedac¢Bes da Lei Complementar n°® 123, de 14 de dezembro de 2006;

14.1.37.1. Quando for o caso, se caracterizado enquadramento em uma das vedacbBes da Lei
Complementar n°® 123, de 2006, o Contratado devera requerer ao 6rgao fazendario competente a sua
excluséo do Simples Nacional até o ultimo dia util do més subsequente aquele em que ocorrida a situagao
de vedagdo, nos termos do artigo 30, caput, inciso Il, e § 1° inciso Il, do mesmo diploma legal,
apresentando ao Contratante a comprovacéo da exclusdo ou o0 seu respectivo protocolo;

14.1.38. Realizar os servicos de manutencao e assisténcia técnica no(s) seguinte(s) local(is) ... [inserir
endereco(s)];
14.1.38.1. O técnico devera se deslocar ao local da reparticao, salvo se o Contratado tiver unidade

de prestacdo de servicos em distancia de até [....] [inserir distancia conforme avaliagao técnica] do local
demandado.

14.1.39. Realizar a transicdo contratual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas
empregadas, sem perda de informacgdes, podendo ser exigida do Contratado, inclusive, a capacitacdo dos
técnicos do Contratante ou do novo fornecedor que continuard a execucao dos servigos;

14.1.40. Ceder ao Contratante todos os direitos patrimoniais relativos ao objeto contratado, o qual podera
ser livremente utilizado e/ou alterado em outras ocasides, sem necessidade de nova autorizagdo do
Contratado;

14.1.40.1. Considerando que o objeto da contratacdo envolve a elaboracdo deprojeto relativo a
obra imaterial de carater tecnologico, insuscetivel de privilégio, a cessdo de todos os direitos patrimoniais
a que se refere a subdivisdo anterior inclui o fornecimento de todos os dados, documentos e elementos de
informacéo pertinentes a tecnologia de concepcao, desenvolvimento, fixacdo em suporte fisico de
gualquer natureza e aplicacdo da obra, nos termos do 8§ 1° do art. 93 da Lei n°® 14.133, de 2021.
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14.2. Em atendimento a Lein® 12.846, de 2013, e ao Decreto estadual n® 67.301, de 2022, o Contratado se
compromete a conduzir 0os seus negocios de forma a coibir fraudes, corrupgdo e quaisquer outros atos lesivos a
Administracdo Publica, nacional ou estrangeira, de modo que o Contratado ndo podera oferecer, dar ou se
comprometer a dar a quem quer gue seja, tampouco aceitar ou se comprometer a aceitar de quem quer que
seja, por conta propria ou por intermédio de outrem, qualquer pagamento, doagdo, compensacao, vantagens
financeiras ou beneficios de qualquer espécie relacionados de forma direta ou indireta ao objeto deste contrato,
0 que deve ser observado, ainda, pelos seus prepostos, colaboradores e eventuais subcontratados, caso
permitida a subcontratacao.

14.2.1. O descumprimento das obrigacSes previstas na subdivisdo acima podera submeter o
Contratado a extincdo unilateral do contrato, a critério do Contratante, sem prejuizo da aplicacdo das
sancdes penais e administrativas cabiveis e, também, da instauracdo do processo administrativo de
responsabilizacdo de que tratam a Lei n® 12.846, de 2013, e o Decreto estadual n°® 67.301, de 2022.

14.3. O Contratado obriga-se a ndo admitir a participacdo, na execuc¢ao deste contrato, de:

14.3.1. agente publico de érgdo ou entidade licitante ou contratante, ou terceiro que auxilie a condugéo
da contratacdo na qualidade de integrante de equipe de apoio, profissional especializado ou funcionario ou
representante de empresa que preste assessoria técnica, nos termos dos 88 1° e 2° do artigo 9° da Lei n°
14.133, de 2021;

14.3.2. pessoa que mantenha vinculo de natureza técnica, comercial, econdmica, financeira, trabalhista
ou civil com dirigente do 6rgdo ou entidade contratante ou com agente publico que tenha desempenhado
funcdo na licitacdo ou atue na fiscalizagcdo ou na gestdo do contrato, ou que deles seja conjuge, companheiro
ou parente em linha reta, colateral ou por afinidade, até o terceiro grau, nos termos do inciso IV do artigo 14
e/ou paragrafo Unico do artigo 48 da Lei n® 14.133, de 2021;

14.3.3. pessoas que se enquadrem nas demais vedacdes previstas no artigo 14 da Lei n° 14.133, de
2021.

14.4. O Contratado devera observar a vedacgao constante do Decreto estadual n® 68.829, de 4 de setembro de
2024.

CLAUSULA DECIMA-OBRIGACOES PERTINENTES A LGPD

15.1. Sempre que realizarem qualquer tipo de tratamento de dados pessoais ho &mbito da execucéo do objeto

deste contrato, as partes deverdo observar as hormas previstas na Lei n°® 13.709, de 14 de agosto de 2018 (Lei

Geral de Protecédo de Dados Pessoais — LGPD), com suas alteracdes subsequentes, e as demais normas legais

e regulamentares aplicaveis.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA — GARANTIA DE EXECUCAO (art. 92, XII)
17.1. A contratacdo conta com garantia de execuc¢do prestada pelo Contratado, nos moldes do art. 96 da Lei
n° 14.133, de 2021,na modalidade PREGAO ELETRONICO, no valor de R$ , correspondente a 5%

(cinco por cento) do valor inicial do contrato, observando-se para a definicdo e aplicacdo desse percentual,

quando o caso, o disposto no paragrafo Unico do artigo 98 do referido diploma legal,limitada ao equivalente a 2
(dois) meses do custo da folha de pagamento dos empregados do Contratado que venham a participar da
execucao dos servigos contratados.

17.2. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger o periodo de
vigéncia contratual.

17.3. Caso seja feita op¢ao pela modalidade de seguro-garantia:
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17.3.1. A apdlice devera ter validade durante a vigéncia do contrato, permanecendo em vigor mesmo
que o Contratado ndo pague o prémio nas datas convencionadas.

17.3.2. O prazo de vigéncia da apdlice do seguro-garantia deverd acompanhar as modificaces
referentes a vigéncia do contrato principal mediante a emissao do respectivo endosso pela seguradora,
observando-se, quando for o caso, o disposto no § 2° do artigo 96 e no paragrafo Unico do artigo 97 daLei n®
14.133, de 2021.

17.3.3. Sera permitida a substituicdo da apdlice de seguro-garantia na data de renovacdo ou de

aniversario, desde que mantidas as condicdes e coberturas da apdlice vigente e desde que nenhum periodo
figue descoberto, nas condi¢des estabelecidas pelo paragrafo Unico do artigo 97, c/c o § 2° do artigo 96 da
Lein® 14.133, de 2021.

17.4. Na hipotese de suspensdo do contrato por ordem ou inadimplemento da Administragdo, o Contratado

ficard desobrigado de renovar a garantia ou de endossar a apdlice de seguro até a ordem de reinicio da
execucdo ou o adimplemento pela Administracao.

17.5. A garantia assegurara, qualquer que seja a modalidade escolhida, o pagamento de:

17.5.1. prejuizos advindos do inadimplemento total ou parcial do objeto do contrato;
17.5.2. multas moratérias e compensatérias aplicadas peloContratanteao Contratado; e
17.5.3. obrigacgBes trabalhistas, previdenciarias e para com o FGTS relacionadas a contratacdo nao

adimplidas pelo Contratado, quando couber.
17.6. Nao serdo aceitas garantiasque incluam outras isencdes de responsabilidade que ndo as seguintes:
17.6.1. Caso fortuito ou for¢a maior;
17.6.2. Descumprimento das obrigacBes pelo Contratado decorrentes de atos ou fatos imputaveis
exclusivamente ao Contratante;
17.6.3. Hipéteses de isencdo de responsabilidade decorrentes de exigéncia legal ou regulamentar.
17.7. No caso de alteracdo do valor do contrato, ou prorrogacdo de sua vigéncia, a garantia devera ser
ajustada ou renovada seguindo os mesmos parametros.
17.8. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente para o pagamento de qualquer obrigacdo, o
Contratado devera efetuar a respectiva reposi¢cao no prazo maximo de XX(XXX) dias Uteis, contados da data em
que for notificado pelo Contratante para fazé-lo.
17.9. O Contratante executara a garantia na forma prevista na legislacdo que rege a matéria.
17.9.1. O emitente da garantia ofertada pelo Contratado devera ser notificado pelo Contratante quanto
ao inicio de processo administrativo para apuracéo de descumprimento de clausulas contratuais (art. 137, §
4° da lLein.14.133, de 2021).

17.9.2. Caso se trate da modalidade seguro-garantia, ocorrido o sinistro durante a vigéncia da apdlice,

sua caracterizagdo e comunicacdo poderdo ocorrer fora desta vigéncia, ndo caracterizando fato que justifique
a negativa do sinistro, desde que respeitados 0s prazos prescricionais aplicados ao contrato de seguro, nos
termos do art. 20 da Circular Susep n° 662, de 11 de abril de 2022.

17.10. A garantia deve assegurar a cobertura de todos os eventos ocorridos durante a sua validade, ainda que

a notificacdo quanto ao inicio de processo administrativo para apuracdo de descumprimento de clausulas

contratuais (8 4° do artigo 137 da Lei n® 14.133, de 2021) ou a comunicag&o do sinistro pelo Contratante ocorra

apos expirada a vigéncia da contratagdo ou a validade da garantia.
17.11. Extinguir-se-a a garantia com a restituicdo da apdlice, carta-fianca ou autorizagéo para a liberagdo de
importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de declaracdo do Contratante,

mediante termo circunstanciado, de que o Contratado cumpriu todas as clausulas do contrato;


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2021/Lei/L14133.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2021/Lei/L14133.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2021/Lei/L14133.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2021/Lei/L14133.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art137�4
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art137�4
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2021/lei/L14133.htm#art137�4
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/circular-susep-n-662-de-11-de-abril-de-2022-392772088#art20
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2021/Lei/L14133.htm

gEP® SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

17.12. A garantia somente sera liberada ou restituida apés a fiel execugéo do contrato ou apds a sua extincédo
por culpa exclusiva da Administracdo e, quando em dinheiro, sera atualizada monetariamente.

