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MINISTERIO DA DEFESA
SECRETARIA-GERAL
SECRETARIA DE PESSOAL, ENSINO, SAUDE E DESPORTO
HOSPITAL DAS FORCAS ARMADAS

ESTUDOS PRELIMINARES

I - Contextualizacdo, Objeto, Justificativa, Necessidade e Objetivo da contratacio:

O presente Estudo Preliminar tem por objetivo levantar os elementos necessarios para a contratagdo de uma empresa especializada para a prestagdo de
servigo continuado de fornecimento de alimentagdo destinada a pacientes internados, acompanhantes legalmente instituidos, residentes, voluntarios
autorizados, servidores civis e militares no Hospital das Forgas Armadas — HFA, com cessao de uso de instala¢des e equipamentos do HFA,
compreendendo a méo de obra, preparo, fornecimento e distribuigdo de alimentos, refei¢des e dietas, conforme especificagdes constantes deste estudo
preliminar e do Termo de Referéncia. Nesse sentido, obedeceu-se as diretrizes da Instru¢do Normativa Nr 05 de 26 de Maio de 2017.

O contrato n° 3/2015 tem previsao de encerramento para o més de abril de 2020. Em virtude disso, o Comandante Logistico do HFA, através

da PORTARIA N° 355/SEC CONTR/SDALC HFA/DCAF HFA/CMT LOG/HFA/SEPESD/SG-MD, DE 22 DE JANEIRO DE 2019, resolveu instituir
Equipe de Planejamento com o objetivo de realizar estudos preliminares e gerenciamento de risco para a nova contratagdo de servigos na area de
alimentagdo. A referida Portaria foi publicada no Boletim Interno n® 019/HFA, de 28 de janeiro de 2019.

IA equipe designada realizou diversos trabalhos cuja conclusdo encontra-se no documento denominado Relatorio Final (SEI 1687412).

Em 18 de dezembro de 2019, através da Parte n® 285/2019/ACI, a DCAF foi informada que, em cumprimento ao Oficio n° 38109/GEORI/CISET-MD, de
13 de dezembro de 2019 (SEI 2029663), aquela Secretaria de Controle Interno indicou a necessidade da realizagdo do monitoramento pela ACI. Ainda
naquela ocasido, a ACI sintetizou os pontos mais relevantes a serem objeto de monitoramento.

Em 19 de dezembro de 2019, o Chefe da DIVISAO DE COORDENACAO ADMINISTRATIVA E FINANCEIRA do HFA autorizado pelo Cmt Log do
HFA, atualizou a composic¢éo da equipe de planejamento da contratacdo, para os trabalhos especificados na Portaria n® 355/CMT LOG/HFA, de 22 de
janeiro de 2019, publicado no boletim interno n® 019/HFA, de 28 de janeiro de 2019, conforme o seguinte:

I - Integrante da 4rea administrativa e Coordenador da Equipe: TC INT JORGE ANDRE FERREIRA DA SILVA, Chefe da Subdivisio de Apoio
IAdministrativo;

Il - Integrante requisitante administrativo, responsavel pela fiscalizagio: 2° Sgt CARLOS EDUARDO SABIO DA SILVA , lotado na Secio de
Contabilidade do HFA;

I1I - Integrante requisitante técnico, responsavel pela fiscalizacdo: SC JACQUELINE FARIAS COSTA DE CARVALHO, nutricionista, lotada na Se¢do de
IAprovisionamento do HFA;

IV - Integrante requisitante técnico substituto, responsavel pela fiscalizagdo: 2° Ten OTT NAYARA KADINE RIBEIRO TEIXEIRA, nutricionista, lotada
na Secdo de Aprovisionamento do HFA;

V - Integrante requisitante da area técnica, responsavel pela fiscalizagdo setorial: 1* Ten OTT CAROLINA CESAR FERREIRA, nutricionista, lotada na
Subdivisdo de Nutrigao;

VI - Integrante da 4rea administrativa de Licitagdo: Cap QAO R1 JOAO BATISTA DA SILVA, lotado na Segdo de Licitagdes;

VII - Integrante da area administrativa de Contratos: SC VINICIUS MARCELUS RODRIGUES NUNES, lotado na Se¢do de Contratos; e
VIII - Integrante da drea administrativa de Contratos Substituto: SC JULIANA BISINOTO BARRA, Chefe da Se¢do de Contratos

IA designac@o desta equipe esta publicada no Boletim Interno n® 250/HFA, de 27 de dezembro de 2019.

