PROCESSO Requisi¢do de Proposta (RFP)

SELETIVO
No CONTRATAGAO DE PRESTAGAO DE SERVIGOS DE NUTRIGAO
E ALIMENTAGAO HOSPITALAR
01/2024

Sao Paulo, 02 de janeiro de 2024

REQUISICAO DE PROPOSTA

OBJETO: contratagao de pessoa juridica especializada na prestagdo de servigos de
nutricdo e alimentagdo aos pacientes, acompanhantes e colaboradores, para fins de
suporte as atividades de gestdo desenvolvidas pelo IMED junto ao Hospital
Municipal da Brasilandia Adib Jatene (HMB) da Secretaria Municipal de Saude de
Sao Paulo.

CRONOGRAMA

Eventos Prazos Comentarios

Disponibilizagdo da RFP no 02/01/2024

site do IMED Acesso aos interessados

Republicagao apoés 12/01/2024

~ Acesso aos interessados
suspensao

Todas as duvidas referentes a RFP
deverao ser enviadas por e-mail até a
data limite

Envio de Questionamentos / 15/01/2024
Pedido de Esclarecimentos Até as 18h




As respostas aos eventuais
Respostas aos _ 17/01/2024 |questionamentos ou pedidos de
Questionamentos / Pedidos esclarecimentos encaminhados serdo
de Esclarecimentos divulgadas no sitio eletrénico do IMED
(http://imed.org.br/editais-hospital-
municipal-da-brasilandia/)

24/01/2024

Envio das propostas tecnica Até 18h Data/Hora limite para envio

e comercial e documentacgao

O resultado sera divulgado no sitio
31/01/2024 | eletrdnico do IMED:
Divulgacédo do Resultado (http://imed.org.br/resultados-hospital-
municipal-da-brasilandia/)

Este procedimento é realizado em cumprimento e observancia ao Contrato de
Gestao firmado entre o IMED e a PREFEITURA DE SAO PAULO, por intermédio da
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE, e a legislacdo que rege os contratos de
gestdo no Municipio de Sao Paulo, e encontra-se previsto no Regulamento de
Aquisicoes para a Contratagdo de Obras e Servigos, bem como para Compras e
Alienacdes (“Regulamento de Compras”) para o Hospital Municipal Adib Jatene
(HMB), o qual pode ser conferido no site do IMED, através do seguinte link:

(http://imed.org.br/wp-content/uploads/2023/12/Requlamento-de-Compras-HMB-
Completo.pdf)
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1. APRESENTAGAO

O IMED - INSTITUTO DE MEDICINA, ESTUDOS E DESENVOLVIMENTO € uma entidade sem
fins lucrativos de apoio a gestdo de saude, qualificada no @mbito do Municipio de
Sao Paulo, em conformidade com o Decreto 52.858/2011, Lei n® 14.132/2006 e
Decreto 47.012/2006, como Organizagdo Social de Saude no Municipio de Séao
Paulo, com sede na Rua Itapeva, n°® 202, Conj. 34, Bela Vista, Sao Paulo/SP, CEP.:
01.332-000 (CNPJ/MF n°. 19.324.171/0001-02), e filial na Rua Itapeva, n° 202, Con|.
36, Bela Vista, Sdo Paulo/SP, CEP.: 01.332-000 (CNPJ/MF n°® 19.324.171/0010-95).

O IMED se destaca na gestdo de servigos e benfeitorias destinados a populagéao e
que atua com exceléncia no desenvolvimento de projetos que proporcionem bem-

estar, saude, cidadania e dignidade as pessoas.

Todo o trabalho € guiado pela busca de uma sociedade mais justa e harmoniosa,
pautado por conceitos como humanizacdo e ética e pelo atendimento sem
distingdes ou classificacdes. O Instituto ndo mede esforgos para propiciar melhorias
em seu ambiente de trabalho e incrementar performances com o unico objetivo de

proporcionar servigos de grande qualidade aos que deles necessitam.

Dentre seus quadros, o IMED conta com gestores com competéncia e
experiéncia administrava em logistica, recursos financeiros, controle de resultados,
planejamento e organizagao institucional. Além disso, ha pessoas dedicadas
a assisténcia social junto a parcela mais carente da populagdo, o que confere a
entidade uma visdo sistémica integrada entre exceléncia técnica, otimizagdo de

custos, relacionamento humanizado e responsabilidade social.

Site: http://imed.org.br/




2. OBJETIVO

O IMED, através desta RFP, torna publico o processo seletivo destinado a
contratacdo de pessoa juridica para a prestacdo de servicos de nutricdo e
alimentacdo aos pacientes, acompanhantes e colaboradores, para fins de dar
suporte as atividades de gestdo desenvolvidas pelo IMED junto ao Hospital
Municipal Adib Jatene (HMB), tendo em conta que o IMED é a organizagao social
responsavel pelo gerenciamento, operacionalizagdo e execugdo das agbes e
servicos de saude da referida Unidade de Saude, conforme Contrato de Gestao
firmado com a Prefeitura de Sao Paulo, por intermédio de sua Secretaria Municipal
de Saude (Contrato de Gestéo n° 001/2023-SMS.G/CPCS).

Busca-se com o presente procedimento identificar no mercado um comparativo
técnico e de pregos para o objeto desta RFP e do respectivo processo seletivo que

se alinhe aos objetivos do IMED frente ao Contrato de Gestéo retro mencionado.

3. DA PARTICIPAGAO

Podem participar do presente processo seletivo os interessados que atendam a
todas as condigbes e exigéncias desta RFP e seus Anexos.

Nao sera admitida neste processo a participagcdo de empresas, na qualidade de

proponentes, que:

a) Estejam reunidas em consércio e seja controladora, coligada ou subsidiaria
entre si, qualquer que seja sua forma de constituigao;

b) Empresas em recuperacgao judicial ou em processo de faléncia, sob concurso

de credores, em dissolugao ou em liquidacao;



c) Estejam com o direito de licitar e contratar com a Administracdo Publica

suspenso, ou que por esta tenham sido declaradas inidéneas; e

d) Estrangeiras que nado funcionem no Pais.

O IMED realizara consulta quanto a eventuais restricoes dos proponentes para licitar
ou contratar com a Administragcao Publica (Apenados PMSP, TCESP, Estado de SP,
Sistemas Federais - SICAF, CADICON, CEIS, CNIA), sendo vedada a contratag&o

de empresas consideradas impedidas ou suspensas de contratar.

4. INSTRUGOES PARA ELABORAGAO E ENVIO DAS PROPOSTAS

Os proponentes deverao elaborar, de forma distinta, uma proposta técnica detalhada
e uma proposta comercial para o presente processo seletivo, que, conjuntamente,

seréo consideradas como sendo suas propostas.

Para elaboragcdo das propostas, deverdao os proponentes observar todos os
elementos contidos nesta RFP, em especial no Termo de Referéncia anexo a este

documento (Anexo I).

As propostas deverdo estar datadas, rubricadas em todas as folhas e, ao final
assinadas, sendo aceitas propostas assinadas eletronicamente com certificagao

digital.

As propostas deverdo ser enviadas, junto com todos os documentos exigidos nesta

RFP, de forma digitalizada, para o seguinte endereco eletronico:

Enderecgo Eletronico

rfp@hospital-brasilandia.org.br




5. PRAZO DE ENVIO DAS PROPOSTAS

As propostas técnica e comercial deverdo ser encaminhadas na forma prevista no
item “4” desta RFP, impreterivelmente, até a data e horario previstos no
CRONOGRAMA. Qualquer proposta enviada fora do prazo aqui mencionado sera

desconsiderada.

O IMED, por mera liberalidade e a seu critério, podera prorrogar o prazo previsto
para entrega das propostas, mediante comunicado a ser disponibilizado no link do

respectivo processo seletivo.

6. DOS PEDIDOS DE ESCLARECIMENTOS

Os interessados em participar do presente processo seletivo poderdao encaminhar
pedidos de esclarecimentos acerca desta RFP, até até a data e horario previstos no
CRONOGRAMA, através do envio de e-mail ao enderego eletronico informado no
item “4” desta RFP.

As respostas serao divulgadas no sitio eletrénico do IMED (http://imed.org.br/editais-

hospital-municipal-da-brasilandia/) acessando-se o link deste processo seletivo,

passando a fazer parte e integrar esta RFP para todos os fins de direito.

7. JULGAMENTO DAS PROPOSTAS E CONVOCAGAO PARA ASSINATURA DO
CONTRATO

O critério de julgamento das propostas sera o definido no Anexo | — Termo de

Referéncia.

Seréao desclassificadas as propostas:
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a) Que nao atendam as exigéncias desta RFP e respectivo processo seletivo;
b) Que n&o apresentem os documentos solicitados, nos termos desta RFP; e

c) Com pregos excessivos ou manifestamente inexequiveis.

Caso sejam detectadas falhas, omissbes ou imprecisbes na proposta ou na
documentagao da empresa que apresentou o melhor preco, em respeito ao principio
da economicidade e com base no art. 7°, §§ 3° e 4° art. 8°, Paragrafo Unico do
Regulamento de Compras, fica facultado ao IMED solicitar a corre¢do da falha,
apresentacao de documentos faltantes ou solicitar esclarecimentos e/ou documentos
adicionais, que devem ser apresentados pela proponente em até 02 (dois) dias uteis

contados da solicitacao.

O resultado deste processo seletivo sera divulgado no sitio eletrénico do IMED, na
data e horario previstos no CRONOGRAMA, que podera ser postergado a critério do
IMED para melhor avaliacdo das propostas.

A empresa vencedora devera, em até 05 (cinco) dias a contar da convocagao do
IMED, assinar o Contrato ou documento equivalente, bem como apresentar toda a
documentagdo complementar eventualmente solicitada. O prazo para a assinatura

do Contrato podera ser prorrogado a critério do IMED ou por acordo entre as Partes.

Caso a empresa vencedora recuse-se ou nao assine o Contrato dentro do prazo
acima estipulado, o IMED podera convocar a segunda colocada ou abrir novo
processo de contratacdo, a critério do IMED e nos termos do Regulamento de

Compras.



8.

PRERROGATIVAS DO IMED

Dentre outras prerrogativas previstas nesta RFP e no Regulamento de Compras, o

IMED reserva-se no direito de seu exclusivo critério:

a)

b)

d)

modificar esta RFP, mediante sua republicagcdo ou publicagao de erratas;

dilatar o prazo para envio das propostas, bem como postergar e investir o tempo
que for necessario para analise e conversas posteriores com 0s proponentes

interessados;

a qualquer momento que anteceda a celebracdo do instrumento contratual,
interromper ou cancelar o respectivo processo seletivo, sem que caibam aos
proponentes quaisquer direitos, vantagens, ressarcimentos ou indenizagdes de

qualquer ordem,;

solicitar qualquer documentagao ou informagao adicional que julgar necessaria
para fins de analise das propostas e dos proponentes, como também visando o
atendimento das disposi¢cbes contidas no Regulamento de Compras, mesmo
depois de decorridos os prazos indicados neste documento;

negociar com a empresa vencedora do certame, com o intuito de reduzir os
precos ofertados e apresentar as melhores condicbées de fornecimento, nos

termos do Art. 9°, § 2°, do Regulamento de Compras; e

solicitar reunides e visitas técnicas as instalacbes dos proponentes e,

eventualmente, a alguns de seus clientes atuais.



9. ESCOPO

Todas as informagdes relativas ao objeto do processo seletivo encontram-se
dispostas no Anexo | - Termo de Referéncia, o qual devera servir de base minima

para elaboragao das Propostas Técnica e Comercial dos proponentes.

10. DO CONTRATO E DO SEU PRAZO DE VIGENCIA

As obrigagdes decorrentes do presente processo seletivo serdo formalizadas através
da assinatura de contrato conforme minuta constante no Anexo lll, do qual fara

parte, independentemente de transcricao, o Termo de Referéncia desta RFP.

O Instrumento Contratual objeto deste processo seletivo entrara em vigor na data de
sua assinatura e vigorara pelo prazo previsto no Anexo | — Termo de Referéncia,
sendo certo que sua vigéncia ndo podera ultrapassar a data de término do Contrato
de Gestdo firmado entre o IMED e a SMS/SP (06/11/2028).

O Contrato podera ser prorrogado, por igual ou diferente periodo, caso o Contrato de
Gestao seja renovado e desde que haja interesse das partes e seja feito por escrito,
sempre respeitando-se o limite de vigéncia dos respectivos Termos Aditivos do

Contrato de Gestao.

O contrato podera ser encerrado automaticamente, sem qualquer 6nus, caso haja

rescisdo do aludido Contrato de Gestao, independente de qual seja o motivo.
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11. PROPOSTAS

11.1. Proposta Técnica

Na proposta técnica o proponente devera descrever os detalhes do servigo ofertado
ou do produto oferecido (neste caso incluindo marca, modelo, funcionalidades e
numero de registro da ANVISA, conforme o caso), e devera considerar minimamente
as condigdes e especificagdes descritas ndo s6 no escopo contido no Anexo | desta

RFP (Termo de Referéncia), como também em todo o documento.

Todas as informacbes solicitadas nesta RFP devem ser observadas e
disponibilizadas da forma mais objetiva possivel, providenciando-se, a0 mesmo

tempo, todas as informagdes necessarias para analise da proposta técnica.

11.2. Documentos de Habilitagao

Deverao ser enviados juntamente com as propostas, porém em arquivo separado,

0s seguintes documentos:

a) Inscrigdo no Cadastro Nacional da Pessoa Juridica - CNPJ;

b) Ultima alteragcdo do Contrato ou Estatuto Social, desde que devidamente
consolidada, ou Contrato e Estatuto de Constituicdo acompanhado da ultima

alteracao contratual,;
¢) Inscrigdo Estadual ou declaragao de isento;
d) Inscricdo Municipal ou declaragao de isento, no caso de obras e servigos;

e) Documentos pessoais dos socios ou dirigentes;

11



f) Procuragcdo e documentos pessoais para o representante da contratada,

quando ndo forem os seus sécios que assinarao o contrato;

g) Prova de regularidade para com a Fazenda Federal, mediante Certidao
Conjunta de débitos relativos a Tributos Federais e da Divida Ativa da Unido,
que abranja inclusive a regularidade relativa as contribui¢des previdenciarias

e sociais;

h) Prova de regularidade para com a Fazenda Estadual, mediante Certidao

Negativa de Débitos relativos aos Tributos Estaduais;

i) Prova de regularidade para com a Fazenda Municipal, mediante Certidao
Negativa de Débitos relativos aos Tributos Municipais, no caso de Obras e

Servigos;

j) Prova de regularidade relativa ao Fundo de Garantia por Tempo de Servigo -
FGTS, através da apresentagdo do Certificado de Regularidade do FGTS -
CRF;

k) Prova de regularidade com a Justica do Trabalho;

I) Registros e licengas necessarias para execugao do objeto desta RFP,
especialmente perante o 6rgao de classe correspondente de sua sede com o

respectivo comprovante de regularidade, quando aplicavel;
m) Documentos que comprovem experiéncia anterior no objeto desta RFP; e

n) Qualquer outro documento eventualmente requerido no Anexo | — Termo de

Referéncia.

Todos os documentos devem ser emitidos no CNPJ do proponente.

12



A nao apresentagao da totalidade dos documentos retro na forma requerida ou ainda
a apresentacdo de documentos vencidos, podera importar em desclassificagcdo da

empresa proponente, observadas as disposicdes do item 7 desta RFP.

11.3. Proposta Comercial

Para elaboragdo da proposta comercial as seguintes orientagbes devem ser

seguidas:

a) Utilizar preferencialmente o modelo do Anexo |l desta RFP;

b) Todo(s) o(s) preco(s) deve(m) ser expresso(s) em REAIS, em algarismos e por

extenso;

c) O(s) prego(s) deve(m) incluir todos os eventuais dispéndios com salarios, leis
sociais, trabalhistas, acordos e convengdes de trabalhos das respectivas categorias,
custos, despesas, alimentacdo, uniformes, impostos, taxas, contribuictes,
adequacgoes estruturais (predial, elétrica, hidraulica ou outras), além da manutencéo
preventiva e corretiva da estrutura, relacionados a execugdo do escopo contratado,

sendo estritamente vedado, sob qualquer pretexto, o seu repasse ao IMED; e

d) O prazo de validade da proposta devera ser indicado e ndo podera inferior a 120

(cento e vinte) dias, contados da data de apresentagdo da mesma.

12. DISPOSIGOES FINAIS

E facultado ao IMED, em qualquer fase do presente processo seletivo, promover

diligéncias com o fim de esclarecer ou complementar a instrugdo do processo

Todos os dispéndios feitos pelo IMED reger-se-ao pelos principios basicos da

moralidade e boa-fé, probidade, impessoalidade, economicidade e eficiéncia,
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isonomia, publicidade, legalidade, razoabilidade e busca permanente de qualidade,
eficacia e durabilidade, bem como pela adequagao aos objetivos da entidade e do
Contrato de Gestdo firmado com a Prefeitura de Sdo Paulo, por intermédio da
Secretaria Municipal de Saude — SMS/SP.

Os casos nao previstos nesta RFP ou no Regulamento de Compras para o Hospital
Municipal Adib Jatene (HMB) serdo decididos exclusivamente pelo IMED, com a

divulgacao da respectiva decisdo em seu sitio eletronico.

Integram a presente RFP os seguintes Anexos:

ANEXO | — TERMO DE REFERENCIA;

ANEXO Il - MODELO DE PROPOSTA COMERCIAL

ANEXO [l - MINUTA DO CONTRATO.

IMED - INSTITUTO DE MEDICINA, ESTUDOS E DESENVOLVIMENTO

14



ANEXO I

TERMO DE REFERENCIA

1. OBJETO:

Contratacdo de pessoa juridica para a prestacdo de servicos de nutricdo e
alimentagao aos pacientes, acompanhantes e colaboradores, para fins de suporte as
atividade de gestdo desenvolvidas pelo IMED junto ao Hospital Municipal Adib
Jatene (HMB).

2. DESCRIGAO DETALHADA:

CAPITULO | - ESPECIFICAGOES TECNICAS DA PRESTAGAO DE SERVIGOS
DE NUTRIGAO E ALIMENTAGAO AOS PACIENTES E ACOMPANHANTES DO
OBJETO DA PRESTAGAO DE SERVIGOS HOSPITAL MUNICIPAL ADIB JATENE
DA SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE

A Prestacdao dos Servicos de Nutricio e Alimentacdo hospitalar, visando o
fornecimento de dietas e dietas especiais destinadas a pacientes adultos,
assegurando uma alimentagdo balanceada e em condi¢gdes higiénico sanitarias
adequadas, englobando a operacionalizagdo e desenvolvimento de todas as
atividades de producdo, administrativas e de apoio a nutricdo clinica na area de

produgao normal.
1. DESCRICAO DOS SERVIGOS

1.1.Prestacao de Servigos de Nutricao e Alimentagao Hospitalar realizar-se-

a mediante:
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a)

A utilizagdo das dependéncias do Contratante, onde a alimentagdo sera
preparada, porcionada e distribuida;

O fornecimento 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 m&o de obra especializada, operacional, e
administrativa, em quantidades suficientes para desenvolver todas as

atividades previstas, observadas as normas vigentes da vigilancia sanitaria;

c) A Contratada devera disponibilizar os equipamentos necessarios para a

Prestacao de Servigo que por ventura ndo houver na unidade;

E de responsabilidade da empresa contratada toda a adequacdo estrutural
(predial, elétrica, hidraulica ou outras), além da manutencdo preventiva e
corretiva dessa estrutura destinada a prestacdo de servigo objeto deste

Termo de Referéncia;

1.2.Informagodes dos Servigos

Serao consideradas as seguintes informacdes especificas para o servigo de nutricao

e alimentacao hospitalar:

1.2.1. Local

Quadro 1: Informagdes do local onde serao prestados os servigos

Identificacdo Endereco (s) completo (s)

Nome da Unidade Hospitalar |HOSPITAL MUNICIPAL DA BRASILANDIA

Endereco Av. Michihisa Murata, 150 - Jardim Maristela, Sdo Paulo

16



1.2.2. Informagdes da unidade

Quadro 2: Informagdes do quantitativo de comensais/dia

Informacgdes da unidade

Numeros de leitos de internagcdo da unidade: 184

Taxa de ocupacao da unidade hospitalar: 285%

1.2.3. Informagodes da unidade

Estimativa diaria da populagcdo abrangida. Considerando a oscilagdo da taxa de

ocupacao diaria de pacientes, a Unidade podera, se for o caso, optar por quantidade

mensal estimada.