17.13. A garantia somente sera liberada ante a comprovacdo de que o Contratado pagou todas as verbas
trabalhistas, sociais, previdenciarias e para com o FGTS, inclusive verbasrescisdrias decorrentes da
contratacdo, sendo que, caso esse pagamento ndo ocorra até o fim do segundo més apos o encerramento da
vigéncia contratual, a garantia devera ser utilizada para o pagamento dessas verbas, incluindo suas
repercussodes previdenciarias e relativas ao FGTS, observada a legislagédo que rege a matéria;

17.14. Por ocasido do encerramento da prestacdo dos servicos contratados, o Contratante podera utilizar o
valor da garantia prestada para o pagamento direto aos trabalhadores vinculados ao contrato no caso da nao
comprovacao: (1) do pagamento das respectivas verbas rescisérias ou (2) da realocacéo dos trabalhadores em
outra atividade do Contratado sem extin¢cdo de seus contratos de trabalho.

17.15. O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pelo Contratante com o
objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar san¢Bes ao Contratado.

17.16. O Contratado autoriza o Contratante a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista neste
Contrato.

17.17. A garantia de execucdo é independente de eventual garantia do produto ou servigco prevista
especificamente no Termo de Referéncia.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - INFRACOES E SANCOES ADMINISTRATIVAS (art. 92, XIV)

19.1. Comete infragdo administrativa, nos termos da Lei n® 14.133, de 2021, o Contratado que:

a) der causa a inexecucao parcial do contrato;

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

c) der causa ainexecucdo total do contrato;

d) ensejar o retardamento da execucdo ou da entrega do objeto da contratagcdo sem motivo justificado;
e) apresentar documentacéo falsa ou prestar declaracéo falsa durante a execucgéo do contrato;

f)  praticar ato fraudulento na execucéo do contrato;

g) comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza;

h) praticar ato lesivo previsto no art. 5° da Lei n® 12.846, de 1° de agosto de 2013.

19.2. Garantida a prévia defesa, serdo aplicadas ao Contratado que incorrer nas infragdes acima descritas as
seguintes sangoes:

i) Adverténcia, se o Contratado der causa a inexecugao parcial do contrato, quando nao se justificar a
imposicao de penalidade mais grave (art. 156, 82° da Lei n® 14.133, de 2021);

i) Impedimento de licitar e contratar, se praticadas as condutas descritas nas alineas “b”, “c” e “d” da
subdivis@o anterior desta clausula, quando nédo se justificar a imposicao de penalidade mais grave (art. 156, §
4° da Lein® 14.133, de 2021);

i) Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar, quando praticadas as condutas descritas nas
alineas “e”, “f”, “g” e “h” da subdivisdo anterior desta clausula, bem como nas alineas “b”, “c” e “d” da referida
subdivisdo, que justifiquem a imposicdo de penalidade mais grave (art. 156, 85° da Lei n® 14.133, de 2021);

iv) Multa:
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Calculada em conformidade com a documentacao que integra este instrumento.

19.3. A aplicacdo das sancBes previstas neste Contrato ndo exclui, em hipétese alguma, a obrigacdo de
reparacao integral do dano causado ao Contratante (art. 156, 89° da Lei n® 14.133, de 2021).

19.4. A multa podera ser aplicada cumulativamente com as demais sancdes previstas neste Contrato (art.
156, 87°,da Lei n® 14.133, de 2021).

19.4.1. Antes da aplicacdo da multa sera facultada a defesa do interessado no prazo de 15 (quinze)
dias (teis, contado da data de sua intimagédo (art. 157, da Lei n® 14.133, de 2021).

19.4.2. Se a multa aplicada e as indenizacBes cabiveis forem superiores ao valor do pagamento
eventualmente devido pelo Contratante ao Contratado, além da perda desse valor, a diferenca sera
descontada da garantia prestada, caso exigida na documentacdo que integra este instrumento, ou, quando
for o caso, sera cobrada judicialmente (art. 156, 88°, da Lei n°® 14.133, de 2021).

19.5. A aplicacdo das sancdes realizar-se-a em processo administrativo que assegure o contraditério e a
ampla defesa ao Contratado, observando-se o procedimento previsto no capute paragrafos do art. 158 da Lei n°
14.133, de 2021, para as penalidades de impedimento de licitar e contratar e de declaragcéo de inidoneidade
para licitar ou contratar.

19.6. Na aplicacdo das sanc¢des serdo considerados (art. 156, 81°, da Lei n® 14.133, de 2021):

a) anatureza e a gravidade da infracdo cometida;
b) as peculiaridades do caso concreto;

c) as circunstancias agravantes ou atenuantes;

d) os danos que dela provierem para o Contratante;

e) a implantacdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagbes dos
orgéaos de controle.

19.7. As sancdes sdo autbnomas e a aplicacdo de uma néo exclui a de outra.

19.8. Os atos previstos como infracdes administrativas na Lei n® 14.133, de 2021, ou em outras leis de
licitagBes e contratos da Administracdo Publica que também sejam tipificados como atos lesivos na Lei n°
12.846, de 2013, serdo apurados e julgados conjuntamente, nos mesmos autos, observados o rito
procedimental e a autoridade competente definidos na referida Lei (art. 159 da Lei n® 14.133, de 2021).

19.9. A personalidade juridica do Contratado podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso do
direito para facilitar, encobrir ou dissimular a préatica dos atos ilicitos previstos na Lei n® 14.133, de 2021, ou para
provocar confusdo patrimonial, e, nesse caso, todos os efeitos das san¢fes aplicadas a pessoa juridica serdo
estendidos aos seus administradores e sécios com poderes de administracdo, a pessoa juridica sucessora ou a
empresa do mesmo ramo com relacdo de coligacdo ou controle, de fato ou de direito, com o sancionado,
observados, em todos os casos, 0 contraditorio, a ampla defesa e a obrigatoriedade de andlise juridica prévia
(art. 160 da Lei n® 14.133, de 2021).

19.10. O Contratante deverd, no prazo maximo de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de aplicacdo da
sanc¢do, informar e manter atualizados os dados relativos as sang¢des por ele aplicadas, para fins de publicidade
no Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas (Ceis) e no Cadastro Nacional de Empresas
Punidas (Cnep), instituidos no ambito do Poder Executivo Federal (Art. 161 da Lein® 14.133, de 2021).

19.11. As sancdes de impedimento de licitar e contratar e declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar

sdo passiveis de reabilitagdo na forma do art. 163 da Lei n°® 14.133, de 2021As sancdes de impedimento de

licitar e contratar e declaracao de inidoneidade para licitar ou contratar sdo passiveis de reabilitagdo na forma do
art. 163 da Lein® 14.133, de 2021.
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CLAUSULA DECIMA TERCEIRA — DA EXTINCAO CONTRATUAL (art. 92, XIX)

21.1. O contrato podera ser extinto na forma,pelos motivos e com as consequéncias previstos nosartigos 137
al39e155ai163dalein®14.133, de 2021.

21.1.1. O Contratado reconhece desde ja os direitos do Contratante nos casos de extincdo por ato
unilateral da Administracéo, prevista no artigo 138 da Lei n°® 14.133, de 2021.

21.1.2. O contrato podera ser extinto por algum dos motivos previstos no artigo 137 da Lei n® 14.133, de
2021, devendo a extin¢do ser formalmente motivada nos autos do processo, assegurados o contraditério e a
ampla defesa.

21.1.3. A alteracdo social ou modificacdo da finalidade ou da estrutura da empresa ndo ensejara a
extingcdo contratual se ndo restringir sua capacidade de concluir o contrato.

21.1.3.1. Se a operacao societéria de que trata a subdivisdo acimaimplicar mudanca em pessoa juridica
contratada, devera ser formalizadaalteracéo subjetiva por termo aditivo.

21.2. O termo de extingdo, sempre que possivel, sera precedido da indicagéo de:

21.2.1. Balango dos eventos contratuais ja cumpridos ou parcialmente cumpridos;
21.2.2. Relacao dos pagamentos ja efetuados e ainda devidos;
21.2.3. Indenizacdes e multas.

21.3. A extingdo do contrato ndo configura ébice para o reconhecimento de eventual desequilibrio econémico-
financeiro, hipdtese em que sera concedida indenizagé@o por meio de termo indenizatério (art. 131, caput, da Lei
n.° 14.133, de 2021).

21.4. O descumprimento total ou parcial das obrigacGes e responsabilidades assumidas pelo Contratado,
incluindo o descumprimento das obrigacdes trabalhistas, ndo recolhimento das contribuicbes sociais,
previdenciarias ou para com o FGTS, ou a ndo manutencdo das condi¢cbes de habilitacdo pelo Contratado,
ensejara a aplicacdo de sanc¢des administrativas, previstas neste instrumento e na legislagcdo vigente, podendo
culminar em extingdo contratual, por ato unilateral e escrito do Contratante, com base nos artigos 50, 121 e 137
daLein®14.133, de 2021.

21.5. Quando da extingdo da contratacdo, o fiscal administrativo devera verificar o pagamento pelo
Contratado das verbas rescisérias ou os documentos que comprovem que os empregados seréo realocados em
outra atividade de prestagdo de servicos do Contratado, sem que ocorra a extingdo do contrato de trabalho.

21.5.1. Até que o Contratado comprove o disposto na subdivisdo anterior, 0 Contratante retera:

21.5.1.1. a garantia contratual, caso exigida na documentacdo que integra este instrumento - prestada
com cobertura para os casos de descumprimento das obrigac@es de natureza trabalhista e previdenciéria,
incluidas as verbas rescisorias -, a qual sera executada para reembolso dos prejuizos sofridos pela
Administracao, nos termos da legislacao que rege a matéria (art. 121, § 3°, I, e art. 139, Ill, “b”, da Lei n.°
14.133, de 2021); e

21.5.1.2. os valores das Notas fiscais ou Faturas correspondentes, até que a situacéo seja regularizada.