A 1* Ten OTT CAROLINA CESAR FERREIRA designada como integrante requisitante da area técnica, responsavel pela fiscalizagio setorial, tem
previsdo de ser licenciada no dia 23 de fevereiro de 2020, por término de prorrogagdo de tempo de servigo e por haver atingido o tempo maximo de
[permanéncia no servigo ativo permitido pela legislagao vigente.

Justifica-se e motiva-se a realizagdo desta contratagdo ante a necessidade de garantir o fornecimento de alimenta¢do de forma continua e ininterrupta ao
universo de pessoas envolvidas direta e indiretamente na rotina do HFA. Sabe-se que uma dieta equilibrada e saudavel contribui para um estado nutricional
adequado que, dentre outros fatores, colabora para reduzir o tempo de permanéncia no leito e, consequentemente, o custo da internagdo hospitalar,
contribuindo também para a promogdo da melhoria da saude da clientela assistida. O gestor do contrato n°® 3/2015, justificou a necessidade da contratagdo e
formalizou a demanda através do Documento de Fomalizagdo de Demanda(SEI 2118145).

IA contratag@o deste servigo tem como objetivo evitar falhas no fornecimento de refeigdes as coletividades enferma e sadia do HFA. Trata-se de um servico
essencial para o funcionamento do HFA.

/Ademais, a contratagdo do servigo de fornecimento de alimentagdo também faz-se necessaria em virtude do atual contrato n® 03/2015, Processo n°
60550.000613/2014-56, ter sua vigéncia prevista para término em 29 de abril de 2020.

O Objeto da licitagdo ¢ a Contratagdo de Empresa Especializada na Prestacdo de servigo continuado de alimentag@o e nutri¢do, a servidores, residentes,
lacompanhantes, pacientes internos e externos e outros autorizados do Hospital das Forgas Armadas, conforme condigdes, quantidades e exigéncias

estabelecidas neste instrumento.

O objeto da licitagdo tem a natureza de servico comum tendo em vista possuir critérios objetivos de julgamento e aferi¢do da qualidade.

https://sei.defesa.gov.br//sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=2499128&infra_...  1/38



13/08/2020 SEI/MD - 2111372 - HFA - Estudo Técnico Preliminar da Contratagédo

A presente contratacdo adotard como regime de execugdo a Empreitada por Preco Unitario uma vez que os servigos deverdo ser realizados em quantidades
e podem ser mensurados por unidades de medida, cujo valor total do contrato serd o resultante da multiplicagdo do preco unitario pela quantidade e tipos
de unidades contratadas.

O agrupamento dos itens que compdem o objeto da licitagdo ¢ indispensavel, tanto por haver inviabilidade técnica como econdmica, caracterizadas pelai
premissa de que o objeto a ser contratado(fornecimento do servigo de alimentagdo) requer padronizagdo na confeccdo das diversas refeigdes e que a
contratac@o de itens isolados e em fornecedores distintos ocasionaria prejuizo para o conjunto da solugéo e perda de economia de escala.

Os servigos a serem contratados enquadram-se nos pressupostos do Decreto n° 9.507, de 21 de setembro de 2018, ndo se constituindo em quaisquer das
atividades, previstas no art. 3° do aludido decreto, cuja execucao indireta ¢ vedada.

A prestagdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da Contratada e a Administragdo Contratante, vedando-se qualquer relagédo
entre estes que caracterize pessoalidade e subordinagéo direta.

II - Referéncia a outros instrumentos de planejamento do érgdo ou entidade:

a) Indicar se a contratacio esta alinhada aos planos instituidos pelo 6rgao ou entidade tais como Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI)
ou Planejamento Estratégico, quando houver.

A contratagdo esta alinhada aos seguintes Objetivos Estratégicos:
- OE1- FORTALECER A DIMENSAO HUMANA DO HFA
- OE2- PRESTAR ATENDIMENTO DE SAUDE COM EXCELENCIA.