Quadro 3: Estimativa de pacientes

Estimativa Quantidade / dia
Paciente infantil: 40
Pacientes adultos: 161
Acompanhantes: 70

1.2.4. Estimativa de cada tipo de refeigao:

a) Alimentacao Paciente Adulto

Quadro 4: Estimativa Mensal por tipo de refeicao

Tipo de refeicdo Unidade de medida Quantld'f1de mensal
estimada
Dieta Geral
Desjejum Refeicao 2.400
Colagéo Refeigao 2.400
Almogo Refeicao 2.400
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DESENVOLVIMENTO

Merenda Refeicao 2.400
Jantar Refeicao 2.400
Ceia Refeicdo 2.400
Dieta Leve
Desjejum Refeicao 900
Colagao Refeicdo 900
Almogo Refeicao 900
Merenda Refeicao 900
Jantar Refeicao 900
Ceia Refeicao 900
Desjejum Refeicdo 600
Colagao Refeicdo 600
Almogo Refeicao 600
Merenda Refeicao 600
Jantar Refeicdo 600
Ceia Refeicdo 600
Dieta Hipercalodrica e Hiperproteica
Desjejum Refeicao 300
Colacao Refeicio 300
Almogo Refeicao 300
Merenda Refeicéo 300
Jantar Refeicdo 300
Ceia Refeicao 300
Dieta para Diabéticos
Desjejum Refeicao 600
Colacao Refeicso 600
Almogo Refeicao 600
Merenda Refeicdo 600
Jantar Refeicdo 600
Ceia Refeicao 600

b) Alimentagao Paciente Infantil

Quadro 5: Estimativa Mensal por tipo de refeicao

18




Tipo de refeicao Unidade de medida Quantidade mensal estimada
Dieta Geral
Desjejum Refeicdo 450
Colagao Refeicao 450
Almogo Refeicao 450
Merenda Refeicao 450
Jantar Refeicao 450
Ceia Refeicao 450
Dieta Leve
Desjejum Refeicdo 300
~ - 300
Colacao Refeicao
Almogo Refeicao 300
Merenda Refeicao 300
Jantar Refeicao 300
Ceia Refeicao
Dieta Liquida
Desjejum Refeicao 150
Colacao Refeicao 150
Almogo Refeicao 150
Merenda Refeicao 150
Jantar Refeicao 150
Ceia Refeicao 150
Dieta Hiperproteica e Hipercaldrica
Desjejum Refeicdo 150
Colacao Refeicao 150
Almogo Refeicao 150
Merenda Refeicao 150
Jantar Refeicao 150
Ceia Refeicao 150
Dieta para Diabéticos
Desjejum Refeicao 150
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Colacao Refeicdo 150
Almocgo Refeicao 150
Merenda Refeicao 150
Jantar Refeicao 150
Ceia Refeicao 150

c)

Agua Mineral

Quadro 6: Estimativa Mensal por tipo de refeicao

Quantidade
Tipo de refeicao Unidade de medida Mensal
Estimada
Agua Mineral 1,51t und 6.510

d) Alimentagdo Acompanhantes

Quadro 7: Estimativa Mensal por tipo de refeicao

Tipo de refeicdo

Unidade de medida

Quantidade mensal Estimada

Desjejum refeicdo 2.100

Almoco refeicdo 2.100

Jantar refeigao 2.100
e) ltens Extras
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E
DESENVOLVIMENTO

Quadro 8: Itens extras

Unidade
ITEM de
Medida

Abacaxi Kg
Agua de Coco (200ml) Und
Bolacha saché Und
Café Lt
Caldo de Legumes (200ml) Porgéo
Cha de ervas Lt
Copo descartavel (200ml) Pct
Coquetel Laxativo (200ml) Porgéo
Gelatina normal (100ml) Und
Gelatina Diet (100ml) Und
Guardanapo 24x24 Pct
logurte (120g) Und
logurte diet/light (120G) Und
Laranja Kg
Leite Achocolatado Lt
Leite Longa Vida Integral Lt
Leite Longa Vida Desnatado Lt
Maca Kg
Mamaéo Kg
Melancia Kg
Melao Kg
Mingau (200ml) Porgéo
Pao Francés Kg
Salada de Frutas (180g) Porgéo
Suco de Frutas Natural Lt
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Os produtos descritos na tabela acima serdao cobrados como itens extras desde que
exista a solicitagcao por parte do Contratante.

1.3.Descrigao dos Servigos — Convencional

1.3.1. Dietas gerais e dietas especiais destinadas a pacientes adultos.

a) A prestacao de servigos de nutricdo e alimentac&o envolvera todas as etapas
do processo de operacionalizagao e distribuicdo das dietas aos pacientes, conforme
o padrao de alimentacio estabelecido, o niumero de pacientes, os tipos de dieta e os

respectivos horarios definidos.

b) Os servigos consistem na execugao de todas as atividades necessarias a
obtencao do escopo contratado, dentre as quais se destacam:

. Programacgao das atividades de nutricao e alimentagao;
. Elaboracao de cardapios diarios completos por tipo de dietas;
. Aquisicdo, o armazenamento e o controle quantitativo e qualitativo de géneros

e produtos alimenticios e materiais de consumo geral,

. Pré-preparo, preparo e cocgao da alimentacao;
. Coleta de amostras da alimentacao preparada;
. Transporte interno e distribuicao;

C) A alimentacao fornecida devera ser equilibrada, racional e estar em condi¢cdes
higiénico-sanitarias adequadas.
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d) Os servicos deverdo estar sob a responsabilidade técnica do profissional
nutricionista com experiéncia comprovada, cujas fungdes abrangem o
desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas inerentes ao servigo

de nutricio.

2. CARDAPIO

2.1.Regras gerais

Para a elaboragao do cardapio diario, devera ser observada a relagdo de géneros e
produtos alimenticios padronizados, com o0s respectivos consumos per capita e
frequéncia de utilizagdo, constantes na Resolugdo SAMPS-16/98, atendendo as
necessidades energéticas diarias requeridas, de acordo com a idade e atividade do

individuo, segundo o Recommended Dietary Allowances (RDA), revisao 19809.

Recomenda-se seguir as orientagdes abaixo:

. A técnica dietética de preparo ficara a critério da Contratada, observado o

cardapio previamente aprovado pelo Contratante;

. Para o atendimento das necessidades nutricionais diarias recomendadas,
deverado ser organizados cardapios variados com base na relagdo de géneros e

produtos alimenticios padronizados;

. Os cardapios deverédo ser elaborados trimestralmente e ser compativeis com

as estacdes climaticas, com frequéncia de repeticdo quinzenal pela Contratada;

. Os cardapios elaborados deverao obedecer aos critérios de sazonalidade e
ser planejados conforme as condi¢cbes fisicas e as patologias do individuo,
atendendo as leis fundamentais de alimentacdo de Escudero (quantidade,

qualidade, harmonia e adequacgao);
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. Os cardapios deverdao apresentar preparagcdes variadas, equilibradas e de
boa aparéncia, proporcionando um aporte calérico necessario e uma boa aceitacéo

por parte dos pacientes;

. Deve-se ressaltar a importadncia da apresentacao de todas as preparagdes
servidas, como forma de estimulo a ingestdo de uma alimentagdo adequada,

visando a recuperacio e/ou a manutengao do estado nutricional dos pacientes;

. Deverao ser previstos cardapios diferenciados aos pacientes cujo padrao
alimentar tenha influéncias de preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e

socio culturais, em consonancia com o estado clinico e nutricional do mesmo.

2.1.1. Criangas de 01 a 12 anos

O balanceamento nutricional da alimentacdo infantil devera estar na proporcao
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 deve-se
estimular a mastigagao, principalmente em criangas que nao sao mais lactentes.
Evitar a oferta de alimentos com consisténcia parecida, procurando manter o

equilibrio entre as preparacodes;

. Alimentos com cores equivalentes devem ser evitados na preparagao de um
mesmo prato, visto que a variedade de cores nas preparagdes estimula a sua
aceitagao por parte dos comensais. Ressalta-se que a troca das hortaligas, seguindo
o critério da coloracdo, pode acarretar mudancas na oferta de vitaminas e sais

minerais;
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. A variedade de alimentos devera proporcionar a oferta de carnes,
leguminosas, leite e derivados, e frutas de forma alternada e acumulativa,
objetivando atingir uma alimentacao balanceada e equilibrada sob o ponto de vista

nutricional, e adequada as necessidades fisiolégicas e patoldgicas do individuo;

. A alimentacao infantil ndo difere da alimentacdo do padrdo do adulto, mas
reserva algumas particularidades que devem ser respeitadas nas terapias

nutricionais aplicadas;

. A distribuicdo da dieta para paciente infantil devera ser efetuada em 06 (seis)
refeicbes diarias: desjejum, colagédo, almogo, merenda, jantar e ceia, em horarios

regulares e definidos pelo Contratante.

2.1.2. Criangas até 06 anos

Para esta faixa etaria deve-se considerar:

. Cuidados na selecdo de seus utensilios, que devem ser adequados e

escolhidos com o intuito de dar conforto e segurancga a crianga;

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 € que as temperaturas extremas devem ser evitadas, pois a
palatabilidade da crianga nessa fase € agucada. Ainda assim, a palatabilidade nesta
fase evidéncia prontamente a detecgcao de sabores, principalmente os estranhos ao

seu paladar.

2.1.3. Criancas apos 06 anos

Para esta faixa etaria deve-se considerar:
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. Nessa faixa etaria as criangas sado 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 preparagcoes devem ser variadas, a fim de provocar a estimulagao
sensorial;
. Deve-se fornecer nutrientes adequados, por meio de alimentos apetitosos e

preparados com seguranga, considerando os padrées de desenvolvimento cultural

no planejamento de cardapios.
2.1.4. Acompanhantes legalmente instituidos

. A refeigao sera fornecida nos padroes 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 03 (trés)
refeicdes diarias (desjejum, almocgo e jantar) e em horarios regulares, fornecendo no

minimo 2.700 (duas mil e setecentas) calorias por dia.
3. CLASSIFICAGCAO DAS DIETAS
3.1.Dieta Geral

a) Paciente infantil
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A distribuicdo da dieta geral para paciente infantil devera ser efetuada em 06 (seis)
refeicbes diarias: desjejum, colagdo, almogo, jantar, merenda e ceia em horarios

regulares.
b) Paciente adulto

Destinada aos pacientes adultos que necessitam de uma alimentagdo 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;
. Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

. Distribuicdo: em 06 (seis) refeicbes diarias (desjejum, colagdo, almogo,
merenda, jantar e ceia), em horarios regulares, fornecendo em média 2.700 (duas

mil e setecentas) calorias/dia, como exemplo:
3.2.Dieta Branda

Destinada aos pacientes com problemas mecanicos de ingestdo, digestao,
mastigacao e degluticdo, que impegam a utilizagado da dieta geral, havendo, assim, a
necessidade de abrandar os alimentos por processos mecanicos ou de coccao para

melhor aceitabilidade.

E adotada em alguns casos de pds-operatdrios 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 coc¢cdo ou acdo mecanica;
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. Distribuigédo: 06 (seis) refeicbes diarias (desjejum, colagdo, almogo, merenda,

jantar e ceia);

. Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

O almogo e o jantar deverdao apresentar as mesmas preparagdes da dieta geral,

usando, sempre que possivel, 0s mesmos ingredientes, com as seguintes ressalvas:

. Incluir apenas o caldo do feijao;
. Nao incluir vegetais crus nas saladas;
. Evitar frutas muito acidas e as de consisténcia dura que, todavia, poderao ser

servidas depois de cozidas;

. Restringir alimentos, como condimentos fortes que possam provocar

distensao gasosa;

. Nao incluir frituras, embutidos e doces concentrados.

3.3.Dieta Pastosa

Destinada a pacientes com problemas de mastigagao e degluticdo, em alguns casos
de pos-operatorios 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 maximo de subdivisdo e cocgédo e uma consisténcia pastosa;

. Distribuigédo: 06 (seis) refeicbes diarias (desjejum, colagdo, almogo, merenda,

jantar e ceia);
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. Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica enormoproteica;

. A composicdo das refeicdbes deve ser a mesma da dieta branda, evitando

apenas os alimentos que nao possam ser transformados em consisténcia pastosa.
3.4.Dieta Leve

Destinada a pacientes com problemas de degluticdo e intolerancia a alimentos
sélidos, em pré-preparo de exames e pré e pds-operatérios. 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;

. Distribuigédo: 06 refeigdes diarias (desjejum, colagdo, almogo, merenda, jantar
e ceia);

. Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica enormoproteica;

. Composicao das refei¢cdes: Sopa

. Deve ser preparada utilizando uma quantidade minima de Oleo, cebola,

tomate e cheiro verde;

3.5.Dieta Liquida

Destinada a pacientes com problemas graves de mastigagao e degluticdo, em casos
de afeccdo do trato digestivo (boca, es6fago), nos pré e poOs-operatorios, e em
determinados preparos de exames. Deve fornecer calorias de acordo com as

necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:
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Consisténcia: liquida, sendo que alimentos e preparacbes desta dieta sdo os
mesmos da dieta leve, devendo ser liquidificados para que apresentem consisténcia

liquida;

. Distribuicado: 06 refeigdes diarias (desjejum, colagdo, almogo, merenda, jantar

e ceia);

. Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

3.6.Dieta para Diabéticos

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 lactagdo ou para a recuperagao de doengas catabdlicas. Esta
dieta é indicada para individuos diabéticos do tipo I, tipo Il, gestante diabética ou

diabetes gestacional, utilizando os percentuais dentro do padrao normal.

As dietas para diabéticos deverdo atender as recomendagdes da Sociedade

Brasileira de Diabetes.

As refeicbes podem ter consisténcia normal, branda, leve ou liquida e atender ao
valor caldrico prescrito para cada uma delas, devendo ser fracionada em 6
refeicoes/dia.

Para a elaboracdo dos cardapios da dieta para diabéticos, deve-se observar as

seguintes substituicoes:

. Restricobes aos acgucares das preparagdes, que deverdo ser
substituidos por adocgantes artificiais;
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. As sobremesas doces deverao ser substituidas por frutas da época ou
preparagdes dietéticas, conforme Portaria ANVISA n.°29, de 13 de janeiro de 1998,
que tratado Regulamento Técnico referente a alimentos para fins especiais

(dietéticos);

. As guarni¢cdes a base de farinha deverao ser substituidas por outras

com menor teor de glicidios sempre que houver restricdes ao total calorico;

Para esta dieta deverao ser observadas as seguintes orientacdes:

. Devera ser utilizado leite de vaca desnatado;

. Deverao ser utilizadas carnes magras (boi, peixe, ave) sem couro, sem

pele e sem molhos gordurosos;

. Nao utilizar agucar, preferir adogante artificial (conforme prescricéao dietética);

. Nao utilizar sorvetes industrializados, chocolate comum, enlatados, mel
de qualquer tipo, rapadura, farinha, frituras de qualquer tipo, doces em geral,

refrigerantes comuns e bebidas alcodlicas;

. Utilizar a vontade: cha, café, refresco utilizando as opg¢des de frutas do

grupo A indicadas abaixo, com adogante.

3.7.Dieta Hipossoédica

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

O cardapio e a consisténcia devem ser os mesmos da dieta geral, com a redugao do

sal de cozinha, oferecendo sachés individualizados de adigdo de sal (19g).
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Devem garantir o mesmo aporte calérico da dieta geral, atendendo a consisténcia
requerida (dieta branda, leve ou liquida).

3.8.Dieta Hipercalodrica e Hiperproteica

Destinada a pacientes que apresentam condi¢cdes hipermetabdlicas e infecciosas
(pessoas convivendo com HIV, cancer/quimioterapia, dialise/hemodialise,
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 porgdes diferenciadas.

Quando necessario, para completar o aporte calérico e nutricional, devem ser

incluidos suplementos de proteinas e de carboidratos em sopas, sucos e bebidas.

. Caracteristicas: hiperglicidica, normolipidica e hiperproteica.

O cardapio e a consisténcia devem ser os mesmos da dieta geral, acrescidos dos

seguintes alimentos:

. Desjejum: geleia;
. Colagao: vitamina ou iogurte ou mingau;
. No almogo e no jantar: acrescentar outra por¢cao de carne bovina, aves ou

ovos, além da porcéo estabelecida no cardapio, guarnicdo a base de legumes ou

massas.

. Na merenda e na ceia: servir leite com café ou achocolatado, paes variados

com margarina ou geléia.
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3.9.Dieta Hipossoddica

Destinada a pacientes que necessitam de controle do sddio para a prevengao e o

controle de edemas, problemas renais e hipertensao.

O cardapio e a consisténcia devem ser os mesmos da dieta geral, com a redugao do

sal de cozinha, oferecendo sachés individualizados de adi¢&o de sal (1g).

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

naturais.

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

3.10. Dieta Rica em Fibra ou Laxativa

Destinada a pacientes que apresentam obstipacao intestinal ou com necessidades

elevadas de fibras.

Na elaboragcao dessas dietas deverao ser acrescidos:

. Desjejum, merenda e ceia: biscoitos ricos em fibras ou de cereal integral;
. Almoco e jantar: uma porgao 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 20 a
35g de fibra dietética por dia para pacientes adultos. Para pacientes infantis (acima

de 2 anos), somar a idade mais 5g.

33



3.11. Outras Dietas Especiais

A Contratada devera seguir o Manual de Dietas do Servigo de Nutrigdo e Dietética
do (SND) para atender as dietas especiais e especificas da unidade hospitalar, ou

apresentar um manual de dietas para a aprovagao do Contratante.