21.6. Na hipétese da subdivisdo anterior, ndo havendo quitacdo das verbas trabalhistas por parte do
Contratado no prazo de 15 (quinze) dias, o Contratante podera efetuar o pagamento das verbas trabalhistas
diretamente aos empregados do Contratado que tenham participado da execucdo dos servicos objeto do
contrato, deduzindo o respectivo valor do pagamento devido ao Contratado (art. 121, 839, inciso 1V, da Lei n°
14.133, de 2021).

21.7. O Contratante poderéa ainda:

21.7.1. nos casos de obrigacdo de pagamento de multa pelo Contratado, reter a garantia prestada a

ser executada (art. 139, lll, “c”, da Lei n.° 14.133, de 2021), conforme legislacdo que rege a matéria,caso
tenha ocorrido exigéncia de prestacdo de garantia na documentagcéo que integra este instrumento; e
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21.7.2. nos casos em que houver necessidade de ressarcimento de prejuizos causados a
Administracdo, nos termos do inciso IV do art. 139 da Lei n.° 14.133, de 2021, reter os eventuais créditos
existentes em favor do Contratado decorrentes do contrato.

21.8. Se for constatada irregularidade no procedimento licitatério ou na execucdo contratual, caso ndo seja
possivel o saneamento, a decisédo pelo Contratante sobre a suspensao da execugdo ou sobre a declaracao de
nulidade do contrato somente serd adotada na hipotese em que se revelar medida de interesse publico,
observado o disposto nos artigos 147 a 149 da Lei n® 14.133, de 2021, conferindo-se ao Contratado
oportunidade para prévia manifestacéo e participacdo na instrucao.

CLAUSULA DECIMA QUARTA - ALTERACOES

23.1. Eventuais alteracdes contratuais reger-se-8o pela disciplina dos arts. 124 e seguintes da Lei n® 14.133,
de 2021.

23.2. O Contratado é obrigado a aceitar, nas mesmas condi¢fes contratuais, 0s acréscimos ou supressfes
gue se fizerem necessarios no objeto, a critério exclusivo do Contratante, até o limite de 25% (vinte e cinco por
cento) do valor inicial atualizado do contrato.

23.3. Se o contrato ndo contemplar pre¢os unitarios para servigos cujo aditamento se fizer necessario, esses
serdo fixados por meio da aplicagdo da relacdo geral entre os valores da proposta e o do orcamento-base da
Administracdo sobre os precos referenciais ou de mercado vigentes na data do aditamento, respeitados os
limites estabelecidos no artigo 125 da Lei n® 14.133, de 2021.

23.4. Eventuais alteracbes contratuais deverdo ser promovidas mediante celebracdo de termo aditivo,
respeitadas as disposi¢fes da Lei n® 14.133, de 2021, admitindo-se que, nos casos de justificada necessidade
de antecipacdo de seus efeitos, a formalizacdo do aditivo ocorra no prazo maximo de 1 (um) més (art. 132 da
Lein® 14.133, de 2021).

23.5. Caso haja alterag@o unilateral do contrato que aumente ou diminua os encargos do Contratado, o
equilibrio econémico-financeiro inicial sera restabelecido no mesmo termo aditivo.

23.6. Registros que ndo caracterizam alteracdo do contrato podem ser realizados por simples apostila,
dispensada a celebrag&o de termo aditivo, na forma do art. 136 da Lei n® 14.133, de 2021.

CLAUSULA DECIMA QUINTA — DOTACAO ORCAMENTARIA (art. 92, VIII)

25.1. No presente exercicio, as despesas decorrentes desta contratagdo correrdo a conta de recursos
especificos consignados no respectivo Orgamento do Estado, na dotacédo abaixo discriminada:

I. Gestdo/Unidade: 090183

Il. Fonte de Recursos: 165910001

Ill. Programa de Trabalho: 10.302.0930.4.850.0000

IV. Elemento de Despesa: 339039

V. Plano Interno: 000.000.0100

VI. Nota de Empenho:
25.2. Quando a execucado do contrato ultrapassar o presente exercicio, a dotacdo relativa ao(s) exercicio(s)
financeiro(s) subsequente(s) sera indicada apds aprovacdo da Lei Orcamentaria respectiva e liberacdo dos

créditos correspondentes, mediante apostilamento.
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CLAUSULA DECIMA SEXTA — DOS CASOS OMISSOS (art. 92, 1Il)

27.1. Aplicam-se aos casos omissos as disposicdes contidas na Lei n° 14.133, de 2021, e disposicdes

regulamentares pertinentes, e, subsidiariamente, as disposi¢cdes contidas na Lei n° 8.078, de 1990 — Cédigo de

Defesa do Consumidor — e principios gerais dos contratos.

CLAUSULA DECIMA SETIMA — PUBLICACAO

28.1. Incumbird ao Contratante divulgar o presente instrumento no Portal Nacional de Contratac6es Publicas
(PNCP), na forma prevista no art. 94 da Lei 14.133, de 2021, bem como no respectivo sitio oficial na Internet,
em atencgdo ao art. 91, caput, da Lei n.° 14.133, de 2021, e ao art. 8°, 82° da Lei n. 12.527, de 2011, c/c art. 22
do Decreto estadual n°® 68.155, de 2023.

CLAUSULA DECIMA OITAVA— FORO (art. 92, §1°)

31.1. Fica eleito o Foro da Comarca da Capital do Estado de S&o Paulo para dirimir quaisquer questdes que
decorrerem deste Termo de Contrato, que ndo puderem ser resolvidas na esfera administrativa, conforme art.
92, 81° da Lein® 14.133, de 2021.

E assim, por estarem as partes justas e contratadas, foi lavrado o presente instrumento em01 (uma) via,

que, lido e achado conforme pelo Contratado e pelo Contratante, vai por eles assinado para que produza todos
os efeitos de Direito, sendo assinado também pelas testemunhas abaixo identificadas.
[Local], [dia] de [més] de [ano].QU [Local], data da Ultima assinatura eletrdnica das partes.

Representante legal do CONTRATANTE

Representante legal do CONTRATADO
TESTEMUNHAS:
1-
2-
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ANEXO 1l

RESOLUGCAO SS N° 65, DE 1 DE ABRIL DE 2024

Dispbde sobre o procedimento, no ambito da Secretaria da Saude, vis ando a
aplicacdo de sancbes administrativas previstas na Nova Lei d e Licitacbes e
Contratos Administrativos — Lei federal n° 14.133/202 1, e da as providéncias

correlatas

O SECRETARIO DA SAUDE DO ESTADO DE SAO PAULO, considerando as significativas alteracdes
introduzidas pela Lei federal n® 14.133, de 1° de abril de 2021 (LLCA), as licitacdes e contratacdes publicas,
bem como a necessidade de regulamentar os procedimentos sanciona torios ao que disp6em os artigos 155 a
163 do referido diploma legal,

RESOLVE:

| . DISPOSICOES GERAIS

Artigo 1° - A aplicagdo de sang¢bes aos licitantes e contratados, em decorréncia de infragbes cometidas em
procedimentos licitatérios, em contratagdes e em outros ajustes regidos pela Lei n® 14.133/2021 (LLCA), devera
obedecer ao disposto nesta resolucao.

Artigo 2° - O licitante ou contratado, ou quem mantenha vinculo obrigacional com o Estado de Sao Paulo, por
intermédio da Secretaria da Salde, que incidir nas infragdes relacionadas no art. 155, ficara sujeito as seguintes
sanc0les, previstas no art. 156, ambos da LLCA:

| - adverténcia;

Il — multa na forma prevista no edital ou contrato, de no minimo 0,5% a no maximo 30% do valor do ajuste;

lll - impedimento de licitar e contratar com a Administragdo Publica direta e indireta do mesmo ente
federativo, pelo prazo méximo de 3 (trés) anos;

IV - declaracéo de inidoneidade para licitar e contratar no ambito da Administragdo Publica direta e indireta de
todos os entes federativos, pelo prazo minimo de 3 (trés) anos e maximo de 6 (seis) anos.

§ 1° - A aplicacdo das sancgfes previstas neste artigo nao exclui a obrigacéo de reparagéo integral do dano
causado a Administracdo Publica, nos termos do § 9° do art. 156 da LLCA.

§2° - As sancges previstas nos incisos |, lll e IV deste artigo poderdo ser aplicadas cumulativamente com
a multa.

Artigo 3° - Na aplicagéo das sancdes a que se refere o artigo 2°, desta Resolucéo, serdo considerados:

| - a natureza e a gravidade da infracdo cometida, bem como os danos que dela provierem para a Administracédo
Publica;

Il - as peculiaridades do caso concreto;

Il - as circunstancias agravantes ou atenuantes;

IV - a implantacdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientacdes dos
6rgéaos de controle.

§ 1° - S&o consideradas circunstancias agravantes na aplicacdo da sanc¢éo:
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1. a existéncia de registro do licitante ou contratado no E-Sancdes ou na Rela¢do de Apena dos do TCESP, em
vigéncia no momento do cometimento da infracdo, em decorréncia de penalidade aplicada no @mbito
da Secretaria da Salde, nos 12 (doze) meses anteriores ao fato ensejador da sancao;

2. a desclassificagdo ou inabilitacdo por descumprimento das exigéncias do edital, quando for notéria a
impossibilidade de atendimento ao estabelecido;

3. a inércia deliberada do licitante ou do contratado em face das diligéncias destinadas a esclarecer ou a
complementar a instru¢éo do processo licitatério ou o inadimplemento de  obrigac8es contratuais;

4. a falsidade de declaragdo, apresentada pelo licitante, de que é beneficiario de tratamento diferenciado
concedido em legislagéo especifica.

5. a reincidéncia na infracéo;

6. a imprescindibilidade do bem ou servico contratado para o funcionamento de servigcos p ublicos ou satisfacéo
de necessidade coletiva.