Ressalta-se que este Estudo Preliminar foi orientado conforme a conclusdo dos estudos realizados pela equipe de planejamento, cuja analise estd no
relatorio final SEI (1687412).

III - Requisitos da contratacio:

I) Elencar os requisitos necessarios ao atendimento da necessidade.
Dentre outros requisitos, que serdo detalhados no Termo de Referéncia, estimam-se as seguintes condi¢des para atendimento da demanda:

1. Poderdo ser servidos desjejum, almogo, jantar e ceia aos servidores e civis( a ceia somente sera servida aos militares e residentes em servico); desjejum,
colagdo, almogo, merenda, jantar e ceia, aos pacientes internados; desejum, almogo e jantar aos acompanhantes, cobertos pelos respectivos convénios, de
pacientes menores de 18 anos, amparados pelo Estatuto da Crianca e do Adolescente e aos acompanhantes de pacientes maiores de 60 anos amparados
pelo Estatuto do Idoso(incluido conforme Parte n° 243/2019/SEC FAT, de 28 de junho de 2019- SEI 1710262, combinado com a Parte n° 285/2019/ACI,
de 18 de dezembro de 2019 - SEI 2036671) de segunda a domingo, com possiveis alteragdes por conta de recessos, feriados e/ou fatos supervenientes. Tais
possiveis mudangas serdo informadas pelo HFA ao contratado com antecedéncia.

2. Quaisquer alteragdes de cardapio, por parte do fornecedor, deverdo ser apresentadas, formalmente, ao Gestor do Contrato para aprovacao, desde que nao
prejudiquem a qualidade e quantidade, bem como valor nutricional da refei¢ao. As alteragcdes somente estardo autorizadas apo6s formalizagdo do gestor.

3. A distribuigdo das refei¢des devera ser realizada por funcionarios devidamente uniformizados e treinados para o servigo.

4. A empresa contratada devera fornecer toda méao de obra necessaria, restrita ao quantitativo minimo necessario, a completa execugdo dos servigos
contratados.

5. Cabera a empresa contratada responsabilizar-se por danos a saide dos comensais tais como: gastrenterites decorrentes de surtos de toxinfecgdes
alimentares diagnosticadas de acordo com a portaria SVS-MS N° 451 de 19/09/97, a qual estabelece os padroes microbioldgicos dos alimentos para o
consumo.

6. Deverio ser observados pela empresa contratada, recursos humanos adequados e qualificados ao servigo solicitado, cumprindo as leis da Saude do
Trabalhador e 6rgaos reguladores (ANVISA, CRN, Ministério do Trabalho e outra).

7. As refei¢Oes servidas aos pacientes internados, serdo do padrio das refei¢cdes constantes no Termo de Referéncia. Os cardapios constantes do Termo de
Referéncia possuem carater meramente exemplificativo. Por padrio de refei¢cdes deve ser entendida a composi¢do de cada refeicdo, como por exemplo:
2(duas) opgdes de proteina, 3(trés) guarnigdes, 4(quatro) saladas, 2(dois) tipos de sobremesas, 1(um) suco, etc.

8. Todos os lanches fornecidos para servidores, militares, pacientes e/ou acompanhantes, fora dos horarios de distribuigdo das refeigdes deverdo ser
cobrados como géneros extras constantes no Termo de Referéncia.Os lanches fornecidos para eventos como Testes de Aptidao Fisica(TAF) e Testes de
IAptidao para o Tiro(TAT), também deverdo ser cobrados como géneros extras constantes do Termo de Referéncia.

9. As formulas infantis sdo as elaboradas com leite industrializado em po, de acordo com a prescrigdo médica/nutricional. Estas formulas, incluindo
também os suplementos orais e enterais, complementos e médulos, estardo descritas no Termo de Referencia;

10. Os produtos para nutri¢do oral/enteral deverdo ser preparados de acordo com as normas vigentes, sendo distribuidos as diversas unidades de internacao,
nas quantidades e horarios determinados pelo HFA, em mamadeiras devidamente identificadas ou em outro recipiente apropriado, quando assim solicitado
e aprovado pela HFA;

11. Sao de responsabilidade da empresa que sera contratada a limpeza e conservagido do Lactario;

12. Todos os utensilios (mamadeiras, chucas, bicos, etc.) serdo adquiridos pela empresa que sera contratada e aprovados pelo HFA;