3.12. Porcionamento

. O processo de porcionamento das dietas devera ser efetuado sob o rigoroso
controle de tempo de exposicao e temperatura, a fim de n&do ocorrer multiplicagao

microbiana;

. As refeigdes deverdo ser porcionadas, distribuidas e servidas em recipientes
individuais descartaveis, devidamente apoiados em bandejas visando a manipulagao

segura e confortavel ao paciente;

. Porcionar uniformemente as refeigdes de acordo com a patologia e seguindo
o per capita estabelecido, utilizando-se de utensilios apropriados para cada tipo de

preparagao.

a) Acondicionamento

Todas as embalagens descartaveis para a refeigao, incluindo a da salada, a da sopa
e a da sobremesa, deverao 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 condigbes basicas para a distribuicdo das dietas

gerais e especificas:

. No desjejum:
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- O leite com café ou o seu substituto devera ser servido em copo que contenha as
caracteristicas minimas definidas na NBR, com tampa, com capacidade de 300ml;

- O pao devera 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 e com capacidade para 350ml,;

- O arroz, o feijao, a guarnicdo e o prato principal deverédo ser acondicionados em
embalagem descartavel de polipropileno ou de poliuretano, de trés divisérias, com
tampa e com capacidade aproximada para 1200ml;

- A sopa dos lactentes e a dieta liquida deverao ser acondicionadas em embalagem
descartavel de polipropileno ou de poliuretano, com tampa e capacidade aproximada
de 500ml,

- Os sucos, vitaminas, iogurtes, achocolatados, chas etc. deverédo ser servidos em
copo descartavel com tampa, com capacidade de 300ml;

. 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.
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A Contratada devera disponibilizar talheres descartaveis e resistentes, adequados a
cada refeicdo, guardanapos embalados individualmente e, também, 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 prescri¢cao dietética.

As refeigbes infantis deverdo ser acondicionadas em embalagens descartaveis de
polipropileno com tampa transparente, adequadas as necessidades, as quantidades
e a ergonomia, ainda buscando, por meio de sua decoragao, colaborar com a

estimulacédo do consumo efetivo da referida refei¢ao.
4. AGUA MINERAL DE 1,5L PARA PACIENTES

Devera ser fornecida a cada paciente uma garrafa de agua mineral de 1,5L por dia
ou conforme a necessidade para hidratacdo acompanhada de copo de 200ml para

consumo.
A agua mineral devera ser distribuida devidamente lacrada.
5. OBRIGAGCOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A Contratada responsabilizar-se-a integralmente pelo servico a ser prestado, nos
termos da Portaria CVS n.° 5/13, pela operacionalizagao, preparo e distribuicido das
refeicdes, bem como pelo apoio a nutrigdo clinica, observado o estabelecido nos

itens a seguir:

5.1.Dependéncias e instalagoes fisicas do Servico de Nutricdo e Dietética
(SND)
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. Assegurar que as instalagdes fisicas e dependéncias do servico da SND,
objeto do contrato, estejam em conformidade com as determinagdes estabelecidas
na Portaria CVS n.° 5/13;

. Garantir que as dependéncias vinculadas a execugao dos servigos, bem
como as instalagbes e os equipamentos colocados a disposicdo sejam de uso

exclusivo para atender ao objeto do contrato;

. Realizar a adequacgao estrutural (predial, elétrica, hidraulica ou outras), além
da manutencao preventiva e corretiva dessa estrutura destinada a prestagao de

servigco objeto deste Termo de Referéncia;

. Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execugao dos servigos

em perfeitas condi¢des de uso;

. Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral necessarios a

execugao dos servigos (descartaveis, materiais de limpeza e higiene, entre outros);

. Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas,

agua e energia elétrica utilizados nas areas de produgao (normal e dietética);

. Promover a instalacdo de equipamentos necessarios a prestacio de servigos,
0s quais poderao ser retirados no término deste contrato, sem qualquer 6nus para o

Contratante;

. Fornecer, manter e colocar a disposi¢ao do Contratante os equipamentos e os

utensilios considerados necessarios para a execug¢ao do escopo contratado;

. Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma que nao

sejam confundidos com similares de propriedade do Contratante;
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. Responder ao Contratante pelos danos ou avarias causados ao seu

patriménio;

5.2.Equipe de Trabalho

. Designar, por escrito, no ato de recebimento da autorizagdo de servigos,
preposto para tomar as decisbes compativeis com os compromissos assumidos e
com poderes para resolugcdo de possiveis ocorréncias durante a execugao do

contrato;

. Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em numero

necessario e suficiente para atender ao cumprimento das obrigagbes assumidas;

. Assegurar, em conjunto com o Contratante, a observancia e o atendimento
dos parametros quantitativos de profissionais, estabelecidos na Resolu¢cdo do CFN
n.°600/18.

Comprovar, quando solicitado, o registro e a regularidade de seus nutricionistas e
técnicos envolvidos na prestagdo dos servigos, junto ao Conselho Regional de
Nutricionistas (CRN) 32 regido SP-MS;

. Exercer o controle sobre a assiduidade e a pontualidade dos seus
empregados;
. Fornecer uniformes, equipamentos de protecéo individual e coletiva e crachas

de identificacdo a todos os seus funcionarios em servico nas dependéncias do

Contratante;

. Manter no hospital os arquivos de cépia dos exames admissionais, periédicos,
demissionais, mudanca de fung¢ao e retorno ao trabalho, conforme preconiza a NR7,
que compde a Portaria MT n.° 3.214, de 08 de junho de 1978, e as suas alteragdes,;
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. Manter o empregado em condigado de saude compativel com suas atividades,
realizando, as suas expensas, exames periddicos de saude, inclusive exames

especificos, de acordo com a legislagao vigente;

. Manter os empregados dentro de padrao de higiene recomendado pela
legislacdo vigente, fornecendo uniformes, paramentagdo e equipamentos de

protecdo individual (EPI) especificos para o desempenho das suas fungdes;

. Comprovar a entrega de equipamentos de protecao individual (EPI) aos
funcionarios, de modo que a relacdo devera conter o nome e a funcdo d do

favorecido e a especificacdo do equipamento destinado a cada um;

. Proporcionar aos seus empregados condigdes necessarias para a realizagao
dos servicos, fornecendo-lhes os equipamentos e materiais adequados a natureza

das tarefas desenvolvidas;

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

. Manter a qualidade e a uniformidade no padrdo de alimentacéo e do servico,

independentemente das escalas de servigo adotadas;

. Fazer seguro de seus trabalhadores contra riscos de acidentes de trabalho,
responsabilizando-se pelas prescricdbes e encargos trabalhistas, previdenciarios,

fiscais e comerciais, resultantes da execug¢ao do contrato;

. Observar a legislagédo trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e

outras disposi¢des previstas em normas coletivas da categoria profissional.

5.3.Padrao de Alimentagao
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a) Cardapios

. 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;

b) Aquisigao, recebimento, armazenamento e controle de estoque

. Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios,
mercadorias, produtos de limpeza, conservagao e higiene, pessoal, taxas, impostos

e demais encargos necessarios a execugao dos servigos;

. Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto
a qualidade, ao estado de conservagao, o acondicionamento, as condi¢cdes de
higiene, o transporte, o recebimento, o armazenamento, o pré-preparo e preparo, a

cocgao e a distribuicao, observadas as exigéncias vigentes na Portaria CVS n.° 5/13;

. Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as
quantidades per capita estabelecidas no presente contrato 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 alteracdes de caracteristicas,

ainda que dentro da validade;

. Programar o recebimento de géneros alimenticios em horarios administrativos
que nao coincidam com os horarios de distribuicao das refeicoes 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.°5/13;
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. Estabelecer o controle de qualidade e quantidade de materiais descartaveis,
de produtos de limpeza e de industrializados, afim de evitar a falta dos mesmos,

ocasionando transtorno ao servico;

. Estocar, em separado, os géneros e os produtos alimenticios dos demais

materiais de consumo;

. Garantir a alimentagdo nas condigdes higiénico-sanitarias adequadas;

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

feriados.

5.4.Preparo e distribuigcao

. Observar os horarios estabelecidos para o fornecimento de refeigoes,

formulagdes e complementos aos pacientes;

. Executar o preparo das refeicdes em todas as etapas, observando as técnicas
culinarias recomendadas, nos padrées de higiene e seguranga, e no que couber a
Portaria CVS n.° 5/13;

. Manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparagao e/ou

prontos para distribuicdo em recipientes tampados ou cobertos com fita filme;

. Efetuar a higienizagcdo dos alimentos, principalmente os vegetais crus em
processo de desinfecgdo, em solugdo clorada, e conservar sob refrigeracdo até o

momento da distribuicio;

. Utilizar agua potavel e filtrada para a diluigao de sucos;
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. Manter os alimentos em preparacdo ou prontos, utensilios e equipamentos

sempre cobertos com tampas ou filmes plasticos transparentes;

. Observar a aceitagdo das preparagdes servidas. No caso de haver rejeicao

por parte dos comensais, exclui-las dos cardapios futuros;

. Desprezar, apos 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.° 5/13;

. Conservar as refeicbes em recipientes e equipamentos apropriados e de
acordo com a especificidade do alimento e/ou preparagdo, enquanto aguarda a
distribuicdo final, de acordo com o estipulado pelo Contratante, obedecendo as

disposigdes legais da Portaria CVS n.°5/13;

. Transportar as refeicdbes dos pacientes de acordo com as normas sanitarias

vigentes estabelecidas na Portaria CVS n.°5/13;

. Coletar amostras de todas as refeicdbes preparadas, que deverdo ser
devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as
sob refrigeragdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais

analises laboratoriais, conforme Portaria CVS n.° 5/13;

. Manter o registro das medi¢gbes realizadas em todo o processo de
operacionalizagdo dos alimentos (controle de temperatura) em planilhas préprias e

de facil acesso ao Contratante;

. Elaborar e implementar, dentro de 30 (trinta) dias apds o inicio da prestagao
de servigos, o Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboracdo de Alimentos e
Prestacdo de Servigos especificos da unidade, conforme Portaria CVS n.° 5/13 e os

Procedimentos Operacionais Padrao, de comum acordo com o SND do Contratante;
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. 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 internacdes e liberagcdo de jejum, sempre que

solicitado.

5.5.Higienizagao

. Atender ao que dispde a Portaria CVS n.° 5/13, referente aos Parametros e

Critérios para o Controle Higiénico-sanitario em Estabelecimento de Alimentos;

. Manter a absoluta higiene no recebimento, no armazenamento, na

manipulag&o, no preparo e na distribuicao dos alimentos;

. Recolher e proceder a higienizagdo dos utensilios utilizados pelos comensais

na area destinada para esse fim;

. Manter os utensilios, os equipamentos e os locais de preparacao dos
alimentos rigorosamente higienizados, antes e apds sua utilizagcdo, com uso de

produtos registrados no Ministério da Saude;

. Proceder a higienizagdo e a desinfeccdo de pisos, ralos, paredes, janelas,
incluindo area externa (local de recebimento de géneros e de materiais) das suas
dependéncias vinculadas ao servigo, observadas as normas sanitarias vigentes e

boas praticas;

. 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 necessarias, os residuos

alimentares das dependéncias utilizadas, acondicionando-os devidamente e
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encaminhando-os até local determinado pelo Contratante, observada a legislagéo

ambiental;

. 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

liberagao de lavagem, conforme o que determina a Vigilancia Sanitaria;

. Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevengao e
eliminagcdo 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

orgaos reguladores da matéria pertinente;

. Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizagédo e outros
materiais de consumo necessarios, observando o0 registro nos dérgéos

competentes e de qualidade comprovada;

. Recolher e armazenar o lixo, descartaveis, etc. e sobras de alimentos em
sacos plasticos de cor apropriada nos varios setores do refeitorio, copas e unidades
de internagdo até o local do expurgo, ou a critério da Comissdo de Controle de
Infecgao Hospitalar (CCIH) da unidade hospitalar;

. Manter em perfeitas condigbes de uso e higiene as instalagdes, os
equipamentos, moveis e utensilios utilizados na execugdao dos servigos deste

contrato de alimentacéo hospitalar;

. Proceder a periddica higienizagdo e desinfeccdo dos pisos, paredes,
equipamentos e utensilios das dependéncias utilizadas na prestacdo dos servicos

(cozinha, copas, etc.), dentro das normas sanitarias vigentes;
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. Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de

seus empregados;

. Realizar a higienizagdo dos alimentos, principalmente vegetais crus e frutas,
pelo processo de desinfeccdo de solucdo clorada, de acordo com as normas

vigentes.

5.6.Segurancga, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

. Submeter-se as normas de seguranga recomendadas pelo Contratante e pela

legislagao especifica, quando do acesso as suas dependéncias;

. Obedecer, na execugao e no desenvolvimento do seu trabalho, as
determinagdes 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 seguranca, medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam

aplicaveis a execucao especifica da atividade;

. Apresentar copia, quando solicitado, dos Programas de Controle Médico de
Saude Ocupacional (PCMSO) e de Prevencado dos Riscos Ambientais (PPRA),
contendo, no minimo, os itens constantes das Normas Regulamentadoras n.° 07 e
09, respectivamente, da Portaria n.° 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do
Trabalho e da Previdéncia Social, conforme determina a Lei Federal n.° 6.514, de 22
de dezembro de 1977;

. Instalar e manter os Servigos Especializados em Engenharia de Seguranga e
em Medicina do Trabalho (SEESMT) e Comissdo Interna de Prevencédo de
Acidentes(CIPA), considerando o numero total de trabalhadores nos servigos, para o

fiel cumprimento da legislagao em vigor.

5.7.Situagoes de Emergéncia

45



. Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de
contingéncia para situagbes emergenciais tais como: falta de agua, energia
elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a

continuidade dos servigos estabelecidos no presente Projeto Basico;

. Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necessaria ao
preparo das refei¢cdes e higienizagdo em geral, em caso de falta da mesma na rede

publica de abastecimento, sem qualquer énus para o Contratante.

5.8.Suplementares

. Manter, durante toda a execucdo do contrato, em compatibilidade com as
obrigagcdes assumidas, todas as condi¢des que culminaram em sua habilitacéo e

qualificacdo na fase da licitacao;

. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em
parte, as refeicdes fornecidas em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes

resultantes da execucgao dos servigos ou de materiais empregados;

. Fornecer, sempre que solicitado, os documentos e informagdes necessarias
para a apropriagcdo da mao de obra e registro de servigos, estatisticas de consumo e
de restos de alimentos, demonstrativos de custos e quaisquer outras informacoes

para instruir estudos, analises e pesquisas do Contratante;

. Permitir o acesso de visitantes apds autorizagdo do SND do Contratante, e no
caso de acesso as areas de manipulacdo de alimentos, somente com a

paramentacao adequada;

. Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas para
execugao dos servigos, objeto do contrato. Ao Contratante € reservado o direito de
manter copias de todas as chaves das instalacbes colocadas a disposicido da

Contratada;

46



. 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 produgédo de
alimentos para acompanhar os procedimentos adotados no recebimento e

armazenamento de géneros, pré-preparo e producao de refeicoes;

. Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas,
previdenciarios, fiscais e comerciais resultantes da execucao deste contrato, sem

6nus para o Contratante;

. Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagdo do
Contratante, sob pena de aplicagao de multas e demais penalidades. Os casos nao
previstos, considerados imprescindiveis para a perfeita execucdo do contrato,

deverao ser resolvidos entre o SND do Contratante e da Contratada;

. Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de
contingéncia para situagcdes emergenciais tais como: falta de &gua, energia
elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a

manutengao 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 avaliagédo das
condi¢cdes dos mesmos e das instalagdes, além de promover os reparos necessarios

antes do término da vigéncia do contrato;
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. Recusar o atendimento no refeitorio de pessoas estranhas ao quadro de
funcionarios do Contratante, exceto quando autorizados pelo Servigco de Nutricdo e

Dietética do Contratante (SND), solicitando sempre a identificagdo 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 mudangas no
Contrato Social da Empresa, apd6s a assinatura deste Contrato, devendo
encaminhar, através de Oficio, copia autenticada do instrumento de alteracao,

devidamente protocolado pelo érgéo fiscalizador competente;

. Comprovar a regularidade das obrigagbes previdenciarias durante todo o
periodo de execucdao do Contrato da Lei Federal n.° 8.212/91. Encaminhar ao

Contratante mensalmente antes do vencimento da primeira fatura;

. Encaminhar a medicdo dos servicos prestados para aprovagcao do
Contratante;
. Encaminhar, apdés a aprovacdo da medi¢cdo, as notas fiscais, fatura,

comprovante da regularidade do GPS e Fundo de Garantia referente aos servigos

prestados para efetivagdo do pagamento pelo Contratante;

. Prever as situagdes de contingéncias (reforma, desinsetizagdo da cozinha do
Contratante, greve, etc.), de forma a ndo haver solugdo de continuidade na

distribuicao das refeigdes e dietas contratadas;

. Observar as disposicoes de sua competéncia estabelecidas na Lei Federal n.°
12.305, de 02 de agosto de 2010, quanto a produgdo, ao acondicionamento e a
destinacao final de residuos solidos.

5.9.Responsabilidade Civil
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. A Contratada reconhece que € 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 execugao do objeto, ou danos advindos de qualquer
comportamento de seus empregados em servigo, correndo as suas expensas, 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, refeicbes e lanches servidos, respondendo perante a
administracdo do Contratante, inclusive 6érgédo do poder publico, por ocorréncia de
qualquer alimento, condimento e/ou ingredientes contaminados, deteriorados ou de
qualquer forma incorreta e/ou inadequados para os fins previstos no presente

contrato.
6. OBRIGA(;()ES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE

. Indicar formalmente o gestor e/ou o fiscal para o acompanhamento da

execucao contratual;

. Disponibilizar a Contratada as dependéncias e instalacbes fisicas destinadas

ao preparo e distribuicdo das refeigdes;

. Analisar e aprovar os cardapios de dietas gerais, especiais e de alimentagao
infantil elaborados pela Contratada, assim como as eventuais alteragcbes que se

facam necessarias, a qualquer tempo;

. Conferir e aprovar a medi¢cao somente das refeicdes efetivamente fornecidas
e aceitas;
. Encaminhar, para liberagdo de pagamento, as faturas aprovadas da

prestacao de servigos;
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. Entregar a Contratada, quando do inicio da prestagdo do servigo, relagao
onde conste: descricdo e estado de conservacdo da area e relagdo de
equipamentos/utensilios existentes na cozinha e despensas (se existirem na

unidade), registrando também as condigbes dos mesmos;

. Responsabilizar-se pelas despesas de consumo de agua e
energia elétrica das dependéncias colocadas a disposi¢cado da Contratada;

. Fornecer a Contratada local para guarda de seus equipamentos, utensilios e

géneros alimenticios;

. Disponibilizar para a Contratada todas as normas e/ou rotinas de seguranga

vigentes na unidade;

. Comunicar por escrito a Contratada qualquer falha ou deficiéncia do servigo,

exigindo a imediata corregao;

. O Contratante colocara a disposicdo da Contratada as instalacées do servigo

de nutricao.

6.1.Fiscalizagao/Controle da Execugao dos Servigos

Ao Contratante, por intermédio do gestor e/ou fiscal, é assegurada a gestdo e/ou
fiscalizacdo dos servicos contratados, de forma a acompanhar a execugao
contratual, assegurando o cumprimento da execugdo do escopo contratado,

cabendo, entre outros:

. Verificar o cumprimento dos horarios estabelecidos, as quantidades de
refeicdes e descartaveis previstos, a compatibilidade com o cardapio estabelecido,

registrando eventuais ocorréncias;
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. Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refeicbes fornecidas aos
pacientes e acompanhantes, mantendo o registro por tipo de refeigdo servida;

. Realizar a supervisdo das atividades desenvolvidas pela Contratada,

efetivando avaliagdes periddicas;

. Fiscalizar a qualidade in natura dos géneros adquiridos, estocados ou
empregados nas preparagdes, englobando também processos de preparagdes, que
a juizo da fiscalizagao, poderao ser interrompidos, refeitos ou ndo aceitos, quando

constatado que o produto final ndo é préprio para consumo;

. A fiscalizagdo do Contratante tera, a qualquer tempo, acesso a todas as
dependéncias dos servigos da Contratada, podendo:

- Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substitui¢cao
imediata de géneros e/ou alimentos que apresentem condigbes improprias ao

consumo;

- Verificar as condigbes de higiene e de conservagdo das dependéncias,

equipamentos, utensilios e veiculos utilizados para o transporte dos géneros.