§ 2° - S0 circunstancias atenuantes da sancao:

1. a falha escusével do licitante ou contratado;

2. a apresentacdo de documentacdo que contenha vicios ou omissdes para 0os quais ndo tenha contribuido o
licitante ou o contratado e que ndo sejam de facil identificacdo por estes ultimos;

3. a juntada de documentacdo que, embora ndo tenha atendido as exigéncias do edital, foi encaminhada de
forma equivocada, sem indicio de dolo;

4. a adocao de medidas destinadas a mitigar os efeitos danosos da conduta infracional.

Il. DA APLICA(;AO DAS PENALIDADES

II.1 — Da Adverténcia
Artigo 4° - A adverténcia sera aplicada ao contratado que der causa a inexecuc¢do parcial do contrato, da qual
ndo advenha grave dano a Administracao.

1.2 — Da Multa
Artigo 5° - A multa prevista no inciso Il do art. 156, aplicavel ao contratado ou licitante por qualquer das
infragBes administrativas previstas no artigo 155 da LLCA, sera calculada na for ma do edital ou do contrato e
nao podera ser inferior a 0,5% (cinco décimos por cento) nem superior a 30% (trinta por cento) do valor do
contrato licitado ou celebrado com contratacéo direta.

Artigo 6° - O atraso injustificado na execuc¢do do contrato sujeitara o contratado a multa de mora, nos termos
do art. 162 da LLCA, calculada sobre o valor da obrigagdo ndo cumprida, a partir do primeiro dia util seguinte ao
término do prazo estipulado, observados os seguintes critérios:

| - 0,5% (meio por cento) ao dia, para atraso de até 15 (quinze) dias;

Il - 1% (um por cento) ao dia, do 16° (décimo sexto) ao 30° (trigésimo) dia, aplicada em acréscimo a do
inciso [;
§ 1° - ApGs 30 (trinta) dias, fica caracterizada a inexecucgédo parcial ou total do contrato, conforme o caso,

sujeita a multa de 10% (dez por cento) a 30% (trinta por cento), calculada sobre o valor da obrigagcdo néo
cumprida, a critério da autoridade competente, que decidira co m fundamento na avaliagdo do Gestor do
contrato.

§2°- Os prazos referidos nos incisos | e |l e paragrafo primeiro deste artigo considerar&o dias corridos.

8§ 3° — No caso de prestagdo de servigos continuos, a multa sera de 10% (dez por cento) a 3 0% (trinta por
cento) sobre a base mensal que seria paga a empresa contratada faltosa no

més em que houve o descumprimento da obrigacéo.
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Artigo 7° - Verificado o descumprimento contratual no prazo e modo convencionados, se 0 cumprimento da
obrigacdo ndo mais atender aos critérios da oportunidade e conveniéncia administrativa, ou, ainda que haja
interesse da Administracdo, o devedor ndo cumprir sua obrigagcao, a multa de mora podera ser convertida em
compensatoria, com a promogdo da extingdo unilateral do contrato, e aplicagdo cumulada de outras sancoes
previstas nesta resolucao.

Artigo 8° - Se a multa aplicada e as indenizagdes cabiveis forem superiores ao valor de paga mento
eventualmente devido pela Administracdo ao contratado, além da perda desse valo r, a diferenca sera
descontada da garantia prestada ou sera cobrada judicialmente.

Artigo 9° - A recusa injustificada do adjudicatario em assinar o contrato ou aceitar ou retirar instrumento
equivalente, dentro do prazo estabelecido, caracteriza o descumprimento total da obrigacdo assumida,
sujeitando-o & aplicacdo de multa de 30% (trinta por cento) sobre o valor do contrato, além de impedimento de
licitar e contratar com a Administrac@o Publica direta e indireta do Estado de Sao Paulo, pelo prazo méaximo de 3
(trés) anos, e ainda, se for o caso, de imediata perda da garantia de proposta.

Artigo 10 — A Administragcdo podera deixar de cobrar a multa de valor inferior a 15 (quinze) UFESP’s, mantidos,
entretanto, os registros no Cadastro Nacional de Empresas Iniddneas e Suspensas (CEIS) e no Cadastro
Nacional de Empresas Punidas (CNEP).

Artigo 11 - Os bens néo aceitos e as obras ou servigos executados em desacordo com o  estipulado deveréo
ser substituidos ou corrigidos dentro do prazo fixado pela Administragéo, contado do recebimento, pela
contratada, da comunicacao da recusa.

§ 1° - O pedido de prorrogacdo para a entrega dos bens substituidos ou re execug¢do do objeto do contrato
deverd, se o caso, ser apresentado, com a devida justificativa, antes do término do respectivo prazo.

§ 2° - A auséncia de regularizacdo do objeto do contrato dentro do prazo determinado ensejara a aplicacao
das sancdes previstas nesta resolugdo, considerando-se a mora a partir do primeiro dia Gtil seguinte ao término
do prazo estabelecido.

1.3 - Do Impedimento de Licitar e Contratar

Artigo 12 - A sancéo de impedimento de licitar ou contratar no ambito da Administracao sera aplicada ao
contratado ou licitante pelas infragdes administrativas previstas nos incisos | I, Ill, IV, V, VI e VII do “caput” do
artigo 155 da LLCA, quando néo se justificar a imposicdo de penalidade mais grave, pelos seguintes prazos:

| — por 2 (dois) meses, no caso de infrag&o prevista no inciso IV do art. 155;

Il — por 4 (quatro) meses, no caso de infra¢Bes previstas nos incisos V a VIl do art. 155;

Il — por 1 (um) ano, no caso de infracdo prevista no inciso Il do art. 155;

IV — por 2 (dois) anos, no caso de infracdo prevista no inciso Il do art. 155.

§ 1° - Os prazos de que trata este artigo poderédo ser reduzidos ou majorados, neste Ultimo caso até o prazo
maximo de 3 (trés) anos, a vista de circunstancias atenuantes ou agravantes. § 2° — A aplicagdo da sancao
prevista neste artigo impedird o sancionado de licitar ou contratar no ambito da Administragdo Publica
direta e indireta do Estado de S&o Paulo, nos termos do § 4° do art. 156 da LLCA.

I1.4 — Da Declaracéo de Inidoneidade

Artigo 13 - A sancédo de declaracdo de inidoneidade serd aplicada ao contratado ou licitante pelas infracdes
administrativas previstas nos incisos VIII a Xl do “caput’ do artigo 155 da LL CA, bem como, se estiver
justificada a imposicao de penalidade mais grave, por aquelas previstas nos incisos Il a VIl do caput do
mesmo artigo, e impedir4 o sancionado de licitar ou  contratar no ambito da Administracdo Publica direta e

indireta de todos os entes federativo s, pelo prazo de 4 (quatro) anos.
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§ 1° - O prazo a que alude o “caput” deste artigo podera ser reduzido ou majorado, a vista d e circunstancias
atenuantes ou agravantes, respeitado o minimo de 3 (trés) anos e 0 maximo de 6 (seis) anos, nos termos do §
5°do art. 156 da LLCA.

§ 2° - Para os fins do inciso X do “caput” do artigo 155 da LLCA, A (“comportar-se de modo in idéneo ou cometer
fraude de qualquer natureza”), considera-se comportamento inidéneo a pratica de atos direcionados a prejudicar

0 bom andamento do certame ou do contrato, bem como o cometimento de fraude de qualquer natureza.

ll. DO PROCESSO SANCIONATORIO

Artigo 14 - A instauracdo de processo sancionatério se dara mediante comunicacéo do gestor, ou de quem
tenha a responsabilidade pelo acompanhamento da licitagdo ou da execucdo contratual, ao dirigente da
Unidade responsavel pelo certame ou contrato, a que estiver vinculado.

Paragrafo Gnico - Os emitentes das garantias exigidas no contrato deverdo ser notificados quanto ao inicio de
processo sancionatério para apurac¢édo de descumprimento de clausula s contratuais, nos termos do artigo 137, §
4°, da LLCA.

Artigo 15 - Configurada a hipotese de aplicacdo das sancdes de adverténcia ou multa, 0s  responsaveis, uma
vez instaurado o processo sancionatério, serdo intimados para apresentacdo de defesa no prazo de 15
(quinze) dias uteis, contado da data do recebimento da comunicagéo, cabendo ao Dirigente da Unidade licitante
ou contratante decidir sobre o sanciona mento.

Paragrafo Gnico - Se na instrugdo do processo sancionatério estiverem presentes indicios q ue também
recomendem, desde logo, a rescisao unilateral do contrato, devera o contratado ser comunicado de ambas as
consequéncias da infracdo constatada, para oportuna deciséo conjunta.

Artigo 16 - Para a aplicacdo das sanc¢des de impedimento de licitar e contratar, e de declaracdo de
inidoneidade para licitar ou contratar devera ser instaurado processo de responsabilizacéo, a ser conduzido por
comissdo composta de 2 (dois) ou mais servidores, indicados p elo Chefe de Gabinete, que avaliara fatos e
circunstancias conhecidos e intimara o licitante ou o contratado para, no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contado
da data de intimacdo, apresentar defesa escrita e especificar as provas que pretenda produzir.

§ 1° - Na hipétese de deferimento de pedido de producéo de novas provas ou de juntada d e provas julgadas
indispensaveis pela comissao, o licitante ou o contratado podera apresentar alegacdes finais no prazo de 15
(quinze) dias uteis, contado da data da intimag&o.

§ 2° - Serdo indeferidas pela comissdo, mediante decisdo fundamentada, provas ilicitas, im pertinentes,
desnecessérias, protelatorias ou intempestivas.

§ 3° - Finalizada a producao de provas ou expirado o prazo para alegagdes finais, a comissao elaborara relatorio
pormenorizado dos fatos, no prazo maximo de 15 (quinze) dias Uteis.

§ 4° - Os processos sancionatorios deverdo ser remetidos, apds o término da fase de instrucdo, a Chefia de
Gabinete para fins de avaliac@o do seu processamento.

§ 5° — Apoés a avaliacdo do processamento pela Chefia de Gabinete, os autos serdo remetidos a analise juridica,
nos termos do 8§ 6° do art. 156 da LCCA.