13. A distribuigdo do desjejum devera ser composta de: bandejas lisas de polietileno, forro de bandeja descartavel, xicara com pires em louga branca, prato

de sobremesa em louga branca para servir paes, frutas em recipientes descartaveis com tampa. Café, leite e cha deverdo ser distribuidos em canecas
térmicas, de cores distintas, com capacidade de aproximadamente 300 ml e recipientes tipo cumbuca/copo de isopor com tampa, com capacidade de 300
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ml, apropriados para servir mingau. O transporte do desjejum, para os andares de internacdo também devera ser em carrinhos fechados, térmicos e
refrigerados e em ago inoxidavel fornecidos pela CONTRATADA e aprovados pelo CONTRATANTE;

14. Na pediatria a distribui¢do do desjejum devera ter a mesma composicdo dos outros andares de internacdo, sendo que o café, o leite e o cha deverao ser
servidos em canecas térmicas com motivos infantis, fornecidas pela CONTRATADA e aprovadas pela CONTRATANTE,;

15. A colagio, merenda e ceia, deverdo ser distribuidas em mini bandejas coloridas em polipropileno, a serem fornecidas pela empresa que sera contratada
e aprovadas pelo HFA;

16. Caracteristicas das Refei¢des para a Coletividade Sadia

- Apresentacdo: a apresentacdo das refeicdes nas rampas de distribuigdo devera ser harmoénica tornando-as visualmente agradaveis, explorando o colorido
dos alimentos devendo ser mantida inalterada durante todo o horario de utilizacdo, ou seja, decorada, limpa e arrumada, inclusive apds as necessarias
reposicdes.

- Qualidade: A qualidade das refeigdes devera ser o somatorio do adequado recebimento, selegdo, preparo, confecg¢do dos géneros alimenticios necessarios
a preparacdo dos diferentes. Devera haver monitoramento e constante preocupagdo para que as refeigoes sejam servidas e mantidas em temperaturas
adequadas.

- Variedade: A variedade das refei¢des devera ser alvo de preocupagdo constante da CONTRATADA de modo que ndo haja repeti¢do continua de
cardapios. A CONTRATADA devera, periodicamente, propor inovagdes de receitas, as quais deverdo ser submetidas, previamente, a aprovagéo da
ICONTRATANTE. Qualquer modifica¢do do cardapio, apos aprovado, devera ser autorizada pelo Gestor do Contrato.

- Porcionamento: Refei¢cdes (almogo e jantar) serdo servidas nos refeitorios em sistema autosservigo, devendo ser porcionada apenas a proteina (prato
principal) e a sobremesa de acordo com os per capitas descritos no Termo de Referéncia.

- A CONTRATADA devera guarnecer o refeitorio, por ocasido do jantar, com cestas com paes em forma de torradas amanteigadas, temperadas ou néo,
devidamente protegidas contra a exposi¢do ao ambiente;

- Devera colocar um quadro de avisos a entrada do refeitorio, no qual devera ser afixado, diariamente, o cardapio atualizado, devidamente digitado e
assinado pelo nutricionista responsavel da CONTRATADA;

17. E vedado, em qualquer hipdtese, aproveitar componente de refeicdo preparada e ndo servida para a confecgdo de outras refeicdes. A empresa que sera
contratada devera fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral necessarios a execucao dos servigos.

18. A CONTRATADA devera executar o preparo das refeigdes em todas as etapas, observando as técnicas culinarias recomendadas, nos padroes de
higiene e seguranga e no que couber a Resolugdo n°. 216, 15/06/2004, ANVISA.

19. Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitarias competentes, suspendendo o consumo e
substituindo por outros sempre que houver suspeita de deterioracdo ou contaminagio dos alimentos in natura ou preparados, providenciando, de imediato,
o encaminhamento para analise microbiologica.

20. Coletar amostras de no minimo 100g de todas as refei¢cdes preparada, que deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e
lacrados, mantendo-os sob refrigeracdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises laborativas, conforme a Resolugao n°®
2016, 15/09/204 - ANVISA.