. A fiscalizacdo dos servicos pelo Contratante ndao exclui nem diminui a
completa responsabilidade da Contratada por qualquer inobservancia ou omissao a

legislac&o vigente e as clausulas contratuais.

7. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

Realizar a desinsetizagcdo e a desratizacdo, mensalmente e sempre que houver
necessidade, nas areas internas e externas do SND e copas, sem 6nus ao
Contratante. No caso de ineficacia, compromete-se a repetir a desinsetizacdo. Os
produtos utilizados deverao apresentar registro no Ministério da Saude e ser de boa
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qualidade. A Contratada devera apresentar um cronograma referente a programacéao
dos referidos servigos.

8. CONTROLE MICROBIOLOGICO DOS ALIMENTOS

Sao de responsabilidade da Contratada a execucido e a manutengao do controle de
qualidade em todas as etapas de processamento dos alimentos fornecidos a
pacientes e acompanhantes, através do método de Analise dos Pontos Criticos de
Controle (APCC).

Diariamente, a Contratada devera realizar a coleta de amostras de todas as
preparagdes fornecidas aos pacientes e acompanhantes, as quais deverdo 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 preparagdes servidas aos comensais para a analise microbiolégica, a
fim de monitorar os procedimentos higiénicos e a qualidade dos insumos. Essas
amostras deverao ser coletadas na presenca 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. Nos
casos de suspeita de toxinfecgdes de origem alimentar, as amostras dos alimentos
suspeitos deverao ser encaminhadas imediatamente para analise microbiologica, de

acordo com a solicitagao do Contratante.

O laboratério sera de livre escolha da Contratada, porém, o mesmo devera ser
especializado nessa area, a fim de realizar as analises microbiolégicas e fisico-
quimicas dos alimentos, sendo, posteriormente, os resultados encaminhados ao

Servigo de Nutricdo e Dietética do Contratante para avaliagao.

9. ANALISE DE POTABILIDADE DA AGUA
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A Contratada devera realizar semestralmente a coleta de agua para analise. As
amostras deverao ser armazenadas em temperatura adequada, conforme orientacao
do laboratério, e obedecendo aos critérios técnicos para a coleta e transporte das

amostras.

A coleta de agua para analise devera ser realizada a partir de pontos destinados a
higienizagdo dos alimentos, preparo de refrescos e outros.

Essas amostras deverao ser coletadas na presenca 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. Nos casos de suspeita de toxinfecgbes 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 laboratério sera de livre escolha da Contratada, porém, o mesmo devera ser
especializado nessa area, a fim de realizar as analises e, posteriormente, os
resultados serem encaminhados ao Servigo de Nutricdo e Dietética do Contratante

para avaliagao.

CAPITULO Il - ESPECIFICAGOES TECNICAS DA PRESTAGAO DE SERVIGOS
DE NUTRIGAO E ALIMENTAGAO AOS SERVIDORES E COLABORADORES DO
OBJETO DA PRESTAGAO DE SERVIGOS HOSPITAL MUNICIPAL ADIB JATENE
DA SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE

O Contratante devera complementar ou adequar as Especificacbes Técnicas
descritas no texto a seguir de acordo com suas necessidades e peculiaridades.

Ressalta-se que as Especificagbes Técnicas, devidamente ajustadas as

caracteristicas e necessidades da unidade contratante, deverdo ser anexadas ao
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Edital, sendo dele parte integrante, em atendimento as disposi¢ées contidas na Lei
Federal n.° 10.520/2002.

1. OBJETO DA PRESTAGAO DOS SERVICOS

A Prestacdo dos Servicos de Nutricdo e Alimentacdo aos funcionarios do Hospital
Municipal Adib Jatene da Secretaria Municipal de Saude, que contempla a
operacionalizacdo e o desenvolvimento de todas as atividades necessarias para o
fornecimento de refei¢gdes, assegurando uma alimentagédo balanceada, dentro dos
padrdes de seguranga alimentar, com as condi¢des higiénico-sanitarias adequadas,
conforme disposto na Portaria CVS n.° 5/2013, além das demais normas técnicas e

sanitarias vigentes.

Ficam sob a responsabilidade da Contratada a aquisicdo dos géneros alimenticios, o
fornecimento de gas, os custos com agua e energia elétrica utilizados nas areas de
producao, os equipamentos (fornecimento ou adequacéao), os utensilios, os controles
de seguranga alimentar (analise microbiolégicas dos alimentos, analise de
potabilidade da agua e o controle integrado de pragas), as maos de obra (encargos
e beneficios), os materiais de higiene (ambiente e pessoal), os materiais
descartaveis, assim como todo o material necessario para a distribuicdo das
refeicbes. Contemplam, ainda, as manutengbes preventivas e corretivas das

instalacbes e dos equipamentos.
2. DESCRIGCAO DOS SERVICOS

A Prestacao de Servicos de Nutricdo e Alimentagdo envolvera todas as etapas do
processo de operacionalizagdo e distribuicdo das refeicdbes aos Servidores e
Empregados, conforme o padrdao de alimentagdo estabelecido, o numero de

comensais, os tipos de refeicdo e os respectivos horarios definidos.

2.1.Local
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DESENVOLVIMENTO

Quadro 9: Informagdes do local onde serao prestados os servigos

Identificacdo Enderecgo (s) completo (s)

Nome da Unidade Hospitalar | HOSPITAL MUNICIPAL DA BRASILANDIA

Endereco Av. Michihisa Murata, 150 - Jardim Maristela, Sdo Paulo

2.2.Estimativa de Consumo

Quadro 10: Estimativa diaria e mensal por tipo de refeicao

Descricao Unidade de Quantidade Média Qual\;g;:l:de

Medida Di4ria
Mensal

Desjejum Refeicao

Almogo Refeicao 250 7.500
Lanche da Tarde Refeigao 250 7.500
Jantar Refeicao 150 4.500
Lanche Centro Cirurgico Refeicao 20 600

2.3.Descrigao das Atividades

Para o desenvolvimento das atividades para esta modalidade de servico, a
Contratada devera disponibilizar os equipamentos necessarios para a prestacao de
servicos que porventura ndo houver na unidade, bem como realizar adequacoes

necessarias nos equipamentos disponibilizados pelo Contratante.

A Contratada devera executar todas as atividades necessarias ao cumprimento do

objeto contratado, dentre as quais se destacam:

e A programacgao das atividades de nutrigao e alimentacgao;
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A elaboragao de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal),
prevendo substituicdes e observado o Anexo | da Resolugao SAMSP-16/1998
— Relagdo de Géneros e Produtos Alimenticios Padronizados com

Respectivos Consumos per capita e Frequéncia de Utilizacao;

e A aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em

geral, realizando o controle quantitativo e o armazenamento dos mesmos.
e A programacao e a aquisi¢ao do gas utilizado na preparagao das refeigoes;
e O pré-preparo e a cocgao dos alimentos;
¢ O acondicionamento das refeicbes em recipientes isotérmicos;

¢ A expedicdo, o transporte, a distribuicdo e o porcionamento das refeicdes aos

comensais;

e A higienizacdo das dependéncias, dos equipamentos e dos utensilios
envolvidos na prestacao dos servicos;

o Afixacdo, em local visivel, do cardapio do dia e das prepara¢des do cardapio
de desjejum, almogo e jantar.

3. CARDAPIOS

A composigcdo das refeigcbes diarias segue o Modelo de Cardapio Diario Basico

Padrao, em consonéancia com a Resolucdo SAMSP-16/1998:
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Quadro 11: Modelo de composicao do cardapio

REFEIGAO COMPOSIGAO

BEBIDA LACTEA (LEITE COM CAFE OU ACHOCOLATADO OU

OUTROS)
DESJEJUM )
PAO (FRANCES, FORMA, BISNAGA, OUTROS) COM MARGARINA OU

GELEIA OU REQUEIJAO, OU FRIOS, ETC.

FRUTA

Arroz

Feijédo ou leguminosas

Carne bovina, suina, aves, peixes, etc.

Segunda opgéao do prato principal a base de ovos

Guarnicao — a base de legumes ou vegetais folhosos

ALMOCO E JANTAR Salada: 2 Tipos (tomate ou alface ou beterraba ou outros)

Sobremesa: fruta ou doce (serdo dispostos os dois tipos de sobremesa,
onde o comensal tera direito a escolha de um tipo de sobremesa a cada
refeicao)

Suco de polpa de frutas

Mini pao

BEBIDA LACTEA (LEITE COM CAFE OU ACHOCOLATADO E

OUTROS),0U SUCO DE POLPA DE FRUTAS, OU IOGURTE, ETC.
LANCHE DA TARDE 5 ;
QUITANDAS DIVERSAS (PAO DE QUEIJO, PAO DOCE, ETC) OU

LANCHES TIPO CACHORRO QUENTE, HAMBURGUER, ETC.

Lanche de p&o com frios;

LANCHE PARA O

CENTRO CIRURGICO Suco de fruta pronto para beber em embalagem 200 ml;

Fruta da época.
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Justifica-se a utilizagdo da refeicdo “lanche para centro cirurgico” em unidades
hospitalares com centro cirurgico que realizam cirurgias de grande porte e

complexidade, sendo este um setor restrito.

Para elaboragao e execugao dos cardapios, devera ser observado o que segue:

0 Relagdo de géneros e produtos alimenticios com os respectivos consumos
per capita e a frequéncia de utilizacdo, constante no Apéndice | da Resolucéo
SAMSP16/1998;

0 Os componentes do cardapio basico padrao poderdo ser substituidos pelos

demais géneros constantes na Resolugdo SAMSP —16/1998;

0 Modelo de Cardapio Diario Basico Padrao;

0 Os cardapios deverao apresentar preparagdes variadas, de modo a garantir
uma boa aceitabilidade, conforme sugestbes constantes no cardapio mensal para

almoco ou jantar, lanche da tarde e desjejum;

0 Deveréo ser previstos cardapios diferenciados para as refei¢gdes, sem custos
adicionais, para atendimento em datas comemorativas tais como: Dia do Aniversario

do Hospital, Pascoa, Dia das mées, Dia dos Pais, Natal, Ano-Novo, etc.;

0 A forma de preparo ficara a critério da Contratada, observado o cardapio

aprovado previamente pelo Contratante;

0 Os cardapios deverao ser elaborados trimestralmente pela Contratada, sendo

compativeis com as estagdes climaticas e com frequéncia de repeticao quinzenal,

0 Os cardapios deverdo ser apresentados completos ao Contratante, com
antecedéncia de 30 (trinta) dias em relagdo ao 1° dia de utilizagdo, para a devida
aprovacao, podendo a Contratada, em condi¢des especiais, alterar o cardapio
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apresentado, desde que mantenha os padrdes estabelecidos em contrato e que
apresente, com antecedéncia de 48 (quarenta e oito) horas, motivagdes formais ao

Contratante e este as aceite.

Para a manipulacdo dos insumos que serdo utilizados na confecgao da refeicdo,
alguns cuidados sao indispensaveis na hora do preparo de hortalicas e frutas para

preservar o seu valor nutritivo, como por exemplo:

0 Ao descascar, nao retire cascas grossas. Sempre que possivel, cozinhe

hortalicas ou frutas com casca, de preferéncia inteiras;

0 Nao cortar com faca de ferro, mas sim com faca de aco inoxidavel e pouco

antes de serem utilizadas;

0 Cozinhar as hortalicas em pouca agua, apenas o tempo suficiente para que

figuem macias (até abrir fervura), ou simplesmente refogue-as;

0 Cozinhar em panela destampada as hortalicas com cheiro forte, como

repolho, couve-flor e brocolis, bem como suas folhas e talos.
4. DISTRIBUICAO DE REFEICOES

As refeicdes deverdo apresentar condi¢gées higiénico-sanitarias adequadas ao

consumo e em atendimento as exigéncias da Vigilancia Sanitaria.

A distribuicdo de refeicbes sera realizada em balcido térmico para preparacdoes
guentes e em balcéo refrigerado para saladas e sobremesas, utilizando-se bandejas
lisas, com pratos de louca branca para refeicdo e outros para salada, 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 guarnigdo, por ocasido do consumo no

sistema em questao, devera ser feito pelos empregados da Contratada.
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4.1.Almoco e Jantar

O porcionamento das refei¢ées dar-se-a da seguinte forma:

0 As saladas, a sopa (no inverno), o arroz e o feijao dispostos nos balcdes

térmicos/refrigerados devem ser servidos a vontade;

0 Quanto a proteina do dia, sera disposto nos balcdes térmicos duas
variedades (a primeira intitulada como prato principal e a segunda como op¢éo do
prato principal a base de ovos), porém o servidor fara a escolha apenas de uma das

proteinas ofertadas.

0 Suco de polpa de frutas devera ser fornecido a vontade e ser ofertado o copo
descartavel com a capacidade de 200ml para o servigo de self-service.

Quanto a sobremesa:

O A fruta devera ser higienizada antes de ser fornecida;

0 O doce, quando cremoso, a gelatina ou pudim deverdo ser acondicionados

em recipiente descartavel com capacidade de 100 ml;

O O doce industrializado deve estar em conformidade com a Portaria CVS n.°
5/2013:

- A Contratada devera disponibilizar talheres em aco inox, que deverao ser
acondicionados em embalagens plasticas juntamente com o guardanapo, e também
bandejas forradas com papel descartavel, sendo esses utensilios colocados em

display apropriado;
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- A Contratada devera manter jogos americanos e galheteiro com sal e palito
nas mesas. Recomenda-se que sejam disponibilizados sachés de sal e palitos de

dente embalados individualmente;

- A Contratada devera manter nos balcées refrigerados dois tipos de molhos,
sendo o vinagrete um deles. Deverdo ser disponibilizados, também, demais
temperos, como azeite, vinagre, molho de pimenta e outros. Devera, ainda, manter

farinha de mandioca torrada fina;

- No final da refeicdo, devera ser fornecido café, acondicionado em garrafa

térmica e em copo descartavel de 50 ml.
4.2.Lanche do Centro Cirurgico

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.
5. OPERACIONALIZACAO DO SERVICO
5.1.Géneros e Produtos Alimenticios e Outros Materiais de Consumo

0 Os géneros, produtos alimenticios, produtos de higiene e limpeza e outros
materiais de consumo necessarios a execucao do servico deverao ser de qualidade

comprovada;
5.2. Armazenamento de Géneros e Produtos Alimenticios

0 Os géneros e os materiais necessarios a execugao dos servigos devem ser

estocados em locais apropriados, obedecendo a Portaria CVS n.° 5/2013;
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0 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 nao pereciveis destinados a substituicdo e em

eventuais falhas no fornecimento regular de géneros.

5.3.Preparo da Alimentagao

0 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;

0 Os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o preparo deverao ser
mantidos a uma temperatura superior a 65°C ou inferior a 10°C (saladas e

sobremesas) até o momento final da distribuigéo;

0 Os vegetais consumidos crus deverao obrigatoriamente ser sanitizados com
produtos desinfetantes para uso em alimentos regularizados na ANVISA e devem
atender as instrugdes recomendadas pelo fabricante, sendo conservados em
refrigeracdo até o momento da distribuicdo, em conformidade com a Portaria CVS
n.° 5/2013;

0 Todos os alimentos prontos para consumo deverdo ser mantidos em
recipientes tampados ou cobertos com filme de PVC atdoxico, e mantidos em

temperaturas adequadas;

0 A agua para diluigao de sucos devera ser filtrada;

0 Todas as refeigbes deverdo ser submetidas ao Contratante para degustacéo,
devendo a Contratada realizar imediata retirada e substituicido das preparacdes e/ou

alimentos que forem considerados inadequados ou improprios ao consumo.
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5.4.Distribuicao das Refeigoes

0 A distribuicdo das refeicbes sera de responsabilidade da Contratada,
observados os horarios estabelecidos. No porcionamento das refei¢cdes, deverao ser

observadas a uniformidade, a temperatura e a apresentacédo das porcoes;

0 Todos o0s componentes do cardapio deverdo estar disponiveis em

quantidades adequadas para servir do primeiro ao ultimo comensal,

0 Os utensilios e recipientes a serem utilizados deverao estar em condicbes
adequadas de uso e em quantidade compativel com o numero de refeicbes a serem

servidas;

0 Todos os componentes do cardapio deverao ser identificados quanto ao seu

valor calérico.

5.5.Controle de Segurang¢a Alimentar

5.5.1. Controle microbiolégico dos alimentos

Para controle de qualidade da alimentacdo a ser servida, a Contratada devera
coletar diariamente amostras das preparagdes, incluindo as de dietas especiais, se
houver, e manté-las sob refrigeracdo por 72 (setenta e duas) horas para eventuais
analises microbioldgicas, as suas expensas, apresentando o resultado (laudo) ao

Contratante.

5.5.2. Analise de Potabilidade de agua

Para a analise 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.
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5.5.3. 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 aplicagao de produtos s6 devera ser
realizada quando adotadas todas as medidas de prevencdo nas instalagdes,
insumos e alimentos, podendo ser utilizados somente produtos registrados no

Ministério da Saude.

5.6.Higiene

A garantia da seguranca dos alimentos sobre as condigbes higiénicas e as praticas
de preparo e manipulacdo dos alimentos sdo indispensaveis para evitar a
contaminacao das refeicdbes que serdo servidas, devendo atentar-se para as

seguintes questoes:

e A higienizagdo das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na
prestacdo do servigo 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 deverao
ser supervisionadas diariamente pela Contratada;

e Os funcionarios deverdo higienizar as maos 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
Resolugao n.° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre

Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao;

e Os residuos e sobras de alimentos serao recolhidos pela Contratada quantas

vezes se fizerem necessarias, devendo ser acondicionados em sacos
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plasticos reforcados nas cores recomendadas pela legislagdo vigente, e
transportados até o local indicado pelo Contratante para o destino final;

e Os vasilhames e caixotes pertencentes a Contratada deveréo estar dispostos

em local estabelecido pelo Contratante para tal fim;

¢ A higienizacado das areas adjacentes a cozinha, utilizadas pela Contratada, é

de sua responsabilidade.