Artigo 17 — Apé6s a avaliagdo do processamento e a analise juridica, em caso de aplicacdo da sancdo de
impedimento de licitar e contratar, o relatério final da comisséo a que alude o artigo 15 desta resolucéo sera
encaminhado a Chefia de Gabinete, a quem compete aplicar a sancdo, nos termos da Resolucdo SS n°
98/2004, ou outra que venha a substitui-la.

Artigo 18 — Apods a avaliacdo do processamento e a analise juridica, em caso de aplicacdo da sancédo de

declaragdo de inidoneidade para licitar e contratar, o relatério final da comissédo a que alude o artigo 15 desta
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Resolucdo serd encaminhado ao Secretario da Pasta, autoridade competente para aplicacdo da referida
sanc¢do, nos termos do inciso | do § 6° do art. 156 da LLCA.

Artigo 19 - Da decisédo da autoridade que aplicar as sancdes de adverténcia, multa ou  impedimento de licitar
e contratar, cabera recurso, no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, a contar d a intimacgédo, nos termos do art. 166 da

LLCA.

§ 1° - O recurso de que trata o “caput” deste artigo sera dirigido a autoridade sancionadora, que devera no
prazo de até 5 (cinco) dias Uteis decidir se mantém ou reconsidera a decisdo recorrida.

§ 2° - Caso a autoridade sancionadora decida pela manutencdo da deciséo recorrida, dever &, imediatamente,
submeter o recurso a instancia superior, que decidird sobre as condigGes de admissibilidade e o seu mérito no
prazo de até 20 (vinte) dias Uteis, contado do recebi mento dos autos, nos termos do § Unico do art. 166 da
LLCA.

Artigo 20 - Da decisdo da autoridade que aplicar a sancédo de inidoneidade para licitar e contratar, cabera
apenas pedido de reconsideragéo, no prazo de 15 (quinze) dias Uteis, contados da intimacgé&o, e sera decidido
no prazo maximo de 20 (vinte) dias Uteis, contado de seu protocolo.

Artigo 21 - A imposi¢do das san¢des previstas na presente resolu¢do ndo impede a  propositura de agéo
judicial com vista a reparacao integral do dano causado a Administracéo.

Artigo 22 — O recurso e o pedido de reconsideragéo terdo efeito suspensivo, até que sobrevenha decisao final
por parte da autoridade competente.

Artigo 23 - A intimagdo dos atos no processo sancionatério sera feita mediante expedicdo d e oficio ao(s)
responsavel(eis) relacionado(s) no Termo de Ciéncia e de Notifica¢cdo ou na Autorizacéo de Servigos ou de
Compras, conforme o caso, por meio do endereco eletrénico n eles indicados, o qual deve ser mantido
atualizado para os fins a que se destina.

§ 1° - Resultando infrutifera a intimagao a que se refere o “caput” deste artigo, sera efetuada por meio do Diario
Oficial do Estado de Sao Paulo — DOE, por 3 (trés) vezes consecutivas.

§ 2° - Nos processos eletronicos instaurados nesta Administragéo, as comunicacgdes dos ato s oficiais seréo
realizadas por meio das funcionalidades existentes no Sistema Eletrénico de Informac¢des — SEI ou em outro que
venha a substitui-lo.

Artigo 24 - Decorridos 30 (trinta) dias da notificacdo para recolhimento da multa aplicada, n&o ocorrendo a
quitacdo pelo sancionado, serdo adotadas as medidas para o registro do devedor no Cadastro Informativo
dos Créditos ndo Quitados de Orgaos e Entidades Estaduais (CADIN) e a inscricdo do débito na Divida Ativa do

Estado para cobranca judicial.

Artigo 25 - A prescrigdo ocorrera em 5 (cinco) anos, contados da ciéncia da infracdo pela Administragédo, e
sera interrompida ou suspensa nas hipéteses previstas no § 4° do artigo 158 da LLCA.

Artigo 26 - Os atos previstos como infragcbes administrativas na LLCA ou em outras leis de li citagBes e
contratos da Administragdo Publica que também sejam tipificados como atos lesi vos na Lei n® 12.846, de 1° de
agosto de 2013, serdo apurados e julgados conjuntamente, n 0s mesmos autos, observados o rito procedimental
e a autoridade competente definidos n a referida lei, nos termos do art. 159 da LLCA.

Artigo 27 - A personalidade juridica podera ser desconsiderada sempre que utilizada com abuso do direito
para facilitar, encobrir ou dissimular a pratica dos atos ilicitos previstos na L LCA ou para provocar confusao
patrimonial, e, neste caso, todos os efeitos das sanc¢des aplicadas a pessoa juridica serdo estendidos aos
seus administradores e sécios com poderes d e administracdo, a pessoa juridica sucessora ou a empresa do
mesmo ramo com relacdo d e coligacdo ou controle, de fato ou de direito, com o sancionado, observados, em

todos os casos, o contraditorio, a ampla defesa e a obrigatoriedade de analise juridica prévia.
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Artigo 28 - Independentemente da instauracdo de processo sancionatério, caso constatada irregularidade no
procedimento licitatério ou na execucdo contratual, a autoridade competente da Unidade/Coordenadoria
podera determinar, quando a medida se revelar de interesse publico, a suspensdo da execucédo do contrato,
mediante comunicacado expressa aos responsaveis indicados no Termo de Ciéncia e de Notificagdo, desde que
avaliados os aspectos a que se refere o artigo 147 da LLCA.

Artigo 29 - Aplica-se na contagem dos prazos previstos nesta resolugéo o disposto no artigo 183 da LLCA.
Artigo 30 - Encerrada a instancia administrativa, as sanc¢des aplicadas deveréo ser registradas na Relagéo de
Apenados do TCESP, no Cadastro Nacional de Empresas Inidbneas e Suspensas (CEIS) e no Cadastro
Nacional de Empresas Punidas (CNEP), bem como, conforme o caso, comunicadas as autoridades
competentes para fins de anotacdes nos demais cadastro s de controle, inclusive as entidades profissionais,
dentro do prazo legal de 15 (quinze) dias Uteis, contado da data de aplicacdo da sancéo.

Artigo 31 - E admitida a reabilitacdo do licitante ou contratado perante a propria autoridade que aplicou a
penalidade, exigidos, cumulativamente:

| - reparacdo integral do dano causado a Administragéo Publica;

Il - pagamento da multa;

Il - transcurso do prazo minimo de 1 (um) ano da aplicacéo da penalidade, no caso de impedimento de
licitar e contratar, ou de 3 (trés) anos da aplicagdo da penalidade, no caso de declaracdo de inidoneidade;

IV - cumprimento das condi¢des de reabilitagdo definidas no ato punitivo;

V - andlise juridica prévia, com posicionamento conclusivo quanto ao cumprimento dos requisitos definidos
neste artigo.

Paragrafo Unico - A sancio pela apresentacdo de declaracdo ou documentacio falsa exigida para o certame,
por prestar declaracao falsa durante a licitagdo ou execucdo do contrato, bem como pela préatica de ato lesivo,
nos termos do artigo 5° da Lei n°® 12.846, de 1° de agosto de 2013, exigir4, como condi¢do de reabilitacdo do
licitante ou contratado, a implantacdo ou aperfeicoamento de programa de integridade pelo responséavel.

IV. DISPOSICOES FINAIS

Artigo 32 - A presente resolugcdo deverad integrar, obrigatoriamente, como anexo, 0s instrumentos
convocatorios de licitacéo, os contratos e 0s instrumentos equivalentes.

Artigo 33 - Esta resolugdo entra em vigor na data de sua publicagdo, produzindo efeitos em relacéo aos

certames e contratos regidos pela Lei federal n® 14.133/2021
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ANEXO IV
MODELO(S) REFERENTE(S) A PLANILHA DE PROPOSTA

ANEXO IV.
MODELO DE PLANILHA DE PROPOSTA

A-PACIENTE ADULTO

Quantid | Valor Prazo Totalpor
TipodeRefeigao ade Unitarioda Contrat Item
Estimad | Refeicao ual

(Dias) (4) (?f)) (2
R E = X
aDiéria 2 (2 3) )x(3)

(1)

Desjejum-DietaGeral-Adulto
Colacao-DietaGeral-Adulto
Almoco-DietaGeral-Adulto
Merenda-DietaGeral-Adulto
Jantar-DietaGeral-Adulto
Ceia-DietaGeral —Adulto
Desjejum-DietaLeve—-Adulto
Colacao-DietalLeve-Adulto
Almoco-DietalLeve-Adulto
Merenda-DietalLeve-Adulto
Jantar-DietalLeve-Adulto
Ceia-DietalLeve-Adulto
Desjejum-DietaLiquida-Adulto
Colacdo-DietalLiquida-Adulto
Almogo-Dietaliquida—-Adulto
Merenda-Dietaliquida—Adulto
Jantar-Dietaliquida-Adulto
Ceia-DietaLiquida-Adulto
Desjejum-DietaHiperhiper-
Adulto
Colacao-DietaHiperhiper- Adulto

Almogo-DietaHiperhiper- Adulto

Merenda-DietaHiperhiper- Adulto

Jantar-DietaHiperhiper- Adulto

Total Paciente Adulto-(A)
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B-PACIENTE INFANTIL
Quantida Valor Prazo

TipodeRefeicao

Desjejum-DietaGeral- Infantil

de

Unitario Contrat

Estima da ual

da
(1)

Refeica (Dias)

Diaria o(R$) (3)
(2)

Totalpor
Item

(R$)
(4)=(1)x(
2)x(3)

Colagao-DietaGeral-Infantil

Almoco-DietaGeral-Infantil

Merenda-DietaGeral-Infantil

Jantar-DietaGeral-Infantil

Ceia-DietaGeral-Infantil

Desjejum-DietalLeve-Infantil

Colacao-Dietaleve-Infantil

Almogo-DietalLeve-Infantil

Merenda-DietalLeve-Infantil

Jantar-DietalLeve- Infantil

Ceia-DietalLeve-Infantil

Desjejum-DietalLiquida- Infantil

Colacao-Dietaliquida- Infantil

Almogo-DietalLiquida-Infantil

Merenda-Dietaliquida- Infantil

Jantar-DietalLiquida—-Infantil

Ceia-DietaLiquida-Infantil

Desjejum-DietaHiperhiper
Infantil

Colacao-DietaHiperhiper-
Infantil

Almocgo-DietaHiperhiper-
Infantil

Merenda-DietaHiperhiper-
Infantil

Jantar-DietaHiperhiper- Infantil

Ceia-DietaHiperhiper- Infantil

Suconaturaldefrutas-Infantil
de0 alano

Papanaturaldefrutas—Infantil de
0 a 1ano

Chadeervas-InfantildeOal ano

Sopa-InfantildeOalano

TotalPacienteInfantil- (B)




C- POSTOS/DIA

Quantid

:de:le Unitario

d_os os/ do

(ia) Posto/dia
(R$)(2)

Valor
DescricaoDoPosto

PostodeNutricionistaclinico-
12 horasdiarias—-de22feiraa
domingo

SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

Prazo Total por
Contrat Item(R$)
ual (4)=(1)x(
(Dias) 2)x(3)
(€))

TotalPostode
Servicos—(C)

Valor Mensal Estimado (Somatorio de A+B+C dividido por 15)

TotalGeral(A+B+ C)

- Més de referéncia dos precos:Junho/2023.