21. O exame microbioldgico dos alimentos, equipamentos, agua, utensilios, superficie ¢ das maos dos manipuladores devera ser realizado
TRIMESTRALMENTE e sempre que for solicitado pela Unidade Hospitalar, a cargo da empresa que sera contratada arquivando-se os originais dos
registros da operagdo da unidade.

22. Manter o registro das medigdes realizadas em todo o processo de operacionaliza¢@o dos alimentos (controle de temperatura) em planilhas proprias e de
facil acesso a Unidade Hospital;

23. Elaborar, implementar e disponibilizar, dentro de 30 (TRINTA) DIAS, apo6s o inicio da prestag@o de servigos, o0 Manual de Normas de Boas Praticas de
Elaboragao de Alimentos e Prestagdo de Servigos especificos da unidade, conforme Resolugdo n°. 216, 15/09/04, de comum acordo com o Servigo de
INutri¢ao e Dietética -SND da contratante.

24. A empresa contratada devera disponibilizar nos refeitorios, freezer para servir sorvetes ou outras preparagdes que requeiram congelamento, quando
constar no cardapio da coletividade sadia.

25. As refeigdes (almogo e jantar) serdo servidas em rampas de distribuicdo compostas por balcdes térmicos (alimentos quentes) e balcdes frios (saladas)
em sistema de autosservico.

26. Os recipientes deverao ser adequados para distribui¢@o de cada preparagdo em material de ago inoxidavel no caso das cubas que serdo acondicionados
nos balcdes quentes;

27. Nos balcdes frios, deverdo ser utilizados para distribuir as preparagdes, recipientes em material de aco inoxidavel de primeira linha e adequados para as
diferentes preparagdes;

28. Os balcdes térmicos (frios e quentes) deverdo ser fornecidos pela empresa que sera contratada. As sobremesas deverao ser servidas em recipientes
proprios, em aco inoxidavel ou outro material aprovado pela CONTRATANTE, que acondicione devidamente o per capita previsto. O suco devera ser
servido em refresqueiras térmicas compativeis com a demanda. Todos os dias devera haver 2(duas) opgdes de sobremesa,sendo um doce e uma fruta de
opcdo. Os comensais deverdo se servir de apenas 1 (uma) das opg¢des conforme o per capita. O fornecimento das opgdes de sobremesa devera ser mantido
até o encerramento do servigo;

29. Durante todo o periodo de distribuigao das refeigdes deverdo permanecer nos refeitorios, nutricionistas, copeiros e Auxiliares de Servigos Gerais-ASG
para que seja mantido, permanentemente, o fluxo de fornecimento de alimentagdo nas rampas de distribui¢do, bem como a limpeza das mesas e asseio do
local, incluindo os banheiros;

30. A empresa devera cumprir com os horarios de distribui¢do das refei¢des previstos para inicio e término:

Coletividade Sadia
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Desjejum IAlmogo Jantar Ceia

Gabinete Diretor 05h50 07:50h 11h30 13h30

17h20 20h30
[Refeitorios 05h20 07h30 11h20 13h30 21h 22h

Coletividade enferma

/Andares de Internagdo e Emergéncia
[Desjejum 07h as 07h30min
Colagao 09h45min as 10h
IAlmogo 12h as 12h30min
[Lanche 15h as 15h30min
Jantar 17h30min as 18h
Ceia 20h as 20h30min

31. A CONTRATADA assumira a responsabilidade pela manutengdo preventiva e corretiva dos equipamentos, instalagdes e espagos cedidos. Os laudos e
relatorios, assinados por profissionais legalmente habilitados, de manutengdes executadas deverdo ser encaminhados, mensalmente, ao gestor do contrato.

32. Deverao ser adotados valores fixos para as diversas refeicdes. Nao devera haver "fator mensal" a ser acrescido ao valor das refei¢des tal qual o modelo
praticado no contrato 03/2015(conforme Parte n® 285/2019/ACI, de 18 de dezembro de 2019(SEI 2036671).

33. O fornecimento de refei¢des aos acompanhantes nio cobertos pelos convénios podera ser realizado desde que o pagamento seja efetuado diretamente a
contratada, ndo havendo faturamento pela contratante.

34. Nao devera haver cobranca a parte de materiais descartaveis utilizados nas refei¢des(conforme Parte n® 285/2019/ACI, de 18 de dezembro de 2019(SEI
2036671).