5.7.Instalagoes e Equipamentos

O Contratante colocara a disposicdo da Contratada as instalacbes do servico de

nutricio;

As adaptacées/complementagdes 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, poderéo ser retirados todos

os equipamentos instalados pela Contratada;

As manutencdes preventiva e corretiva dos equipamentos e das instalagdes fisicas
serdo de inteira responsabilidade da Contratada e deverdo ser realizadas sem

prejuizo da perfeita execugao dos servicos e sem afetar a seguranga;

A producdo de refeicdes dentro de padrbes higiénico-sanitarios satisfatorios é
condicdo importante para a promog¢ao e a manuteng¢ao da saude. A ocorréncia de
contaminagao cruzada pode ser responsavel por surtos de doengas transmitidas por
alimentos. Facas e tabuas de apoio representam risco significativo de contaminagao.
Recomenda-se o uso de utensilios de corte de cores diferenciadas para cada area

de pré-preparo e preparo de alimentos.
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5.8.Quadro de Pessoal

A Contratada devera manter o quadro de pessoal (técnico e operacional) de forma a

atender plenamente as obrigagdes 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 solicitagdo do Servico de Nutricdo e Dietética (SND) do

Contratante;

A Contratada devera cuidar para que as normas e o0s regulamentos internos do

Contratante sejam respeitados;

O controle de saude dos empregados da Contratada, bem como o cumprimento de
todas as exigéncias da legislagcado sanitaria trabalhista, relativas a exames médicos,

€ de sua responsabilidade;

Os empregados deverao se apresentar barbeados, com unhas aparadas, sendo
vedado o uso de esmaltes, brincos, colares, pulseiras e outros adornos durante o

trabalho;

Os empregados deverdo se apresentar nos locais de trabalho devidamente
uniformizados, portando cracha de identificacdo funcional, sendo sua presenca

limitada aos seus horarios de trabalho;

Os uniformes devem ser fornecidos pela Contratada, compreendendo: aventais,
jalecos, calgcas e blusas de cor clara, calgados fechados, botas antiderrapantes,
incluindo, ainda, obrigatoriamente rede de malha fina para protecdo dos cabelos,
mesmo que o uniforme inclua touca, bibico ou qualquer outra peca similar, assim
como os equipamentos de protecdo individual (EPI), complementando o conjunto de

uniforme/funcionario para a devida execucao dos servicos;
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A escala de servigo mensal dos empregados da Contratada devera ser afixada no
recinto do Contratante, especificando todas as categorias com nome e respectivos

horarios e funcéo.
6. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A Contratada fica obrigada a cumprir as boas praticas de fabricagdo e de prestagao
de servicos, a confec¢cao do Manual de Boas Praticas, bem como os procedimentos
operacionais padronizados, atendendo ao regulamento da Portaria n.° 2.619/2011

(SMS), e as demais legislagdes pertinentes;

A Contratada devera responsabilizar-se integralmente pelo servico objeto do
contrato, nos termos da legislagdo vigente;

Executar o servico objeto do contrato utilizando as instalagdes, equipamentos,

moveis, etc. do Contratante;

Complementar, se necessario e as suas expensas, 0S equipamentos para a
execucao do servico, mediante prévia autorizagao do Contratante, podendo retira-los

ao término do contrato;

Efetuar, as suas expensas, as adaptagcdes que se facam necessarias nas

dependéncias do Contratante, mediante prévia e expressa autorizagao;

Manter em perfeitas condigdes de uso as dependéncias e equipamentos vinculados

a execucao dos servigos, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras;

Responsabilizar-se pela manutencdo predial, bem como pela manutencdo das
instalacbes hidraulicas e elétricas vinculadas ao servico, em caso de danos

causados pela Contratada;
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Executar a manutengao preventiva e a corretiva dos equipamentos, substituindo-os

de imediato, quando necessario, a fim de garantir a continuidade do servico;

Os equipamentos, os utensilios e modveis pertencentes ao Contratante e
disponibilizados a Contratada deverdo, ao término do contrato, ser devolvidos em

condicdes de uso;

Providenciar a contagem e a verificagdo do estado de conservagdo dos
equipamentos gerais e da cozinha, na presenga de preposto designado pelo
Contratante, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias do término do contrato,

para possiveis reparos, substituicdes ou reposi¢des, durante o citado periodo;

Garantir que as dependéncias vinculadas a execugdo do servigo sejam de uso

exclusivo para atender ao objeto do contrato;

Arcar com as despesas de gas e telefone utilizados na execugéo do servigo;

Manter o contingente técnico, operacional e administrativo qualificado e suficiente

para a adequada execugao das obrigagdes assumidas;

Manter profissional responsavel técnico pelo servico objeto do contrato, com
respectivo CRN, substituindo-o, em seus impedimentos, por outro de mesmo nivel

ou superior, mediante prévia aprovacao do Contratante;

Registrar os seus empregados, cabendo-lhes todos os 6nus de natureza trabalhista
e previdenciaria, incluidas as indenizagbes por acidentes, moléstias e outros de

natureza profissional e/ou ocupacional;

Manter o padrao de qualidade e a uniformidade da alimentagcdo e do servico,

independentemente das escalas de servigo adotadas;
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Assegurar que todo empregado que cometer falta disciplinar qualificada como de

natureza grave ndo devera ser mantido nem retornar as instalagdes do Contratante;

Atender, de imediato, as solicitacdes do Contratante quanto as substituicbes de
empregados nao qualificados ou entendidos como inadequados para a prestagao do

servigo;

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 servigo, 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 legislagdo vigente, equipamentos

de protegao 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;

Submeter-se as normas de seguranga do Contratante, em especial quanto ao

acesso as suas dependéncias;

Permitir o acesso de pessoas externas ao servico somente com a autorizagao
expressa do Contratante ou da Contratada e acompanhamento por responsavel da
Contratada;
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Submeter os cardapios a nutricionista do Contratante com antecedéncia minima de

30 (trinta) dias, para devida apreciagao e aprovagao;

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 Praticas de Elaboracdo de Alimentos e
Prestacdo de Servicos, de acordo com a Portaria n.° 1.428/93, do Ministério da
Saude, que aprova o "Regulamento Técnico para Inspec¢ao Sanitaria de Alimentos",
as "Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Praticas de Produgao e de Prestagao
de Servicos na Area de Alimentos", o "Regulamento Técnico para o Estabelecimento
de Padréo de Identidade e Qualidade (PIQs) para Servicos e Produtos na Area de

Alimentos"; adequando-o a execugao do servigo da unidade objeto do contrato;

Estabelecer o controle de qualidade em todas as etapas e processos de
operacionalizagdo 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
numero de registro no Ministério da Saude e o prazo de validade, sendo vedada a
utilizacdo de produtos com alteragdes de caracteristicas, ainda que dentro do prazo
de validade;

Manter a area de guarda de géneros e produtos alimenticios (despensa e
refrigeradores) em condigdes 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 nao interferir na rotina da unidade;
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Realizar o controle higiénico-sanitario dos alimentos em todas as suas etapas,
conforme a legislagdo vigente;

Realizar o pré-preparo dos alimentos observando os critérios de higienizagao.
Ressalta-se que vegetais crus e frutas devem sofrer processo de desinfecgdo com

solugao clorada, de acordo com as normas vigentes;

Prevenir a ocorréncia de contaminacao cruzada entre os diversos alimentos durante

O pré-preparo e preparo final;

Realizar a manipulacado dos alimentos prontos somente com utensilios e/ou com as
maos protegidas com luvas descartaveis. Ressalta-se que o uso de luvas nao
implica a eliminagao do processo de higienizagéo e assepsia das méos;

Responsabilizar-se pela qualidade da alimentagcdo fornecida, suspendendo o
consumo da alimentacdo sempre que houver suspeita de deterioracdo ou
contaminagao dos alimentos in natura ou preparados, procedendo a analise das

amostras, as suas expensas;

Observar a aceitacdo das preparacdes servidas, e no caso de aceitacéo inferior a
70% por parte dos comensais, a preparagao devera ser excluida dos cardapios

futuros;

Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as
refeicdes fornecidas em que se verificar vicios, defeitos ou incorre¢cdes resultantes

da execucgao do servigo ou de materiais empregados;

Manter os utensilios em quantidades suficientes para atender os comensais,
recolhendo e procedendo a higienizagdo dos mesmos na area destinada para esse

fim;
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Manter utensilios, equipamentos e locais de preparagdo dos alimentos
rigorosamente higienizados, antes e apos a sua utilizagdo, com uso de produtos

registrados no Ministério da Saude;

Proceder a higienizacédo e desinfec¢ao 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 higienizagdo dos refeitérios (mesas, 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 necessarias residuos alimentares
das dependéncias utilizadas, acondicionando-os devidamente e encaminhando-os

até local determinado pelo Contratante, observada a legislagdo ambiental;

Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencgao e
eliminacao de insetos e roedores. A aplicacado de produtos s6 devera ser realizada
quando adotadas todas as medidas de prevencido, e sO deverdo ser utilizados

produtos que possuam registro nos Orgaos competentes e qualidade comprovada;

Cumprir e fazer cumprir pelos seus empregados o regulamento interno do

Contratante referente as normas de seguranga;

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 utilizagao para outros fins;

Obedecer, na execugao e desenvolvimento das atividades, as determinag¢des 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 alteragdes, além

de normas e procedimentos internos do Contratante relativos a engenharia de
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seguranga, medicina e meio ambiente de trabalho, que sejam aplicaveis a execugéo

especifica da atividade;

Apresentar a copia, quando solicitado, dos Programas de Controle Médico de Saude
Ocupacional (PCMSO) e de Prevencao dos Riscos Ambientais (PPRA), contendo,
no minimo, os itens constantes das normas regulamentadoras numeros 7 e 9,
respectivamente, da Portaria n.° 24, de 29 de dezembro de 1994, do Ministério do
Trabalho e Previdéncia Social, conforme determina a Lei Federal n.° 6.514, de 22 de
dezembro de 1977;

Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualquer Onus ou encargos
relacionados aos seus empregados na prestagdao do servico objeto do contrato,
sejam eles decorrentes da legislagao trabalhista, social, previdenciaria e/ou
ambiental, incluidas as indenizagdes por acidentes, moléstias ou outras de natureza

profissional e/ou ocupacional;

Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de
contingéncia para situagées emergenciais, tais como: falta d’agua, energia elétrica,
gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a manutengao

dos servigos objeto do contrato;

Manter durante toda a execugao do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes
assumidas, todas as condigbes que culminaram em sua habilitagdo e qualificacdo na

fase de licitagao;

Reconhecer que € a unica e exclusiva responsavel por danos ou prejuizos que vier a
causar ao Contratante, coisa, propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia
da execucdo do objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de seus
empregados em servigo, correndo as suas expensas, sem quaisquer énus para o
Contratante, ressarcimento ou indeniza¢des que tais danos ou prejuizos possam

causar,

73



Realizar, para fins de recebimento, o controle diario do servico efetivamente

prestado;

Emitir a fatura/nota fiscal de acordo com o estabelecido em contrato, considerando

as refeicdes e servicos efetivamente fornecidos;

A fiscalizagao e o controle do servigo pelo Contratante ndo exoneram nem diminuem
a completa responsabilidade da Contratada por qualquer inobservancia ou omissao

na prestagao do servigo objeto do contrato;

Atender a todos os encargos e despesas decorrentes de alimentagdo de seus

empregados;

Observar as disposicdes de sua competéncia estabelecidas na Lei Federal n.°
12.305, de 02 de agosto de 2010, quanto a produgdo, acondicionamento e a

destinacao final de residuos sélidos;

A Contratada deve observar a legislagao trabalhista, inclusive quanto a jornada de
trabalho e outras disposi¢gdes previstas em normas coletivas da categoria
profissional;

Na elaboragao dos cardapios deverdo ser observados os habitos alimentares e as
caracteristicas dos comensais, incluindo respeito a restricbes religiosas e

ideologicas dos comensais, possibilitando, dessa forma, atendimento adequado;

A alimentagdo fornecida devera ser equilibrada e racional, e estar em condicbes

higiénico-sanitarias adequadas;

As refeigcdes deverdo estar acondicionadas apropriadamente, de forma a conservar

a temperatura dos alimentos até o seu porcionamento;
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Fornecer os bebedouros elétricos com agua a produgao de agua natural/gelada para
os diversos setores da unidade Hospitalar de acordo com a solicitagcdo do

Contratante, bem como proceder a higienizagdo dos mesmos;

As amostras da alimentacdo a ser servida deverdo ser separadas diariamente em
recipientes esterilizados, lacrados e sob refrigeragdo por um prazo de 72 (setenta e

duas) horas, para eventuais analises laboratoriais;

Devera ser efetuado o controle bacteriolégico/microbiolégico da alimentagcédo a ser
fornecida em casos de surto de toxinfec¢ao alimentar, 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 toxinfecgoes

alimentares;

Durante a execucdo do servico, a Contratada devera observar a aceitacdo, a
apresentacdo e o monitoramento da temperatura das refeicbes servidas, para
possiveis alteragdes ou adaptacgdes, visando ao atendimento adequado, com base
na Portaria CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013;

Para garantir a manutengao da qualidade do servigo, a Contratada devera elaborar
um Manual de Boas Praticas de Manipulagdo e o Formulario Operacional Padrao
(POP), ambos relacionados a unidade na qual sera executado o servigo, e ficara
disponibilizado para consulta pelos seus funcionarios e pelos agentes responsaveis

pela fiscalizagao sanitaria.
7. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE
Para a execugao dos servigos objeto do contrato, o Contratante obrigar-se-a:

Indicar os gestores para acompanhamento e fiscalizagdo da execugédo dos servigos

objeto do contrato;

75



Disponibilizar a Contratada as dependéncias e os equipamentos existentes para
execugao do servigo, objeto do contrato;

Fornecer, no inicio da prestacdo do servico, a relacdo dos equipamentos

disponibilizados;

Autorizar a Contratada, se necessario, a realizar adaptagdes nas instalagdes e

equipamentos;

Arcar com as despesas de consumo de agua e de energia elétrica das

dependéncias colocadas a disposi¢cao da Contratada.
8. FISCALIZACAO/CONTROLE DA EXECUCAO DOS SERVICOS

Ao Contratante, por intermédio do gestor e/ou fiscal, é assegurada a gestdo e/ou
fiscalizacdo dos servicos contratados, de forma a acompanhar a execugao

contratual, cabendo:

Fiscalizar e supervisionar todas as atividades previstas para a prestagcdo do servigo,

realizando avaliagdes periddicas;

Solicitar, nos prazos previstos, toda a documentagéo legal referente a prestacéo do

servico;

Controlar diariamente a quantidade das refeigcdes efetivamente servidas, com o

acompanhamento de preposto designado pela Contratada;
Manter o registro diario, por tipo, das refeigdes efetivamente fornecidas;

Comunicar por escrito a Contratada qualquer falha ou deficiéncia do servico,

exigindo a imediata corregao;
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Exercer a fiscalizagdo durante as etapas de preparacéao e de distribuicdo, de modo a
assegurar a execugao do servigo contratado, verificando o cumprimento dos horarios
estabelecidos, a quantidade de refeigcdes e descartaveis previstos, a compatibilidade
com o cardapio, bem como o fornecimento e a aceitagdo das refeigdes, registrando

eventuais ocorréncias;

Emitir mensalmente o documento de controle da quantidade e a qualidade das

refeicbes efetivamente fornecidas (por tipo de refeicdo) e demais servigos prestados;

Aprovar as faturas de prestagdo de servico, bem como efetuar os pagamentos das

refeicbes efetivamente fornecidas;

Os designados pelo Contratante como responsaveis pela fiscalizagado terdo, a
qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias do servico da Contratada,

devendo:

a) Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizagdo de

géneros e/ou alimentos que apresentem condi¢cdes improprias ao consumo;

b) Verificar as condi¢gdes de higiene e de conservagdo das dependéncias,

equipamentos e utensilios;

A fiscalizacdo do servico pelo Contratante ndo exclui nem diminui a completa
responsabilidade da Contratada por qualquer inobservancia ou omissao as clausulas
do contrato;

Aplicar as penalidades previstas no contrato e/ou na legislagédo vigente nos casos de

descumprimento contratual.
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9. BOAS PRATICAS AMBIENTAIS ESPECIFICAS

Atualmente, a producdo de refeicbes vem atuando de forma estratégica com o
conceito de sustentabilidade, a fim de amenizar os impactos ambientais,
principalmente na alimentagdo coletiva; englobando o planejamento de cardapio,
armazenamento, o controle de residuos (sobras e restos) e a recepgao de alimento,
incentivando uma alimentagao saudavel e sustentavel que respeite os aspectos de

saude, econdmicos, sociais e ambientais. As estratégias adotadas sao:

O uso racional de agua — Recomenda-se a adogao de procedimentos corretos com o
uso adequado da agua, utilizando-a com economia, sem desperdicio e sem deixar
de garantir a adequada higienizagdo do ambiente, dos alimentos e dos utensilios
envolvendo capacitacdo de funcionarios, 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.

a) Recomenda-se evitar as seguintes agdes/atitudes:

e 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 dos mesmos;

e Manter a torneira aberta com o recipiente embaixo, transbordando agua sem

uso no momento;

e Executar operagdes de lavar e de descascar legumes simultaneamente,

mantendo a torneira aberta enquanto executa a tarefa de descascar;

e Limpar aves, carnes, peixes e outros com a torneira aberta durante todo o

processo;
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Encher os vasilhames (bacias, panelas, caldeirbes) 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. No caso das verduras, 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 este fim,
imergindo os alimentos em solugdo clorada a 200 ppm por 20 minutos. (1
colher de sopa de agua sanitaria a 2,0-2,5% em um litro de agua potavel —

min. 100 e max. 250 ppm);

Monitorar a concentracéo de cloro, que ndo deve estar inferior a 100 ppm;

Monitorar a turvacao da solucao e a presenca de residuos;

Enxaguar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo com agua potavel
ou em solugdo de agua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de

agua potavel);

Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condigdes de higiene

(mao, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados);
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Para as frutas comestiveis com casca, efetuar o mesmo procedimento.

Outras praticas que podem ser adotadas para a redugao do desperdicio de

Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sao 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 agua necessaria, administrando o tempo para efetuar o

procedimento.

Controle de poluicdo sonora — Para os equipamentos que geram ruidos no seu

funcionamento, observar a necessidade do Selo Ruido como forma de indicagao do

nivel de poténcia sonora, medido em decibel — dB(A) —, conforme Resolugao

CONAMA n.° 020, de 07 de dezembro de 1994, em face de o ruido excessivo causar

prejuizo a saude fisica e mental, afetando particularmente a audigdo. A utilizagao de

tecnologias adequadas e conhecidas permitem atender as necessidades de redugao

de niveis de ruido.

Controle de emissao de poluentes — Encontra-se neste objeto as seguintes medidas:

Utilizar para transporte dos alimentos e das refeigbes veiculos movidos a

combustiveis que causem menor impacto ambiental;

Realizar manutengdes periddicas nos veiculos utilizados para transporte de

alimentos ou refeigdes (manutengao corretiva e preventiva).

Produtos biodegradaveis — Deve-se observar as seguintes medidas:
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e Manter critérios especiais e privilegiados para aquisigdo e uso de produtos

biodegradaveis;

e Ultilizar os saneantes domissanitarios de acordo com a necessidade, evitando
a utilizacdo de forma exagerada. A aplicagao nos servigos devera observar a
regra de menor toxidade, se é livre de corantes, e a redugao drastica de

hipoclorito de sodio;

e Manter critérios de qualificacdo de fornecedores, levando em consideragao as

acdes ambientais por estes realizadas;

e Observar, rigorosamente, quando da aplicagdo e/ou manipulagdo de
detergentes e seus congéneres, no que se refere ao atendimento das
prescri¢des do artigo 44 da Lei Federal n.° 6.360, de 23 de setembro de 1976,
e do artigo 67 do Decreto Federal n.° 8.077, de 14 de agosto de 2013, e as
prescricdes da Resolugdo Normativa n.° 1, de 25 de outubro de 1978, cujos
itens de controle e de fiscalizagao, por parte das autoridades sanitarias e do
Contratante, sdo os Anexos da referida Resolugcdo: ANEXO | — Lista das
substancias permitidas na Elaboracdo de Detergentes e demais Produtos
Destinados a Aplicagdo em objetos inanimados e ambientes; ANEXO Il —
Lista das substancias permitidas somente para entrarem nas composicoes de
detergentes profissionais; ANEXO Il — Especificagdes; e ANEXO IV — Frases

de Adverténcias para Detergentes e seus Congéneres;

e Recomenda-se a utilizagdo de produtos detergentes de baixas concentragbes

e baixo teor de fosfato.