- Validade da proposta:60(sessenta)dias.
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ANEXO V
MODELO(S) DE DECLARACAO(DES)
ANEXO V.1

MODELO DE DECLARAGAO EXIGIDA PARA HABILITAGAO

(em papel timbrado do licitante)

Eu, , portador do CPF n° , na condicdo de
representante legal de (nome empresarial ou denominagédo) , interessado em
participar do Pregdo Eletrénico n® __ / , Processo n° __ /| , DECLARO, sob as penas da Lei, que o
licitante:

a) cumpre as normas relativas a saude e seguranga no trabalho, nos termos do paragrafo Gnico do artigo
117 da Constituicdo Estadual; e

b) atender4, na data da contratacdo, ao disposto no artigo 5°-C e se compromete a ndo disponibilizar

empregado que incorra na vedacao prevista no artigo 5°-D, ambos da Lei n® 6.019, de 1974, com redagao

dada pela Lei n°® 13.467, de 2017, quando o caso.

(Local e data)

(nome/assinatura do representante legal)


http://www.legislacao.sp.gov.br/legislacao/dg280202.nsf/legislacao/constituicao_estadual.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Leis/L6019.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2017/Lei/L13467.htm
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ANEXO VI
MODELOS REFERENTES A VISTORIA PREVIA
ANEXO VI.1
DECLARAGAO DE CONHECIMENTO DO LOCAL E DAS CONDICOES DA REALIZAGAO DO OBJETO DA

LICITACAO PRECEDIDA DE VISTORIA

(elaborada pelo licitante)

Eu, , portador do CPF n° , ha condi¢éo
de representante legal de (nome empresarial ou denominacao), interessado em
participar do Pregdo Eletrdnico n° /___, Processo n° /___, DECLARO que o licitante tem conhecimento

do local e das condi¢bes da realizagéo do objeto da licitagdo, e que realizou vistoria prévia no(s) local(is) em que
serd realizado o objeto da licitagdo, colhendo todas as informacdes e subsidios necessarios para a elaboracao
da sua proposta.

O licitante esta ciente desde ja que, em conformidade com o estabelecido no Edital, ndo podera
pleitear em nenhuma hip6tese modificagbes nos precos, prazos ou condicBes ajustadas, tampouco alegar
guaisquer prejuizos ou reivindicar quaisquer beneficios sob a invocacdo de insuficiéncia de dados ou
informacdes sobre o(s) local(is) em que sera realizado o objeto da licitagdo.

(Local e data)

(nome/assinatura do representante legal)
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ANEXO VI.2

DECLARACAO DE CONHECIMENTO DO LOCAL E DAS CONDICOES DA REALIZACAO DO OBJETO DA
LICITACAO
(elaborada pelo licitante)

Eu, , portador do CPF n° , ha condigéo
de representante legal de (nome empresarial ou denominacao), interessado em
participar do Pregéo Eletrénicon® __ / , Processon® __/ , DECLARO que o licitante tem conhecimento

do local e das condi¢Bes da realizagcdo do objeto da licitagdo, que néo realizou a vistoria prévia prevista no Edital
e que, mesmo ciente da possibilidade de fazé-la e dos riscos e consequéncias envolvidos, optou por formular a

proposta sem realizar a vistoria prévia que lhe havia sido facultada.

O licitante esta ciente desde ja que, em conformidade com o estabelecido no Edital, ndo podera
pleitear em nenhuma hipdtese modificagbes nos pregos, prazos ou condi¢cdes ajustadas, tampouco alegar
quaisquer prejuizos ou reivindicar quaisquer beneficios sob a invocacdo de insuficiéncia de dados ou

informacgdes sobre o(s) local(is) em que sera realizado o objeto da licitagdo.

(Local e data)

(nome/assinatura do representante legal)
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ANEXO VI.3

DECLARAGAO DE CONHECIMENTO PLENO DAS CONDIGOES E PECULIARIDADES DA CONTRATAGAO

(elaborada pelo licitante)

Eu, , portador do CPF n° , ha condicdo
de responsavel técnico de (nome empresarial ou denominacao), interessado em
participar do Preg&o Eletrénicon® __ / , Processon® __/ , DECLARO que o licitante tem conhecimento

pleno das condicdes e peculiaridades da contratacdo, que néo realizou a vistoria prévia prevista no Edital e que,
mesmo ciente da possibilidade de fazé-la e dos riscos e consequéncias envolvidos, optou por formular a
proposta sem realizar a vistoria prévia que lhe havia sido facultada.

O licitante esta ciente desde ja que, em conformidade com o estabelecido no Edital, ndo podera
pleitear em nenhuma hipdtese modificagbes nos pregos, prazos ou condi¢des ajustadas, tampouco alegar
guaisquer prejuizos ou reivindicar quaisquer beneficios sob a invocacdo de insuficiéncia de dados ou
informacdes sobre o(s) local(is) em que sera realizado o objeto da licitagao.

(Local e data)

(nome/assinatura/qualificacdo do responsavel técnico)
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ANEXO VI

AVALIACAO DE EXECUCAO DE SERVICOS

1. INTRODUCAO
INTRODUCAO Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gest&o dos contratos de Prestacéo
de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar.
As atividades descritas neste documento deverado ser efetuadas periodicamente pela equipe responsavel pela
fiscalizacdo da execugédo dos servicos, gerando relatorios mensais de prestacdo de servigcos executados, que

serdo encaminhados ao gestor do contrato.

2. OBJETIVO
Definir e padronizar a avaliacdo de desempenho e qualidade dos servi¢os prestados pela Contratada na

execucao dos contratos de Prestacdo de Servigcos de Nutricdo e Alimentag&o Hospitalar.

3. REGRAS GERAIS
A avaliagdo da Contratada na Prestagéo de Servi¢cos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar se faz por meio
de andlise dos seguintes aspectos:
e Desempenho profissional
e Desempenho das atividades

e Gerenciamento.

4. CRITERIOS

No formulario “Avaliacdo de Qualidade dos Servi¢os” devem ser atribuidos os valores 3 (trés), 2 (dois), 1
(um) e O (zero) para cada item avaliado, correspondente aos conceitos “Muito Bom”, “Bom”, “Regular” e
“Ruim”, respectivamente.

e CRITERIOS DA PONTUAGCAO A SER UTILIZADA EM TODOS OS ITENS AVALIADOS

e  Muito Bom: 3 (trés) pontos;

e Bom: 2 (dois) pontos;

e Regular: 1 (um) ponto;

e Ruim: 0 (zero) ponto.

Condicdes Complementares

Na impossibilidade de se avaliar determinado item, este sera desconsiderado. Quando atribuidas notas 1
(um) e 0 (zero), a unidade responsavel devera realizar reuniao com a Contratada em até 10 (dez) dias apés
a medicdo do periodo, visando proporcionar ciéncia quanto ao desempenho dos trabalhos realizados
naquele periodo de medicéo e avaliagéao.

Sempre que a Contratada solicitar prazo visando ao atendimento de determinado item, esta solicitagdo deve
ser formalizada, objetivando a andlise do pedido pelo gestor do contrato. Nesse periodo, esse item ndo deve

ser analisado.
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5. COMPOSIGCAO DOS MODULOS

Desempenho Profissional

Ite Percentualde

m Ponderacao
Cumprimentodasatividades 40%
Qualificacdo,atendimentoaopublico, postura 30%
Uniformeseidentificagao 30%
Total 100%

Desempenho das Atividades

. m ________________ Ponderacio
RefeicOesservidas 40%
Géneroseprodutosalimenticiosemateriaisdeconsumo 30%
utilizados
Condicdeshigiénicasedearmazenamento 30%

Total 100%

Gerenciamento

Percentualde

m Ponderacao
Periodicidadedasupervisao 20%
Gerenciamentodasatividadesoperacionais 30%
Atendimentoassolicitagbes 25%
Salarios,beneficioseobrigacdestrabalhistas 25%
Total 100%

Manutencao

Percentualde

|

Ponderagao
Manutencaopreventiva 50%
Manutencaocorretiva 50%
Total 100%

6. RESPONSABILIDADES

Equipe de Fiscalizagao

a) Responsavel pela Avaliagdo da Contratada utilizando o Formulario

de Avaliacdo de Qualidade dos Servigos

realizando o

encaminhamento de toda documentacdo ao gestor do contrato,

juntamente com as justificativas para os itens avaliados com notas

0 (zero), 1 (um) ou 2 (dois).
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GestordoContrato

b) Responsavel pela consolidacdo das avaliacdes recebidas, pelo
encaminhamento das consolidagoes e do relatdrio das instalagbesa
Contratada;

c) Responsavel pela solicitacdo de aplicagdo das sangdes cabiveis, garantindoa
defesa prévia a Contratada;

d) Responsavel pela emissdo da Avaliacdo de Desempenho do Fornecedor -
Parcial ou Final.