O uso racional de energia — A aquisicdo de equipamentos consumidores de energia
para a prestacao de servico 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.°
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45.765/2001. Algumas medidas podem ser adotadas com a finalidade de promover o

uso adequado de energia, como:

Desenvolver junto aos empregados programas de racionalizagdo do uso de

energia;

Efetuar manutencao dos equipamentos, identificando problemas de lampadas
queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de luminarias e mau

funcionamento das instalagdes energizadas;

Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes

necessarias;

Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracédo. A
formacao de chamas amareladas, fuligem nos recipientes e gelo podem ser

sinais 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 dissipacédo de calor e economia de energia elétrica,
ventilagdo no local de instalagao e inexisténcia de sujeira no condensador do

sistema de refrigeracao;

Todas as instalagdes (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 padrbes internos

estabelecidos para seu adequado funcionamento.

Minimizagdo da geragdo de residuos solidos — Envolve o planejamento de

cardapios, a compra de alimentos e 0 seu processo de preparo até o consumo, de
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forma a gerar menos residuos e manter-se saudavel, e também a inclusédo no
cardapio de alimentos oriundos de produtores locais, alimentos organicos, utilizagdo
de fichas técnicas de preparo, utilizagdo integral dos alimentos, dentre outras.

Ressalta-se que:

e Objetiva-se a minimizacdo de produgcdo de residuos e o melhor

aproveitamento dos alimentos;

e A nutricionista da Contratada, sempre que possivel, devera adequar na
formulacdo dos cardapios a pratica de reutilizagdo de partes nao
convencionais de alimentos, propiciando uma maior economia de alimentos,
desde que atenda as necessidades nutricionais diarias recomendadas,

reduzindo, assim, a producao de residuos alimentares;

e Na formulacdo 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;

o As refeicbes em que serdo utilizadas partes nao convencionais de alimentos
deverao compor os cardapios submetidos a apreciacdo do Contratante, para
sua anuéncia e aprovagao, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias de

sua utilizacao.

Encaminhamento dos residuos solidos 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 2
de agosto de 2010, a Politica Nacional de Residuos sélidos aponta etapas
necessarias para residuos gerados em qualquer atividade humana: identificagdo dos
residuos solidos na fonte geradora, segregacdo, acondicionamento, coleta,

transporte, tratamento e disposicao final.
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e Materiais Reciclaveis — Para os materiais secos reciclaveis, devera ser
seguida a padronizagao internacional para a identificagdo, por cores, nos
recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO para
metal, VERMELHO para plastico e BRANCO para lixo nao reciclavel);

e Sacos de lixo — Otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo, adequando a sua
disponibilizagdo quanto a capacidade e necessidade, objetivando a redugao
da destinacao de residuos solidos.

Residuos de 6leos utilizados em frituras e cocgdes — objetivando minimizar impactos
negativos ocasionados pela deposi¢ao de residuo de éleo comestivel nas redes de
esgoto, devera ser implantado programa de reciclagem de 6leo comestivel destinado
a organizagbes assistenciais que efetivem o reaproveitamento do dleo para a
produgao de sabao, etc., conforme a Lei Estadual n.° 12.047, de 12 de setembro de
2005.

Reutilizagcdo 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 doacido de

géneros alimenticios e de sobras de alimentos a entidades publicas ou privadas.

3. PRAZO ESTIMADO DE INiCIO DOS SERVIGOS: 05 (cinco) DIAS CONTADOS
DA ASSINATURA DO CONTRATO

4. PRAZO DE VIGENCIA DO CONTRATO: Até 06/11/2028

5. CRITERIO DE JULGAMENTO DAS PROPOSTAS: Conformidade com todas as
especificacbes minimas mencionadas no ANEXO |, e menor VALOR GERAL

MENSAL, conforme modelo de Proposta Anexo Il.
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N\ IMED

CUIDANDO

INSTITUTO DE COM RESPEITO
ICI

MEDICINA,
ESTUDOS E
DESENVOLVIMENTO

6. EXPERIENCIA ANTERIOR: Devera

a proponente comprovar experiéncia na

execugao do objeto da RFP e deste Termo de Referéncia, sendo certo que tais

documentos deverdao ser apresentados juntamente com os documentos de

habilitacdo, sob pena de desclassificagao.

7. DO PAGAMENTO

Servigos: Os pagamentos serdo realizados até o dia 15 do més subsequente a

prestacdo dos servigos, mediante emissao e entrega da respectiva nota fiscal e

relatério mensal de atividades, e desde que o IMED tenha recebido o repasse da

Prefeitura de S&o Paulo o valor do custeio/repasse correspondente ao més em que

os servigos foram prestados, do que o proponente, desde j4, fica ciente e concorda.

Service Level Agreement — SLA (Contrato de Nivel de Servigo)

O IMED avaliara o servico prestado pela Contratada através de indicadores SLA e

aplicara descontos quando ocorrer o n&o atingimento da pontuagao abaixo descrita:

ITEM |

Condigdes higiénicas e
de armazenamento
dos produtos

ITEMII

Uniformizagao, EPI's e
crachas utilizados
pelos funcionarios da
empresa de

DESCRICAO NOTA
Ndo houve intercorréncia no armazenamento incorreto do(s) género(s)
alimenticios e/ou produtos em estoque com data de validade fora do prazo 4
e/ou utilizacdo de produtos vencidos e/ou reaproveitamento de sobras de
acordo com as condic¢des higiénicas sanitarias.
Houve intercorréncia no armazenamento incorreto do(s) género(s) alimenticios
e/ou produtos em estoque com data de validade fora do prazo e/ou utilizagdo 1
de produtos vencidos e/ou reaproveitamento de sobras de acordo com as
condigGes higiénicas sanitarias.

DESCRICAO NOTA
N3do houve intercorréncias quanto a uniformizagdo, utilizacdo adequada de 4

EPI’s e crachas por parte dos funcionarios.

NOTA
OBTIDA

NOTA
OBTIDA
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Alimentacdo o . - . e I
Foram evidenciadas intercorréncias quanto a uniformizagdo, utilizagdo
adequada de EPI’s e crachds por parte dos funcionarios entre 01 e 03 vezes no 3
meés.
Foram evidenciadas intercorréncias quanto a uniformizagdo, utilizagdo
adequada de EPI’s e crachas por parte dos funcionarios entre 04 e 06 vezesno| 2
meés.
Foram evidenciadas intercorréncias quanto a uniformizagdo, utilizagdo
adequada de EPI’s e crachas por parte dos funcionarios por mais de 06 vezes 1
no més.
~ NOTA
ITEM I DESCRICAO NOTA OBTIDA
O cardapio foi disponibilizado para aprovacdo do contratante dentro do prazo 4
previsto e cumprindo as exigéncias de variedades previstas no contrato
O cardapio foi disponibilizado para o contratante fora do prazo previsto e/ou 3
Disponibilizagdo e | descumprindo as especificagcdes de variedades previstas
cumprimento do
cardapio proposto | As refeicdes servidas ndo estdo de acordo com o cardapio aprovado pela 5
contratante
O cardapio ndo foi fornecido ao contratante 1
~ NOTA
ITEM IV DESCRICAO NOTA
¢ OBTIDA
O acondicionamento e a temperatura dos alimentos foram mantidos conforme 4
estipulado no contrato
Temperatura e Houve 02 intercorréncia de acondicionamento e/ou temperatura inadequadas. 3
acondicionamento das - — —
refeicBes Houve 03 a 04 intercorréncia de acondicionamento e/ou temperatura )
inadequadas.
Houve 05 a 06 intercorréncia de acondicionamento e/ou temperatura 1
inadequadas.
~ NOTA
ITEMV DESCRICAO NOTA
¢ OBTIDA
Foi realizado coleta e armazenamento de amostra de todas as preparag¢des 4
conforme estipulado em contrato.
Houve de 01 a 02 vezes em que as amostra das preparagGes ndo foram 3
Coleta de amostras | coletadas.
das preparagdes Houve de 03 a 04 vezes em que as amostras das preparagdes ndo foram 2
coletadas.
Houve de 05 a 06 vezes em que as amostras das preparagdes ndo foram 1
coletadas.
Nota final:
A nota final sera composta do resultado da somatdria total dos pontos obtidos
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(Obs.: nota maxima: 20 / nota minima: 5)

RESULTADO DA
AVALIAGAO
Nota maior ou igual a
16

FAIXA DE AJUSTE NO PAGAMENTO (MENSAL)

Pagamento de 100% do valor da fatura

Nota entre 15e 13

Pagamento de 96,5% sobre o valor da fatura no més de sua aplicagdo

Nota entre 12 e 09

Pagamento de 93,5% sobre o valor da fatura no més de sua aplicagdo

Nota abaixo de 09

Pagamento de 90% sobre o valor da fatura no més de sua aplicagao

No caso de avaliagdes com notas igual ou abaixo de 12, obrigatoriamente a empresa devera apresentar justificativa em
até 05 (cinco) dias para andlise da CONTRATADA. O ndo envio ou a avaliagdo de ndo procedéncia justificativa apresentada
acarretara penalidade nos termos do contrato.
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ANEXO Il

MODELO DE PROPOSTA COMERCIAL

AO IMED - Instituto de Medicina, Estudos e Desenvolvimento

Prezados Senhores,

Vimos pela presente apresentar nossa Proposta Comercial para atender a
Requisicao de Oferta RFP 01/2024 para a prestacdo de servicos de nutricao e
alimentacdo aos pacientes, acompanhantes e colaboradores, voltado para dar
suporte as atividades de gestédo pelo IMED junto ao Hospital Municipal Adib Jatene
(HMB).

A - DADOS DO FORNECEDOR

Razao Social:

CNPJ/CPF:

Inscri¢ao Estadual:

Enderecgo:

Telefone:

E-mail:

Contato:

Dados Bancarios:

B — PROPOSTA DE PRECOS

88



DE
: ;
DESENVOLVIMENTO

PROPOSTA COMERCIAL - HOSPITAL MUNICIPAL ADIB JATENE DA SECRETARIA MUNICIPAL DE
SAUDE

A) PACIENTE ADULTO

TIPO DE REFEICAO Uni::de cons“:;?:;:fédio Vann(':$r;itério V:’:::‘sEaslti(:;)do Valor Es:iRn:)ldo Anual
Medida
DIETA GERAL - PACIENTE ADULTO
Desjejum Refeicao 2.400
Colagao Refeigao 2.400
Almogo Refeigao 2.400
Merenda Refeigao 2.400
Jantar Refeicao 2.400
Ceia Refeicéo 2.400
DIETA LEVE - PACIENTE ADULTO
Desjejum Refeigcao 900
Colagao Refeigao 900
Almogo Refeigao 900
Merenda Refeicao 900
Jantar Refeicao 900
Ceia Refeicéo 900
DIETA LIQUIDA - PACIENTE ADULTO
Desjejum Refeigcao 600
Colagao Refeigao 600
Almogo Refeicao 600
Merenda Refeicao 600
Jantar Refeicao 600
Ceia Refeigao 600

DIETA HIPERCALORICA E HIPERPROTEICA - PACIENTE ADULTO

&9
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Desjejum Refeigcao 300
Colagéo Refeicéo 300
Almogo Refeicao 300
Merenda Refeicao 300
Jantar Refeigao 300
Ceia Refeigao 300

DIETA PARA DIABETICOS - PACIENTE ADULTO

Desjejum Refeicao 600
Colagéo Refeicéo 600
Almogo Refeicao 600
Merenda Refeigao 600
Jantar Refeigao 600
Ceia Refeigao 600
TOTAL ITEM (A) R$ - R$ -

B) PACIENTE INFANTIL

Unidade P s . .
TIPO DE REFEIQAO de Consumo Médio Valor Unitario Valor Estimado Valor Estimado Anual
Medida Mensal (R$) Mensal (R$) (R$)

DIETA GERAL - PACIENTE INFANTIL

Desjejum Refeicao 450
Colagéo Refeicéo 450
Almogo Refeicao 450
Merenda Refeigao 450
Jantar Refeigao 450
Ceia Refeigao 450

DIETA LEVE - PACIENTE INFANTIL

Desjejum Refeicao 300
Colagao Refeigao 300
Almogo Refeigao 300
Merenda Refeigao 300
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Jantar Refeigao 300
Ceia Refeicéo 300
DIETA LIQUIDA - PACIENTE INFANTIL
Desjejum Refeicao 150
Colagao Refeigao 150
Almogo Refeigao 150
Merenda Refeigao 150
Jantar Refeicao 150
Ceia Refeicéo 150
DIETA HIPERCALORICA E HIPERPROTEICA - PACIENTE INFANTIL
Desjejum Refeigcao 150
Colagao Refeigao 150
Almogo Refeigao 150
Merenda Refeicao 150
Jantar Refeicao 150
Ceia Refeicéo 150
DIETA PARA DIABETICOS - PACIENTE INFANTIL
Desjejum Refeigcao 150
Colagao Refeigao 150
Almogo Refeicao 150
Merenda Refeicao 150
Jantar Refeigao 150
Ceia Refeigao 150

TOTAL ITEM (B)

R$ -

R$

C) AGUA MINERAL

~ Unidade Consumo Médio Valor Unitario Valor Estimado Valor Estimado Anual
TIPO DE REFEICAC de Medida Mensal (R$) Mensal (R$) (R$)
Agua mineral 1.500 ml Unidade 6.510
TOTAL ITEM (C) R$ - R$
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D) ACOMPANHANTES
TIPO DE REFEICAO dl;n“;(lad(ii:a Cons“:::;;\fédio Vann('I;.lsr;itério V;:::‘SEasIti(r;:)do Valor Est(iRn:)ldo Anual
Desjejum Refeicao 2.100
Almogo Refeicao 2.100
Jantar Refeigao 2.100
TOTAL ITEM (D) R$ - R$ -

E) FUNCIONARIOS

~ Unidade | Consumo Médio Valor Unitario Valor Estimado Valor Estimado Anual
TIPO DE REFEICAC de Medida Mensal (R$) Mensal (R$) (R$)

Desjejum Refeigcao 7.500
Almogo Refeigao 7.500
Lanche da Tarde Refeigao 7.500
Jantar Refeicao 4.500
Lanche Centro Cirargico Unidade 600

TOTAL ITEM (E) R$ - R$ -

TOTAL GERAL MENSAL (A+B+C+D+E) R$ -

TOTAL GERAL ANUAL (A+B+C+D+E)*12 MESES R$ -
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ITENS EXTRAS

ITEM Uni:eade Valo::;;itério
Medida
Abacaxi Kg
Agua de Coco (200ml) Und
Bolacha saché Und
Café Lt
Caldo de Legumes (200ml) Porgao
Cha de ervas Lt
Copo descartavel (200ml) Pct
Coquetel Laxativo (200ml) Porgéo
Gelatina normal (100ml) Und
Gelatina Diet (100ml) Und
Guardanapo 24x24 Pct
logurte (120g) Und
logurte diet/light (120g) Und
Laranja Kg
Leite Achocolatado Lt
Leite Longa Vida Integral Lt
Leite Longa Vida Desnatado Lt
Magca Kg
Mamao Kg
Melancia Kg
Meléo Kg
Mingau (200ml) Porcéo
Pao Francés Kg
Salada de Frutas (180g) Porgao
Suco Artificial Lt
Suco de Frutas Natural Lt
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A validade da proposta € de 120 (cento e vinte) dias a contar de sua apresentagao.

O preco ofertado inclui todos os custos e despesas diretos ou indiretos inerentes a
completa execugao do objeto, incluindo custos de pessoal, encargos trabalhistas,
previdenciarios, securitarios, impostos e tributos de qualquer natureza.

O proponente declara aceitar e cumprir com todos os requisitos da RFP, e que os
precos propostos contemplam todas as atividades e obrigagdes previstas no Anexo |
— Termo de Referéncia da RFP, sendo que nenhum valor adicional sera cobrado do
IMED pelas mesmas.

Local e data.

Representante Legal
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ANEXO Il

MINUTA DO CONTRATO

CONTRATO DE PRESTACAO DE SERVICOS N2 XX/20XX

QUADRO RESUMO

A) PARTES

(i) Contratante:

IMED - Instituto de Medicina, Estudos e Desenvolvimento
CNPJ/MF n2 19.324.171/0010-95

Endereco: Rua Itapeva, n? 202, conj. 36, Bela Vista, Municipio de Sao Paulo - SP, CEP.:
01.332-000

(ii) Contratada:
Nome:
CNPJ/MF n2

Endereco:

B) OBJETO:

C) PRAZO DE VIGENCIA: até 06.11.2028.

D) PRECO MENSAL DO CONTRATO: RS ( ).

E) RESPONSAVEL TECNICO DA CONTRATADA:
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F) MULTAS APLICAVEIS A CONTRATADA:

F.1: Adverténcia ou Multa de RS 1.000,00 (mil reais) por infracdo contratual ou legal cometida, até
a 102 infragdo ocorrida dentro de um mesmo més, sendo que este valor sera dobrado a partir da
112 infragdo dentro do mesmo més. Caso a infracdo ndo seja corrigida até o més subsequente, a
CONTRATADA estara sujeita a novas penalidades pela mesma infracdo no més seguinte, até que
sejam sanadas;

F.2: de 1% (um por cento) do prego mensal dos Servigos por cada dia de atraso.

G) COMUNICAGAO ENTRE AS PARTES:
1) Para o CONTRATANTE:

- Nome: Umberto Ortolan

- E-mail: umberto.ortolan@imed.org.br
2) Para a CONTRATADA:

- Nome:

- E-mail:

- Telefone: (__)

H) Anexos:
(a) Anexo | — Termo de Referéncia;

(b) Anexo Il — Proposta Técnica; e

(c) Anexo lll — Proposta Comercial

Considerando que a referida contratacdo se faz necessaria para fins de dar suporte as atividades de
gestdo desenvolvidas pelo IMED junto ao Hospital Municipal Adib Jatene (“HMB"”) da Secretaria
Municipal de Saude de S3o Paulo, tendo em conta que o CONTRATANTE é a organizagdo social
responsavel pelo gerenciamento, operacionalizacdo e execucdo das acdes e servicos de saude da
referida Unidade de Saude, conforme Contrato de Gestdo firmado com a Prefeitura do Municipio de
S30 Paulo, por meio de sua Secretaria Municipal da Saude (“SMS/SP”) (Contrato de Gestdo n®
001/2023-SMS.G/CPCS);

Pelo presente instrumento e na melhor forma de direito, as Partes qualificadas no Item A do
QUADRO RESUMO tém entre si justo e acordado, o presente Contrato Emergencial de Prestacdo de
Servigos (“Contrato”), em conformidade com as seguintes cldusulas e condi¢ées, bem como pela
legislacdo vigente, e que mutuamente outorgam, aceitam e se obrigam a cumprir, por si e seus
eventuais sucessores.
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CLAUSULA | - OBJETO DO CONTRATO

1.1. - E objeto do presente Contrato a prestacdo pela CONTRATADA a CONTRATANTE dos servigos descritos
no Item B do QUADRO RESUMO (“Servigos”), em carater auténomo e nao exclusivo, conforme e nos termos
deste Contrato e seus Anexos listados no Item H do QUADRO RESUMO.