7. DESCRIGAO DO PROCESSO

Cabe a cada Unidade, por meio da equipe responsavel pela fiscalizagdo
do contrato e com base no Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos
Servicos, efetuar o acompanhamento diario do servico prestado,
registrando e arquivando as informacdes de forma a embasar a
avaliacdo mensal da Contratada.

No final do més de apuragdo, a equipe responsavel pela fiscalizagdo do
contrato deve encaminhar, em até 5 (cinco) dias apds o fechamento
das medigoes, os Formularios de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos
gerados no periodo, acompanhado das justificativas para os itens que
receberam notas 0 (zero), 1 (um) ou 2 (dois) para o gestor do
contrato.

Cabe a cada unidade, por meio do respectivo gestor do contrato,
mensalmente e com base em todos os Formularios de Avaliagao de
Qualidade dos Servicos gerados durante esse periodo, consolidar a
avaliacdo de desempenho da Contratada frente ao contrato firmado e
encaminhar 1 (uma) via para a Contratada.

De posse dessa avaliacao, o gestor do contrato deve aplicar na
medicdo seguinte os descontos cabiveis previstos neste
procedimento, garantindo a defesa prévia a Contratada.

Cabe ao gestor do contrato encaminhar mensalmente a Contratada, no
fechamento das medigOes, quadro-resumo demonstrando de forma
acumulada e més a més a performance global da Contratada em
relagdo aos conceitos alcancados pela mesma.

Cabe ao gestor do contrato emitir, mensalmente e quando solicitada, a
Avaliagao de Desempenho do Fornecedor Parcial ou Final, consultando
0 quadro-resumo e conceituando a Contratada como segue:

= Conceito Geral Bom e Desempenho Recomendado:quando a
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contratada obtiver nota final igual ou superior a6,75(seis inteiros e
setenta e cinco centésimos) e ndo tiver sofrido a incidéncia de

percentuais de liberagao previstos no item 8 deste Anexo VI;

= Conceito Geral Regular e Desempenho Recomendado: quando a
Contratada, apesar de obter nota final igual ou superior a 6,75
(seis inteiros e setenta e cinco centésimos), ja tiver sofrido a
incidéncia de percentuais deliberacdo previstos no item 8 deste
Anexo VI;

= Conceito Geral Ruim e Desempenho nao Recomendado: quando a
Contratada, além de obter nota final inferior a 6,75 (seis inteiros e
setenta e cinco centésimos), ja tiver sofrido a incidéncia de
percentuais de liberagcdao previstos no item 8 deste Anexo VI.

8. PERCENTUAISDELIBERACAODASFATURAS

As faturas apresentadas pela Contratada ao Contratante,
para fins de pagamento,ficardo sujeitas a aplicagao deu
em percentual deliberagao, vinculado a Avaliacao da
Qualidade dos Servigos, conforme a tabela a seguir.

PercentualdelLiberacao NotaObtidanaAvaliagao

Liberacaototaldafatura Notatotalmaiorouiguala6,75pontos
NotatotalmaiorouigualaSemenorque 6,75

Liberacdode90%dafatura pontosou ]
1(uma)nota0(zero)emumdositensdecada
grupoavaliado

Notatotalabaixode5

Liberagdaode75%dafatura ) pontosou )

maisdel(uma)notal(zero)nositensdecada
grupoavaliado

O gestor do contrato apurara o percentual deliberagao
devido em cada medigao em conformidade com o
procedimento descrito no item 7 deste Anexo VI e na
Clausula Nona do termo de contrato, sem prejuizo da
aplicacdo das sangoes cabiveis.



2. ANEXOSDESTEDOCUMENTO

Anexo VII.1 - Formuldrio de Avaliacdo de Qualidade dos
Servicos. Anexo VII.2-Instrucdes para o preenchimento do

Formulario de Avaliacao de Qualidade dos Servigos.

AnexoVII.3-Relatorio das Instalacdes e Quadro-Resumo



AnexoVII.1 - Formulario de AvaliacdodeQualidade dosServicos de
Nutricdao eAlimentacao a Servidores e Empregados

Contratonumero: Unidade: | Periodo: Data:
Contratada:
Responsdavelpelafiscalizagdo:
Gestordocontrato
Grupol-DesempenhoProfissional SHR
((E) )
Cumprimentodasatividades 40
%
Qualificagao/atendimento ao 30
publico/postura %
Uniformeseidentificacao 30
%
Total
Grupo2-DesempenhodasAtividades R
(c=axb)
RefeicOes servidas 40
%

Géneroseprodutosalimenticiose materiais

deconsumo utilizados 20
)
Condigoeshigiénicasedearmazenamento 30
%
Total
) Subtotal
Grupo3-Gerenciamento
(c=axb)
Periodicidadedasupervisao 20
%
Gerenciamentodasatividadesoperacionais 30
%
Atendimentoassolicitacbes 25
%
Salarios,beneficioseobrigacbes trabalhistas 25
%
Total
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N Peso Noa Subtotal
Grupo4—-Manutengao
€)) ‘ (5)) (c=axb)
Manutencaopreventiva 50
%
Manutencaocorretiva 50
%
Total

NotaFinal(SomatoriodosGrupos 1,

2,3e4)

NotaFinal: Assinatura do Assinatura do Assinatura do
responsavelpela gestordocontrato: responsavelda
fiscalizagao: Contratada:

Instituto de Infectologia “Emilio Ribas”

Av. Dr. Arnaldo, 165 | CEP 01246-900 | S&o Paulo, SP | Fone: (11) 3896-1200 |

expedientetecnica@emilioribas.sp.gov.br.
rfla
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Anexo VII.2.- Instrucdes para o Preenchimento do Formulario
de Avaliacao de Qualidade dos Servicos de Nutricao e
Alimentacgdo a Servidores e Empregados

Os jtens devem ser avaliados segundo os critérios abaixo.

Para cadaitemquendopossaseravaliadonomomento,consideraritem
NAO AVALIADO e anexar justificativa.

Grupol-
pDesempenho (*)Notas:MuitoBom(3),Bom(2), Regular

Profissional (1), Ruim (0)

Cumprimento das atividades definidas nas Especificacdes
Técnicas dos servigos eno contrato, tais como:

()Programacaodasatividadesdenutrigaoealimentacao;
( ) Elaboragdao de cardapio completo (semanal, quinzenal ou
mensal);

() Aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo em geral; ( ) Controle quantitativo e qualitativo dos
géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;
( ) Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e
Cumprimento mfa_teriaisdeconsumo;N()Programf_ag?oe.aquisigéodogés
dasatividades utilizado na preparagao das refelgo_es,
()Pré-preparoecoccaodosalimentos;
()Acondicionamentodasrefeicdesemrecipientesisotérmicos;
()Expedicao,transporte,distribuicdoeporcionamento das
refeicOes aoscomensais;
()Higienizacdodasdependéncias,equipamentose utensilios

envolvidos naprestacdao dos servigos;
()Controlebacterioldgicodosalimentos;

( ) Afixacdo, em local visivel, do cardapio do dia e as
preparagoes do cardapio de desjejum, almogo e jantar;

( ) Cumprimento das boas praticas ambientais quanto a: uso
racional da agua; eficiéncia energética; reducdo de producdo de
residuos alimentares e melhor aproveitamento dos alimentos;
programa de coleta seletiva de residuos sdlidos; produtos
biodegradaveis;controledepoluicdosonora;edestinacaofinal
deresiduosdedleosutilizadosemfriturasecocgoes.

Qualificacio/atendi () Qualificacdo e habilitagcdo da mao de obra disponibilizada
u 5 pelaContratada;()Servicossobresponsabilidadetécnicade

mentoao NS

"blico/postura Nutricionista; _
pu p ()Manipulacaodealimentos; )
()CondutadosempregadosdaContratadacomoclienteecomo publico.

()UsodeuniformeseEquipamentosdeProtecaolndividual
(EPIs)emperfeitoestadodeconservacaoecomaparéncia
pessoaladequada;
()Utilizacdodeequipamentosdeprotecaoindividuale
uniformesadequadosastarefasqueexecutameascondigoes
climaticas;
()Osuniformesdevemcompreender:aventais,jalecos, calcas,
Instituto de Infectologia “Emilio Ribas”

Av. Dr. Arnaldo, 165 | CEP 01246-900 | S&o Paulo, SP | Fone: (11) 3896-1200 |

expedientetecnica@emilioribas.sp.gov.br.
rfla
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blusasdecorclara,calgcadosfechados,botasantiderrapantese
rededemalhafinaparaprotecdodos cabelos.

Grupo 2 -
Desempenho

das

(*)Notas:MuitoBom(3),Bom(2), Regular

Atividades

Refeicdesservidas

(1), Ruim (0)

Conformidadedasrefeicdesservidascom oespecificadonocontratoe seus
anexos:

( ) Apresentacdo mensal do cardapio diario completo (prazo de
entrega, qualidade do cardapio proposto — qualidade dos materiais,
balanceamento nutricional, necessidades orgénicas e habitos
alimentaresdos usuarios —, atendimento aos ajustes demandadose

fixacdo do cardapio em local visivel);
()Conformidadedasrefeicdesservidascomocardapioaprovado;

( ) Qualidade das refeicdes servidas (quantidade servida, condicoes
higiénico-sanitarias,apresentagdo, porcionamentoetemperaturadas
refeicdes);

()Atendimentoasdietasespeciais,semprequesolicitado.

Géneros e
produtos
alimenticios
e
materiaisde
consumo
utilizados

Avaliacdo da qualidade dos géneros e produtos alimenticios,
bem como dos materiais de consumo utilizados na execucao
do contrato, quanto a:

( ) Qualidade dos géneros alimenticios (utilizacdao de géneros
de primeira qualidade, comregistro no Ministério da Saude,
dentro do prazo de validade, de acordo com avaliagcao
sensorial — cor, gosto, odor, aparéncia, textura e sabor, em
corretas condicoes da embalagem e com a devida rotulagem);
( ) Realizacao de analise laboratorial (coleta, armazenamento
e manutencdo diaria de amostras da alimentacao preparada e
fornecimento mensal do relatorio das analises

bacteriolégicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas realizadas);
()Aceitacaodasrefeicoesservidasporpartedoscomensais;

( ) Qualidade dos materiais de consumo utilizados
(disponibilizados em quantidade suficiente e qualidade
adequada).