1.2. - Em caso de divergéncias na interpretacdo ou aplicacdo entre os termos e condicbes do
presente Contrato e os termos e condi¢cbes dos anexos, prevalecerao, para todos os fins e efeitos de
direito, os termos e condicGes previstas no Contrato. Em caso de divergéncias na interpretacdo ou
aplicacdo entre os termos e condi¢des dos anexos, prevalecerdo, para todos os fins e efeitos de
direito, os anexos na ordem em que estao listados acima.

1.3. - Qutras atividades que forem correlatas e/ou complementares a efetiva prestagdo dos Servicos
ora contratados também integram o objeto desta clausula, ainda que ndo mencionadas
expressamente.

1.4. - Os Servicos ora contratados deverdo ser prestados com estrita observancia a legislacdo
pertinente ora vigente. A CONTRATADA assegura para todos os fins que, esta apta e em
conformidade legal para a execugdo do presente Contrato, bem como que possui todas as licencas,
autorizagoes, registros, certiddes e certificados necessarios para o fornecimento do seu objeto,
atendendo a todos os requisitos legais.

1.5. — A CONTRATADA declara ter ciéncia de que a CONTRATANTE exerce atividade essencial a saude publica
e que os Servicos objeto deste Contrato sdo essenciais ao atendimento de tal finalidade e, portanto, a
CONTRATADA ndo podera suspender a execugdo de suas obrigagdes contratuais sob qualquer hipotese.

1.6. - A CONTRATADA declara ter considerado na formacao de seus pregos as caracteristicas do local onde
serdo prestados os Servicos, bem como das condi¢des que poderdo afetar o custo, o prazo e a realizagdo dos
mesmos. Declara, ainda, ter analisado detalhadamente a natureza e as condigdes das localidades onde os
Servicos serdo prestados, inclusive no que se refere as vias e rotas de acesso, dados topograficos, localizacao,
adequacdo das localidades, condigGes ambientais locais, clima, condigdes meteoroldgicas, geoldgicas,
infraestrutura dos locais passiveis, sendo os precos ofertados pela CONTRATADA suficientes para a perfeita
prestacdo dos Servicos.

CLAUSULA 11 - GARANTIAS E RESPONSABILIDADES

2.1 - Serdo de integral responsabilidade da CONTRATADA todos os Onus e encargos trabalhistas,
tributarios, fundidrios e previdenciarios decorrentes dos Servicos objeto deste Contrato, assumindo a
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CONTRATADA, desde ja, todos os riscos de eventuais reclamacdes trabalhistas e/ou tributérias e/ou
autuagdes previdencidrias que envolvam seus contratados, empregados, subcontratados e
prepostos, ainda que propostas contra a CONTRATANTE ou quaisquer terceiros, comprometendo-se
a CONTRATADA a pedir a exclusdo da lide da CONTRATANTE, bem como arcar com todos os custos
eventualmente incorridos pela mesma em virtude das reclamac¢des em tela.

2.2 - Responsabiliza-se a CONTRATADA, também, por todas as perdas, danos e prejuizos causados
por culpa e/ou dolo comprovado de seus contratados, empregados, subcontratados e prepostos na
execucdo deste Contrato, inclusive por danos causados a terceiros.

2.3 - Caso a CONTRATANTE seja notificada, citada, autuada, intimada ou condenada em decorréncia
de quaisquer obrigacGes fiscais, trabalhistas, tributdrias, previdencidrias ou de qualquer natureza,
atribuiveis a CONTRATADA, ou qualquer dano ou prejuizo causado pela mesma, fica a
CONTRATANTE desde ja autorizada a reter os valores pleiteados de quaisquer pagamentos devidos a
CONTRATADA, em decorréncia deste ou de outros Contratos firmados entre as partes, bem como
utilizar tais valores para compensar os custos eventualmente incorridos pela CONTRATANTE.

2.4 — A comprovagao do cumprimento pela CONTRATADA e pelos seus subcontratados dos encargos
sociais e trabalhistas e todos os 6nus de seu pessoal empregados para a execugao dos Servigos é
condicdo para o recebimento dos pagamentos devidos sob este Contrato pela CONTRATADA.

CLAUSULA 11l - OBRIGAGOES DA CONTRATADA

3.1 - Além de outras obrigacdes expressamente previstas neste Contrato e na legislagdo vigente,
obriga-se a CONTRATADA a:

a) fornecer profissionais qualificados para a execug¢do dos Servicos, bem como disponibilizar outros
para a cobertura ou substituicdo dos mesmos, na hipdtese de impedimento daqueles;

b) obedecer as normas de seguranca e de higiene do trabalho e aos regulamentos internos da
CONTRATANTE, inclusive para que a prestagao dos Servigos ora contratados ndo interfira na rotina
de trabalho existente dentro das dependéncias da CONTRATANTE;

c) fazer com que seus contratados, empregados, subcontratados e prepostos usem uniforme
adequado e estejam identificados com crachd no desenvolvimento de suas atividades, em
conformidade com as normas internas da CONTRATANTE e incluindo no cracha a terminologia
“Secretaria Municipal de Saude de Sdo Paulo”, bem como, os logotipos do SUS e do Hospital em
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conformidade com o Manual de Identidade Visual da Prefeitura do Municipio de S3o Paulo vigente
no momento da prestagao dos Servigos;

d) substituir imediatamente qualquer contratado, empregado, subcontratado ou preposto que, a
critério exclusivo da CONTRATANTE, seja considerado inadequado;

e) indicar responsavel técnico para execucdo dos Servicos no momento em que estes forem
iniciados;

f) executar os Servigos ora contratados com zelo e eficiéncia e de acordo com os padrdes e
recomendacdes que regem a boa técnica;

g) obedecer e fazer cumprir a legislacdo pertinente a prestacdo dos Servicos ora contratados;

h) cumprir tempestivamente o recolhimento de todos os encargos trabalhistas, previdencidrios e
securitarios de acordo com as leis vigentes, referentes aos seus contratados, empregados,
subcontratados e prepostos ou mesmo alocados para a execu¢ao dos Servicos objeto deste Contrato;

i) cumprir tempestivamente o recolhimento de todos os impostos, taxas e contribuicGes
concernentes a execucdo dos Servicos objeto deste Contrato;

j) submeter a aprovagao prévia e por escrito da CONTRATANTE a intengdo de subcontratar, total ou
parcialmente, os Servicos objetos deste Contrato;

k) prestar todas as informag0es e apresentar todos os relatérios solicitados pela CONTRATANTE, em
até 5 (cinco) dias a contar da respectiva solicitagdo;

I) fornecer ao seu pessoal utilizado na prestacdo dos Servicos todo o material, ferramentas,
equipamentos, insumos, EPIs e tudo o que for necessario para a completa prestagdo dos Servicos,
sem Onus para a CONTRATANTE;

m) refazer ou corrigir imediatamente qualquer parte dos Servicos executados em desacordo com o
estabelecido neste Contrato e na legislacdo vigente, ou de forma insatisfatéria ou sem qualidade; e

n) manter sob sua guarda, pelo periodo de 5 (cinco) anos, todos os registros e documentos técnicos e
contdbeis relativos a execugao dos Servicos prestados.

CLAUSULA IV - OBRIGAGOES DA CONTRATANTE

4.1 - Além de outras obrigacbes expressamente previstas neste instrumento, obriga-se a
CONTRATANTE a:
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a) efetuar o pagamento das faturas apresentadas observando os prazos e condi¢bes
estabelecidos neste Contrato;

b) comunicar em tempo habil a CONTRATADA, a ocorréncia de fato impeditivo, suspensivo, extintivo ou
modificativo a execugdo dos Servicos; e

c) assegurar aos contratados, empregados, subcontratados e prepostos da CONTRATADA o
acesso as informacgdes e equipamentos necessarios para prestacdo dos Servicos contratados e aos
locais onde os mesmos serdo executados.

CLAUSULA V — PREGOS, REAJUSTE E CONDIGOES DE PAGAMENTO

5.1. - Pela integral execugdo dos Servigos sera pago o preco especificado no ITEM D do QUADRO RESUMO.

5.2. - Os pagamentos serdo realizados até o dia 15 (quinze) do més subsequente ao da prestagdo dos Servigos,
mediante emissdo e entrega da respectiva nota fiscal (emitida em nome da filial da CONTRATANTE
mencionada no QUADRO RESUMO) e relatério mensal de atividades, e desde que o IMED tenha recebido da
Prefeitura do Municipio de Sdo Paulo o valor do custeio/repasse correspondente ao més em que objeto foi
executado, do que a CONTRATADA, desde j3, fica ciente e concorda.

5.3. - O relatério mensal de atividades deverd ser enviado pela CONTRATADA de acordo com o previsto no
Contrato para validagdo e devera conter os documentos abaixo mencionados:

a) Folha de rosto timbrada da empresa com a indicagcdo do més de competéncia;

b) Relagdo pormenorizada de todas as atividades desenvolvidas com as evidéncias pertinentes (fotos e/ou
documentos, quando aplicavel);

c) Certidoes Negativas de Débito (Federal Conjunta, Trabalhista, FGTS, Estadual e Municipal), sendo aceitas
certidOes positivas com efeito de negativa, onde o descumprimento obstara o pagamento até a devida
regularizacdo; e

d) Outros documentos que, oportuna e previamente, sejam solicitados pelo CONTRATANTE.
5.3.1. - A CONTRATADA, quando aplicavel, devera manter arquivado e apresentar a CONTRATANTE
sempre que solicitado por esta, os seguintes documentos:
- Contrato Social e ultimas alteragdes;
- Inscrigdo Estadual e Municipal; e

- Registro na Junta Comercial.
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5.3.2. - A ndo apresentacdo dos documentos acima indicados ou, se apresentados, estiverem em
desacordo com as determinacdes legais aplicaveis, facultard a CONTRATANTE reter os pagamentos
mensais correspondentes, até que a situacdo seja regularizada. Uma vez regularizada a situagdo, a
custa e sob exclusiva responsabilidade da CONTRATADA, as quantias que lhe forem porventura
devidas serdo pagas sem qualquer reajuste e/ou juros, sendo que, o prazo de vencimento para o
pagamento da remunerac¢do serd automaticamente prorrogado pelo nimero de dias correspondente
ao atraso na apresentagcdo dos documentos.

5.3.3. - Caso os documentos ndo sejam apresentados até a data prevista para o pagamento da
remuneracgdo, o vencimento sera prorrogado para 5 (cinco) dias Uteis apds a respectiva apresentagao
nao existindo, nesta hipdtese, qualquer atualizagdo ou acréscimo de juros sobre o valor em aberto.

5.4. - Se o vencimento da contraprestacao pelos Servicos prestados recair em dias de sdbado, domingo ou
feriados, este sera prorrogado para o primeiro dia util subsequente.

5.5. - Caso ocorra divergéncia entre quaisquer valores, o pagamento da respectiva fatura sera
suspenso até a data do seu esclarecimento ou de corregdo pela CONTRATADA, ndo existindo, nesta
hipétese, qualquer atualizagdo ou acréscimo de juros sobre o valor em aberto.

5.6. - Todos os pagamentos a CONTRATADA serdo feitos por meios eletronicos para a conta bancdria
especificada abaixo, ou a qualquer outra conta de sua titularidade que venha a ser posteriormente informada
por escrito a CONTRATANTE, servindo o comprovante de transferéncia bancaria como recibo de pagamento:

RAZAO SOCIAL DA CONTRATADA
C.N.P.J: CNPJ DA CONTRATADA
NOME DO BANCO

AcEncia: NUMERO DA AGENCIA
C.C: NUMERO DA CONTA

5.7. - A CONTRATANTE fara a retencdo de todos os tributos que, por forca de lei, devam ser
recolhidos pela fonte pagadora.

5.8 - O preco mensal indicado na cldusula 5.1, acima, tém com data-base o més de assinatura do Contrato e
podera ser reajustado anualmente mediante livre negociagdo entre as partes. A titulo meramente referencial,
fica eleito como critério de reajuste o IPCA, sendo certo que, na hipdtese de extingdo, deverd, de comum
acordo, ser eleito um outro indice de corregdo que melhor se adapte a este Contrato.
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5.9. - Nos precos dos Servigos ora contratados estdo compreendidos todos os custos e despesas da
CONTRATADA, incluindo, mas nao se limitando a transporte, uniforme, alimentacgao, tributos, taxas,
pessoal e equipamentos necessdrios para o desenvolvimento dos Servicos contratados, ficando
expressamente vedado o seu repasse para a CONTRATANTE.

5.10. - Esclarecem as partes o prego dos Servigos contratados foi estipulado por mutuo consenso, levando-se
em consideracdo, dentre outros critérios, os custos, as despesas e os tributos devidos em decorréncia direta ou
indireta do presente Contrato, o periodo, o horario (inclusive noturno) e o ambiente em que os Servicos serdo
executados, como também a natureza e a complexidade do trabalho a ser desenvolvido, sendo que a
CONTRATADA declara ter tido pleno conhecimento de tais fatores e que os considerou no prego proposto.

5.11. - No caso de a Secretaria Municipal da Saude (SMS/SP) atrasar o repasse de um ou mais
repasse(s)/custeio(s) mensal(is), o pagamento deverad ser disponibilizado a CONTRATADA em até 10
(dez) dias uteis da regularizacdo das pendéncias financeiras pela SMS/SP, e a antes desse prazo a
CONTRATANTE ndo sera considerada inadimplente, ndo se aplicando o disposto na clausula 5.12,
abaixo, restando vedado a CONTRATADA emitir duplicatas e/ou realizar protestos e cobrar tais
valores, tanto por meio extrajudicial, como judicial, suspender ou rescindir o Contrato.

5.12. - Atrasos de pagamento por culpa exclusiva e comprovada da CONTRATANTE acarretardo a
incidéncia de correcdo monetaria pela variacao do IPCA e juros moratdrios de 0,5% (meio por cento)
ao més, que serdo calculados proporcionalmente ao nimero de dias em atraso. Na hipotese de o
IPCA do més de pagamento ainda nao ter sido divulgado, utilizar-se-a o do més anterior. Qualquer
encargo adicional ou disposicao divergente constante do Anexo | ou qualquer outro Anexo deste
Contrato ndo serd aplicavel.

5.13. — Sem prejuizo das penalidades ou outros direitos da CONTRATANTE aplicaveis por for¢a deste
Contrato ou da lei, a CONTRATANTE podera efetuar a retencdo ou glosa do pagamento de qualquer
documento de cobranga, no todo ou em parte, nos seguintes casos:

I. Execucdo parcial, inexecucdo total ou execugdo defeituosa ou insatisfatéria dos Servigos, até que o
problema seja sanado a contento da CONTRATANTE;

Il. Nao utilizacdo de materiais e recursos humanos exigidos para a execu¢do do Servico, ou utilizagdo
em qualidade ou quantidade inferior a demandada;

lll. Descumprimento de obrigacdo relacionada ao objeto do ajuste que possa ensejar a
responsabilizagdo soliddria ou subsididaria da CONTRATANTE, independente da sua natureza.

5.14. - As despesas decorrentes da contratacdo correrdo por conta da dotagdo orgamentaria prevista
no Contrato de Gest3o n2 001/2023-SMS.G/CPCS.

102



CLAUSULA VI - FORCA MAIOR OU CASO FORTUITO

6.1. - Qualquer alegacdo de ocorréncia de caso fortuito ou de forga maior deverd ser imediatamente
comunicada por escrito pela parte afetada a outra, com a devida comprovagdo dentro dos 5 (cinco) dias
subseqlientes a comunicacdo, sob pena de nao surtir efeitos neste Contrato.

6.2. - Caso seja realmente necessdrio suspender a execug¢do dos Servigos contratados, a CONTRATADA
receberd sua remuneragdo proporcionalmente aos dias de servigo prestados até a data efetiva da suspensao.

6.3. - Cessado o motivo da suspensdo, a parte suscitante comunicard, por escrito, tal fato a parte suscitada e os
Servigos serdao retomados pela CONTRATADA no menor tempo possivel, o qual ndo devera ser, em qualquer
hipdtese, superior a 3 (trés) dias, a contar da data da aludida comunicagao.

6.4. - A data de retomada dos Servicos sera o marco inicial para fins de cdlculo da remuneragdo da
CONTRATADA no més em que os Servigos forem retomados.

6.5. - Nao serdo considerados como eventos de caso fortuito ou forga maior, dentre outros, as condigdes
climaticas normais do local de prestacdo dos servigos, greves ou perturbagdes envolvendo o pessoal da
CONTRATADA ou variagdo cambial.

CLAUSULA VII - CONFIDENCIALIDADE

7.1. - A CONTRATADA se obriga a ndo revelar Informag¢des Confidenciais a qualquer pessoa natural
ou juridica, sem o prévio consentimento por escrito da CONTRATANTE. Entende-se por
Informagao(des) Confidencial(is) toda e qualquer informagdo e dados revelados pela CONTRATANTE
a CONTRATADA sejam eles desenvolvidos a qualquer momento pela CONTRATANTE, sejam estes
dados ou informacgdes sejam eles de natureza técnica, comercial, juridica, ou ainda, de natureza
diversa, incluindo, sem limitacdo, segredos comerciais, know-how, e informacdes relacionadas com
tecnologia, clientes, projetos, memdrias de calculo, desenhos, planos comerciais, atividades
promocionais ou de comercializacdo, econémicas, financeiras e outras, que ndo sejam de
conhecimento publico, bem como todo e qualquer dado pessoal ou informacao sensivel de pacientes
da CONTRATANTE. A CONTRATADA, por si e por seus subcontratados, empregados, diretores e
representantes (todos, conjuntamente, “REPRESENTANTES”), obriga-se a ndo usar, nem permitir que
seus REPRESENTANTES usem, revelem, divulguem, copiem, reproduzam, divulguem, publiquem ou
circulem a Informacao Confidencial, a menos que exclusivamente para a execuc¢ao do Contrato.

7.2. - Caso se solicite ou exija que a CONTRATADA, por interrogatério, intimacdo ou processo legal
semelhante, revele qualquer das Informagdes Confidenciais, a CONTRATADA concorda em
imediatamente comunicar a CONTRATANTE por escrito sobre cada uma das referidas
solicitagBes/exigéncias, tanto quanto possivel, para que a CONTRATANTE possa obter medida
cautelar, renunciar ao cumprimento por parte da CONTRATADA das disposi¢Oes desta Clausula, ou
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ambos. Se, na falta de entrada de medida cautelar ou recebimento da renincia, a CONTRATADA, na
opinido de seu advogado, seja legalmente compelida a revelar as Informag¢des Confidenciais, a
CONTRATADA podera divulgar as Informagdes Confidenciais as pessoas e ao limite exigido, sem as
responsabilidades aqui estipuladas, e envidara os melhores esfor¢cos para que todas as Informacgdes
Confidenciais assim divulgadas recebam tratamento confidencial.