Instituto de Infectologia “Emilio Ribas”
Av. Dr. Arnaldo, 165 | CEP 01246-900 | Sao Paulo, SP | Fone: (11) 3896-1200 |
expedientetecnica@emilioribas.sp.gov.br.
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Condigdes
higiénicas ede
armazenamento

Avaliagdo quanto as condicOes higiénicas e forma dearmazenamento
dos géneros e produtos alimenticios e demais materiais necessarios
a execucao do contrato, quais sejam:

( ) Condicdes higiénicas no armazenamento, manipulacdo,
preparagao e transporte dosalimentos;

( ) Higienizacdo das instalacdes e utensilios (utensilios,
equipamentos, refeitério, local de preparacdao e armazenamento dos
alimentos);

( ) Sistematica de armazenamento dos géneros e produtos
alimenticios (produtos adequadamente identificados e
acondicionados, protegidos contra contaminacdo e mantidos na
temperatura correta); e

( ) Sistematica de armazenamento dos materiais (produtos
adequadamente identificados e acondicionados, protegidos contra
contaminacdo e em locais diferentes dos alimentos).

Grupo3-
Gerenciame

nto

Periodicidade
dasupervisao

(*)Notas:MuitoBom(3),Bom(2), Regular
(1), Ruim (0)

()ExecugaodesupervisdoporpartedaContratadaena
periodicidade acordada.

Gerenciamento
das atividades
operacionais

Atendimento
as . - ~
solicitacoes

Grupo 3 -
Gerenciamen
to

()Administracaodasatividadesoperacionais;

(OMonitoramento desdehigienizacdopessoal, ambiental,material,
manipulagdo,preparo,identificagdoe transporte, atéa distribuicdo,
bem como o controle de

temperatura do ambiente, esterilizacdo, resfriamento, refrigeracdo

e reaquecimento,através de supervisao técnica, treinamento e
reciclagemcontinuadosprofissionais.

()AtendimentoassolicitacdoesdoContratante,conformecondigdes
estabelecidas nocontrato.

(*)Notas:MuitoBom(3),Bom(2), Regular

(1), Ruim (0)

omprovacaodocumprimentodasobrigagcoestraba
partedaContratadasegundoocontrato.

ALTERACAONOQU

Iy;‘E:;CT’:A ADRODE COMPROVA- COMPRO-
DOCUMENTOS cio EMPREGA-DOS CAOANUAL VACAOMENSA

L

Contratode
trabalho X X

Convencao/
Acordo/ X X
Senteng

as

normati
vas

Instituto de Infectologia “Emilio Ribas”
Av. Dr. Arnaldo, 165 | CEP 01246-900 | Sao Paulo, SP | Fone: (11) 3896-1200 |
expedientetecnica@emilioribas.sp.gov.br.

rfla



gEP® SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

Registro
empregado

(livrocom X X
numero de

registroeda
gCTPS)

Salarios,beneficios RAIS X X

e obrigacdes Folha de

_ pagamento
trabalhistas (férias, 130

salario,
recolhimento
previdenciario,
salario-familia,
vale- transporte,
fornecimento de
refeicdo, cesta
basica,
assisténcia X
médica,
hospitalare
odontoldgica,
segurodevida e
contribuicao
sindical que
estejam
previstos na
legislacao,
convengao,
acordo
coletivo de
trabalhoou
sentencga
normativa
aplicavel)

HavendoarescisaodeContratodeTrabalhodeumprofissionalsobestecontrato,e
substituicdoporoutro,aContratadase obrigaa apresentar, em relacdo aoempregado
cujo contrato se extinguir, os seguintes documentos:

TermodeRescisdaodeContratodeTrabalhonostermosdalegislagdoemvigor;
DocumentodeconcessdodeAvisoPrévioTrabalhadooulndenizado;
RecibodeentregadaComunicacaodeDispensaedoRequerimentodeSegu

ro Desemprego;
GuiadeRecolhimentoRescisériodoFGTSemqueconsteorecolhimentodoFGTS
noscasosemqueotrabalhador foi dispensado sem justa causa ou em caso de

extingdo do contrato por prazo indeterminado; .
CopiadoAtestadodeSaudeOcupacional(ASO)comprovandoarealizagdodeexame

Médico demissional

Instituto de Infectologia “Emilio Ribas”
Av. Dr. Arnaldo, 165 | CEP 01246-900 | Sao Paulo, SP | Fone: (11) 3896-1200 |
expedientetecnica@emilioribas.sp.gov.br.
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Mir#&%t;é (*)Notas:MuitoBom(3),Bom(2),
o Regular (1), Ruim (0)
Manuteng Avaliacdaoquantoascondigéesdemanutengdaodeequipamentos
ao e manutencgao predial() A manutengao preventiva por parte
preventiva da Contratada e na periodicidade acordada;

() Alimpeza e o esgotamento das caixasdegordura de
forma preventivapor parte daContratada enaperiodicidade
acordada.

Avaliacaoquantoascondigdesdemanutengdodeequipamentos
Manutenca e manutencao predial() A manutengao corretiva por parte

ocorretiva da Contratada; )
()Alimpezaeoesgotamentodascaixasdegorduradeforma
corretivaporpartedaContratada.

*Nota()

Instituto de Infectologia “Emilio Ribas”
Av. Dr. Arnaldo, 165 | CEP 01246-900 | S30 Paulo, SP | Fone: (11) 3896-1200 |

expedientetecnica@emilioribas.sp.gov.br.
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Anexo VII.3-RELATORIO DAS INSNTALA(;éES E QUADRO-
RESUMO- SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO A
SERVIDORES E EMPREGADOS

Relatodrio das Instalacoes

Locais ¢1e Subto Subto Subto NotaFlnaI(Sorr_latorlo
Prestacao tal tal tal dasNotasTotaispara

dos os Grupos 1,2, 3 e 4)
Servicos

Avaliagao
Global

Quadro-resumo

9 10 11 12

Grupol

Grupo2

Grupo3

Grupo4
Total

Instituto de Infectologia “Emilio Ribas”
Av. Dr. Arnaldo, 165 | CEP 01246-900 | Sao Paulo, SP | Fone: (11) 3896-1200 |
expedientetecnica@emilioribas.sp.gov.br.
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ANEXO VI

"MODELO DE DECLARAGAO DE CONTRATOS FIRMADOS COM A INICIATIVA PRIVADA
E A ADMINISTRAGCAO PUBLICA

(em papel timbrado do licitante)

Declaro que o licitante _

(nome empresarial ou denominagéo), inscrito no CNPJ sob n° ,

estabelecido em

Administracéo Publica:

, possui os seguintes contratos firmados com a iniciativa privada e a

Nome do Orgao/Empresa / Vigéncia do Contrato / Valor total do Contrato*

/

/

/
/
/

/
/
/

Valor total dos Contratos / R$__

Local e data

(Nome/assinatura do emissor)”

Instituto de Infectologia “Emilio Ribas”
Av. Dr. Arnaldo, 165 | CEP 01246-900 | Sao Paulo, SP | Fone: (11) 3896-1200 |
expedientetecnica@emilioribas.sp.gov.br.
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Observacéo:
Nota 1: Além dos nomes dos drgdos/empresas, o licitante devera informar também o endereco
completo dos érgaos/empresas, com 0s quais tem contratos vigentes.

Nota 2: *Considera-se o valor remanescente do contrato, excluindo o ja executado.

FORMULA EXEMPLIFICATIVA, PARA FINS DE ATENDIMENTO A EXIGENCIA DE
DECLARAGAO DE QUE UM DOZE AVOS DOS CONTRATOS FIRMADOS PELO LICITANTE
VIGENTES NAO E SUPERIOR AO SEU PATRIMONIO LiQUIDO

A Declaracdo de Compromissos Assumidos deve informar que 1/12 (um doze avos) dos
contratos firmados pelo licitante ndo é superior ao Patriménio Liquido do licitante.
Formula de célculo:

Valor do Patrim6nio Liquido x 12 =1

Valor total dos contratos *

Observacéo:
Nota 1: Esse resultado devera ser superior ou igual a 1 (um).

Nota 2: *Considera-se o valor remanescente do contrato, excluindo o ja executado.

b) Caso a diferenca entre a receita bruta discriminada na Demonstracdo do Resultado do
Exercicio (DRE) e a declaracdo apresentada seja maior que 10% (dez por cento) positivo ou
negativo em relagdo a receita bruta, o licitante deveré apresentar justificativas.

Formula de célculo:

(Valor da Receita Bruta - Valor total dos Contratos) x 100 = Valor da Receita Bruta

Instituto de Infectologia “Emilio Ribas”
Av. Dr. Arnaldo, 165 | CEP 01246-900 | S30 Paulo, SP | Fone: (11) 3896-1200 |

expedientetecnica@emilioribas.sp.gov.br.
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ANEXO IX

MODELO DE DECLARACAO DE CONTRATOS FIRMADOS COM A INICIATIVA PRIVADA E
A ADMINISTRACAO PUBLICA
(em papel timbrado do licitante)

Declaro que o licitante (nome
empresarial ou denominacao), inscrito no CNPJ sob n° , estabelecido
em , possui 0s seguintes contratos firmados com a iniciativa

privada e a Administra¢éo Publica:

Nome do Orgao/Empresa / Vigéncia do Contrato / Valor total do Contrato*
/

I
I
I

/

-
Valor total dos Contratos / R$

Local e data

(Nome/assinatura do emissor)

Instituto de Infectologia “Emilio Ribas”
Av. Dr. Arnaldo, 165 | CEP 01246-900 | Sdo Paulo, SP | Fone: (11) 3896-1200 |
expedientetecnica@emilioribas.sp.gov.br.
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