7.3. - A violagdo a obrigacdo de confidencialidade estabelecida nesta cldusula, quer pela
CONTRATADA, quer pelos seus REPRESENTANTES, sujeitard a CONTRATADA a reparar integralmente
as perdas e danos diretos causados a CONTRATANTE.

7.4. - A CONTRATADA se obriga a devolver imediatamente todo material tangivel que contenha
Informagdes Confidenciais, incluindo, sem limitagdo, todos os resumos, cépias de documentos e
trechos de informagdes, disquetes ou outra forma de suporte fisico que possa conter qualquer
Informacdo Confidencial, tdo logo ocorra término ou a rescisdo do Contrato.

7.5. - A CONTRATADA ndo fara qualquer comunicado, tirard ou divulgard quaisquer fotografias
(exceto para as suas finalidades operacionais internas para a fabricacdo e montagem dos bens), ou
revelara quaisquer informacgdes relativas a este CONTRATO ou com respeito ao seu relacionamento
comercial com a CONTRATANTE ou qualquer Afiliada da CONTRATANTE, a qualquer terceira parte,
exceto como exigido pela Lei aplicavel, sem o consentimento prévio por escrito da CONTRATANTE ou
de suas Afiliadas. A CONTRATADA concorda que, sem consentimento prévio por escrito da
CONTRATANTE ou suas Afiliadas, como aplicédvel, ndo (a) utilizard em propagandas, comunicados ou
de outra forma, o nome, nome comercial, o logotipo da marca comercial ou simula¢do destes, da
CONTRATANTE ou de suas Afiliadas ou o nome de qualquer executivo ou colaborador da
CONTRATANTE ou de suas Afiliadas ou (b) declarara, direta ou indiretamente, que qualquer produto
ou servico fornecido pela CONTRATADA foi aprovado ou endossado pela CONTRATANTE ou suas
Afiliadas. Entende-se por Afiliada qualquer empresa controlada por, controladora de ou sob controle
comum a CONTRATANTE.

7.6. - A CONTRATADA, por si e por seus colaboradores, obriga-se a atuar no presente Contrato em
conformidade com a Legislacdo vigente sobre Protecao de Dados Pessoais e as determinacgdes de
orgdos reguladores/fiscalizadores sobre a matéria, em especial a Lei 13.709/2018, em especial com
relagdo a todo e qualquer dado pessoal ou informacgdo sensivel de pacientes da CONTRATANTE. A
CONTRATADA obriga-se a comunicar por escrito a CONTRATANTE sobre qualquer infragdo a referida
legislacao, inclusive sobre o vazamento de dados.

7.7. — Esta obrigagdo subsistird por tempo indeterminado, desde a assinatura do presente
instrumento e apds o seu encerramento por qualquer motivo.
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CLAUSULA VIII - DURACAO E RESCISAO

8.1. - O presente Contrato entrarda em vigor na data de sua assinatura pelo prazo definido no ITEM C do
QUADRO RESUMO.

8.2. - O presente contrato podera ser encerrado, nas seguintes hipdteses:
a) por mutuo acordo, mediante assinatura de termo de encerramento correspondente;
b) por conveniéncia, pela CONTRATANTE, a qualquer momento, por comunicagao, de qualquer

forma escrita a CONTRATADA, com antecedéncia de 30 (trinta) dias, sem que seja devido o
pagamento de quaisquer multas e/ou indenizacdes de qualquer espécie; e

c) em razdo de evento de forca maior, devidamente comprovada, que impe¢a o cumprimento
por quaisquer das Partes de suas obrigacGes contratuais e que perdure por mais de 60
(sessenta) dias.

8.3. - A CONTRATANTE podera rescindir o presente Contrato mediante simples comunicagdo escrita
nos seguintes casos:

a) Inadimplemento ou o cumprimento irregular de qualquer clausula contratual, por parte da
CONTRATADA;

b) Pedido de faléncia ou de recuperacdo judicial da CONTRATADA,;

¢) Impericia, atraso, negligéncia, imprudéncia, dolo, ma-fé ou desidia da CONTRATADA, na
execucdo do Contrato;

d) Caso as multas aplicadas a CONTRATADA superem 20% (vinte por cento) do valor total do
Contrato; ou

e) Por ordem da Secretaria Municipal da Saude.

8.4. - Na hipdtese de rescisdo contratual motivada por culpa ou dolo da CONTRATADA na prestagdo dos
Servigos ora contratados, devera esta, apds devidamente notificada, encerrar imediatamente suas atividades e
pagar multa equivalente a 30% (trinta por cento) do valor total anual do Contrato, sem prejuizo de cobranga de
indenizagdo por perdas e danos que eventualmente vier a causar a CONTRATANTE.
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8.5. — Em qualquer uma das hipdteses de encerramento contratual sera devido a CONTRATADA o pagamento
da contraprestagdo proporcional aos dias em que forem efetivamente prestados os Servigos contratados,
desde que aceitos e aprovados pela CONTRATANTE, descontado o valor das multas, indenizagBes e retengdes
eventualmente aplicadas nos termos do Contrato.

8.6. — A CONTRATADA tem pleno conhecimento de que foi contratada para prestar os Servicos
objeto deste Contrato ao CONTRATANTE, uma vez que este é o responsdvel pelo gerenciamento e
execucdo das ac¢des e servigos de salde constantes no Contrato de Gestdo firmado com a Prefeitura
do Municipio de Sdo Paulo, por intermédio de sua Secretaria Municipal da Saude (Contrato de
Gestdo n? 001/2023-SMS.G/CPCS), razdo pela qual concorda, desde ja, que caso o ente publico
intervenha, rescinda ou encerre, por qualquer modo ou razdo, o referido contrato, o presente
instrumento restard automaticamente rescindido, ndo fazendo a CONTRATADA jus a qualquer tipo
de indenizagdo, qualquer que seja sua natureza, renunciando expressamente ao direito de pleitear
quaisquer valores indenizatérios, em qualquer tempo ou jurisdigdo, junto ao CONTRATANTE.

CLAUSULA IX — DAS PENALIDADES POR DESCUMPRIMENTO LEGAL E CONTRATUAL

9.1. - Sem prejuizo do direito da CONTRATANTE de rescindir o Contrato, a ineficiéncia na prestagao
dos Servicos ora contratados, como também o descumprimento da legislacdo e/ou das obrigacdes e
demais disposi¢cdes assumidas pela CONTRATADA no presente Contrato e em seus anexos, ensejara
a imediata obrigatoriedade desta em, dependendo de cada caso, refazer os Servicos de acordo com
os padrbes de qualidade aplicaveis e atender as disposicGes e obriga¢Oes contratuais previstas,
sendo facultado a CONTRATANTE:

a) reter imediata e integralmente o pagamento da contraprestacdo prevista na Clausula V deste
Instrumento até que a(s) pendéncia(s) seja(m) devida e satisfatoriamente regularizada(s); e/ou

b) contratar terceiros para executar ou refazer os Servigos, obrigando-se a CONTRATADA a arcar com o0s
custos decorrentes. Neste caso, 0 servico executado por terceiros ndo excluird ou reduzira as
obrigacdes, responsabilidades e garantias atribuidas a CONTRATADA previstos neste Contrato e/ou na
lei; e/ou

c) aplicar multa prevista no ITEM F.1 do QUADRO RESUMO.

9.2. — Em caso de atraso na presta¢do dos Servigos serd devida pela CONTRATADA multa prevista no ITEM F.2
do QUADRO RESUMO.

9.3. — 0 valor de quaisquer penalidades ou indenizacdes cobradas da CONTRATADA por forca deste Contrato
poder3, a critério da CONTRATANTE, ser descontado na fatura do préoximo més. Caso ndo haja saldo
contratual suficiente para pagamento da multa, a mesma podera ser descontada dos pagamentos devidos a
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CONTRATADA por forga de outros Contratos ou obrigagdes existentes entre as Partes ou cobrada judicial ou
extrajudicialmente pela CONTRATANTE.

9.4. - As penalidades estabelecidas neste Contrato, tem carater ndo compensatério, ndo isentando a
CONTRATADA do cumprimento de quaisquer de suas obrigacdes previstas neste Contrato,
especialmente a de prestar os Servicos em atraso, bem como da obrigacdo de indenizar
integralmente a CONTRATANTE pelos danos decorrentes do atraso, e nao prejudica o direito da
CONTRATANTE de, a seu critério, dar por rescindido o presente Contrato.

CLAUSULA X — ANTICORRUPCAO E ETICA NOS NEGOCIOS

10.1. - A CONTRATADA declara estar em conformidade com todas as leis, normas, regulamentos e
requisitos vigentes, relacionados com o presente contrato. Assim, compromete-se a cumprir
rigorosamente e de boa fé a legislacdo aplicavel aos servicos que deve executar nos termos deste
Contrato.

10.2. - Em virtude deste Contrato, nenhuma das partes poderd oferecer, conceder ou comprometer-
se a ceder a ninguém, ou receber ou concordar em aceitar de qualquer pessoa, qualquer pagamento,
doagdo, compensacdo, beneficios ou vantagens financeiras ou nao financeiras de qualquer espécie
qgue configurem uma pratica ilegal ou corrupgdo, por conta propria ou de terceiros, direta ou
indiretamente, devendo-se assegurar o cumprimento desta obrigacdo por parte de seus
representantes e colaboradores.

10.3. - As partes declaram e garantem categoricamente durante toda a vigéncia do presente
Contrato, inclusive no que tange aos seus colaboradores e parceiros utilizados na execug¢dao dos
servicos a serem prestados, a auséncia de situa¢des que constituam ou possam constituir um conflito
de interesses em relagdo as atividades e servicos que devem ser realizados de acordo com este
documento legal. Da mesma forma, as partes comprometem-se a adotar, durante toda a validade do
contrato, uma conduta apropriada para evitar o surgimento de qualquer situagdo que possa gerar
um conflito de interesses. No caso de haver qualquer situacdo suscetivel a levar a um conflito de
interesses, as partes comprometem-se a informar imediatamente por escrito a outra parte e a ater-
se nas indicagdes que podem porventura ser assinaladas a esse respeito. O ndo cumprimento pelas
partes das obrigacbes assumidas sob esta clausula, facultard a outra Parte a possibilidade de
rescindir o contrato imediatamente, sem prejuizo das demais ag¢des e direitos que possam ser
exercidos de acordo com a lei.

10.4. - As partes declaram e garantem que cumprem e cumprirdo, durante todo o prazo de vigéncia
do presente contrato, todas as leis de anticorrupgdo, federais, estaduais e locais, decretos, cédigos,
regulamentacdes, regras, politicas e procedimentos de qualquer governo ou outra autoridade
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competente, em especial os preceitos decorrentes da Lei n? 12.846/13 (“Lei de Anticorrupgdo
Brasileira”), abstendo-se de praticar qualquer ato de corrupc¢éo (“Atos de Corrupgdo”) e/ou qualquer
ato que seja lesivo a administracdo publica, nacional ou estrangeira, que atente contra o patrimonio
publico nacional ou estrangeiro, contra principios da administracdo publica ou contra os
compromissos internacionais assumidos pelo Brasil.

10.5. - Na hipdtese de qualquer das partes violar qualquer disposicdo prevista nesta clausula e/ou
qualquer obrigacdo legal prevista na legislacdo, operar-se-a a rescisdo motivada, com aplicagao das
penalidades e indeniza¢des por perdas e danos cabiveis.

10.6. — A CONTRATADA declara que ndo contrata, direta ou indiretamente, mdo de obra infantil (salvo na
condicdo de aprendiz, a partir dos 14 anos), escrava, em condi¢des analogas a escraviddo, ou em condicGes
sub-humanas, devendo garantir a seus empregados e contratados remuneragdo compativel com o piso salarial
da categoria, jornadas e condic¢Oes de trabalho conforme legislacdo em vigor.

10.7. — As Partes obrigam-se a agir de modo leal, responsavel e probo, além de perseguir a boa-fé, para repelir
quaisquer agdes intencionalmente desleais, injustas, desonestas, prejudiciais, fraudulentas ou ilegais, sempre
ancorados nas agdes de transparéncia publica.

CLAUSULA XI — CESSAO E SUBCONTRATAGAO

11.1. - As partes nao poderao ceder, transferir ou, de qualquer modo, alienar direitos e obrigacdes
decorrentes do presente contrato, sem um acordo prévio e expresso uma da outra.

11.2. - A CONTRATADA obriga-se a utilizar para a execu¢do do presente Contrato apenas
empregados por ele direta e regularmente registrados em regime CLT, sendo que a subcontratacdo
ou utilizacdo de outras empresas ou pessoas juridicas na execugao das atividades decorrentes do
Contrato apenas serd admitida mediante prévia e expressa anuéncia da CONTRATANTE caso a caso,
mantida a total responsabilidade da CONTRATADA em relagdo aos Servigos subcontratados, nos
termos do presente Contrato, e sem que isto importe em qualquer adicional de custo e
responsabilidade para a CONTRATANTE.

11.3. - A responsabilidade da CONTRATADA pela parcela dos Servicos executados por seus
subcontratados é integral, abrangendo inclusive as obrigacdes por acidentes gerais e do trabalho e os
encargos e deveres de natureza trabalhista, previdencidria e tributaria.

11.4. - Nenhuma clausula contida nos contratos entre a CONTRATADA e seus subcontratados se
constituird em vinculo contratual entre a CONTRATANTE e a CONTRATADA ou entre a
CONTRATANTE e os subcontratados da CONTRATADA. Os contatos da CONTRATANTE,
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comunicag¢Oes e entendimentos, relativos ao objeto deste Contrato, serdo sempre levados a efeito
entre a CONTRATANTE e a CONTRATADA, cabendo a esta retransmitir, quando necessario, ordens
e/ou instrugdes aos seus subcontratados.

CLAUSULA XIl — DA SUPERVISAO E INSPECAO

12.1. - A CONTRATANTE exercera a qualquer tempo, ampla fiscalizacdo em todas as frentes de
Servigos, podendo qualquer pessoa autorizada por ela, ter livre acesso ao local em que estdo sendo
executados, podendo sustar os trabalhos sem prévio aviso, sempre que justificadamente considerar
a medida necessaria, bem como, acompanhar a realizagdo de medicGes e ensaios no campo de
quaisquer materiais, equipamentos ou servigos.

12.2. - A acdo de fiscalizacdo e controle ndo diminui ou atenua a responsabilidade das CONTRATADA
quanto a perfeita execucdo dos Servicos. A CONTRATADA ndo podera acrescentar aos prazos de
execucdo dos servicos, o tempo para fiscaliza¢do e inspecdo.

12.3. - Em caso de ocorréncia de falhas reiteradas comprovadas na execugdo dos Servigos, a
CONTRATANTE podera exigir a contratacdo de pessoal especializado ou a obtencdo de equipamentos

especiais para perfeita execucdao dos mesmos. Os custos relativos a contratacdo de pessoal
especializado ou a obtenc¢do de equipamentos especiais serdo pagos pela CONTRATADA.

CLAUSULA XIIl — DISPOSICOES GERAIS

13.1. - O presente instrumento e seus anexos, como também eventuais aditamentos, consubstanciam toda a
relagcdo contratual, ficando sem validade e eficdcia quaisquer outros documentos aqui ndo mencionados e ja
assinados, correspondéncias ja trocadas, bem como quaisquer compromissos e/ou acordos pretéritos,
presentes e/ou futuros, os quais ndo obrigardo as partes, sendo considerados inexistentes para os fins deste
Contrato caso ndo seja observada a formalidade contida no item a seguir.

13.2. - Quaisquer alteragcdes a este Contrato somente terdo validade e eficicia se forem devidamente
formalizadas através de aditamento contratual firmado pelos representantes legais das partes.

13.3. - Se qualquer uma das disposi¢Ges do presente Contrato for ou vier a tornar-se nula ou revelar-
se omissa, invdlida ou ineficaz ndo afetard ou prejudicard as clausulas remanescentes, que
continuardo com vigéncia, validade e eficacia plenas. Na ocorréncia desta hipdtese, as partes fardo
todos os esforgos possiveis para substituir a cladusula tida como nula, omissa, invélida ou ineficaz por
outra, sem vicios, a fim de que produza os mesmos efeitos juridicos, econémicos e financeiros que a
cladusula original produziria, ou, caso isso ndo seja possivel, para que produza os efeitos mais
proximos possiveis daqueles inicialmente vislumbrados.
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13.4. - O ndo exercicio dos direitos previstos no presente Contrato, em especial no tocante a rescisdo
contratual e obtencdo da reparacdo de danos eventualmente causados, bem como a tolerancia, de
uma parte com a outra, quanto ao descumprimento de qualquer uma das obrigacGes assumidas
neste instrumento ou em seus anexos, serdo considerados atos de mera liberalidade, ndo resultando
em modificacdo, novacdo ou renlncia das disposi¢cGes contratuais ora estabelecidas, podendo as
partes exercer, a qualquer tempo, seus direitos.

13.5. - Em hipdtese alguma o siléncio das partes serd interpretado como consentimento tacito.

13.6. - Declaram as partes que toda e qualquer notificagdo, se necessario, poderd ser enviada e
recebida eletronicamente aos contatos mencionados no ITEM G do QUADRO RESUMO.

13.7. - O presente instrumento e seus anexos obrigam ndo sO as partes, como também seus eventuais
sucessores a qualquer titulo.

13.8. - Tendo em vista o carater do presente Contrato — prestacdo de Servicos —a CONTRATADA declara ser
contribuinte do Imposto Sobre Servicos de Qualquer Natureza (ISSQN).

13.9. - O presente instrumento ndo estabelece entre as partes nenhuma forma de sociedade,
agéncia, associagao, consorcio, ou responsabilidade solidaria.

13.10. - Para a prestacdo dos Servicos objeto do presente contrato, a CONTRATADA declara que se
acha devidamente habilitada e registrada nos érgdaos competentes quando legalmente requerido.

CLAUSULA XIV - FORO

14.1. - Fica eleito, com expressa renuncia de qualquer outro, por mais privilegiado que o seja, o foro de Sao
Paulo, Estado de S3o Paulo, para dirimir quaisquer controvérsias resultantes da interpretacdo e/ou execugdo
do presente Contrato.

E, por estarem justas e contratadas, firmam as partes e 02 (duas) testemunhas o presente Contrato
para que produza os efeitos juridicos desejados, reconhecendo a forma de contratagdo por meios
eletronicos, digitais e informaticos como valida e plenamente eficaz, ainda que seja estabelecida com
a assinatura eletronica ou certificagdo fora dos padrdes ICP-BRASIL, conforme disposto pelo Art. 10
da Medida Provisdria n? 2.200/2001 em vigor no Brasil. Sendo certo que na (i) na hipotese de
assinatura eletrénica deste Contrato, ele produzira efeitos a partir da abaixo mencionada,
independentemente da data em que for assinado pelas partes; e (ii) na hipétese de assinatura na
forma fisica, o Contrato devera ser entregue em 02 (duas) vias em igual teor e valor.
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Local, [xx]de [xxxxxxxxxxxxx]de .

CONTRATADA:

CONTRATANTE: IMED - INSTITUTO DE MEDICINA, ESTUDOS E DESENVOLVIMENTO

Testemunhas:

1) 2)
Nome: Nome:
C.P.F: C.P.F.:

111