35. As liberagdes excepcionais de refeigdes deverdo ser solicitadas ao Chefe da Subdivisdo de Apoio Administrativo(conforme Parte n® 285/2019/ACI, de
18 de dezembro de 2019(SEI 2036671).

36. O Servigo de Nutri¢do, como responsavel pela fiscalizagdo setorial, devera exercer controle do fornecimento de alimentagdo aos acompanhantes
autorizados a receberem a alimentacdo(conforme Parte n® 285/2019/ACI, de 18 de dezembro de 2019(SEI 2036671).

37. O gestor do contrato devera realizar continuo acompanhamento e analise das solicitagdes e reclamagdes dos usuarios do servigo de
alimentacdo(conforme Parte n® 285/2019/ACI, de 18 de dezembro de 2019(SEI 2036671).

38. Em caso de problemas que impliquem em descontinuidade dos servigos contratados nas dependéncias do HFA, a contratada devera garantir o preparo
de todas as refei¢des, para os pacientes, acompanhantes, servidores e residentes, em outra Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do, dando continuidade aos
servigos em tempo habil até o retorno das atividades normais da UAN, sem 6nus adicional a contratante. A contratante permaneceré o direito de diligéncia
as dependéncias utilizadas para esse fim. Para tal, a Contratada devera apresentar, ao gestor do contrato, em até 30(trinta) dias ap6s a assinatura do
contrato, Plano de A¢ao contendo as medidas a serem adotadas em caso de descontinuidade dos servigos nas dependéncias do HFA.

39. A Contratada, devera alocar mio de obra, produtos, materiais, utensilios e equipamentos em quantidades suficientes e necessarias para a perfeita
execugdo dos servicos de limpeza das areas envolvidas.

40. Quanto as dependéncias e instalagodes fisicas, cabe a Contratada:

¢ Implantar os servigos contratados de produgéo de refei¢des no prazo maximo de 30 (trinta) dias corridos a contar da assinatura do contrato, de
acordo com as condig¢des estabelecidas e conforme especificagdes do objeto;

o Até que a Contratada se instale completamente, providenciar estratégia provisoria de produgdo entrega e distribui¢do de refeigdes de modo a suprir a
demanda do servigo em cumprimento ao contrato, em conformidade com a legislagdo sanitaria vigente, imediatamente apds a assinatura do contrato;

o Efetuar reparos e adaptagdes, exceto os de ordem infraestrutural, que se fizerem necessarios nas dependéncias dos servigos de alimentagdo e
nutri¢do, no prazo de até 30 dias a partir da assinatura do contrato, sem dnus para a contratada, observado a legislagdo vigente;

e Assegurar que as instalagdes fisicas e dependéncias do servigo, objeto do contrato, estejam em conformidade com a legislagdo vigente;

¢ Garantir que as dependéncias vinculadas a execugao dos servigos, bem como as instalagdes e equipamentos colocados a disposi¢ao sejam de uso
exclusivo para atender o objeto do contrato;

e Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execucdo dos servicos em perfeitas condi¢des de uso, responsabilizando-se por eventuais
extravios ou quebras;

¢ Fornecer todos os equipamentos, utensilios e materiais de consumo em geral (descartaveis, materiais de limpeza e higiene, EPIs, entre outros)
necessarios a execugdo dos servigos;

¢ Realizar a limpeza e esgotamento preventivo e corretivo das caixas de gordura da cozinha, periodicamente e/ou sempre que necessario;

* Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a prestag@o de servigo, realizando reparos imediatos;

¢ Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas utilizado nas areas de producao;

¢ Responsabilizar-se pelo controle da qualidade, manuteng@o e troca dos filtros de agua, mantendo registros das trocas;
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41. Quanto ao quadro de pessoal, cabe a Contratada:

Manter a seu servico, no HFA, quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e distribuidos segundo necessidade dos setores, de
modo a garantir a perfeita execucdo do contrato, suprindo a demanda de funcionamento nas 24 horas. As refeigoes deverdo ser preparadas de forma
tecnicamente segura, em tempo util, com boa apresentagdo, distribuidos na temperatura adequada, respeitados os principios de higiene e da técnica
dietética, segundo a legislagdo vigente.

Designar, por escrito, no ato de assinatura do contrato, preposto para tomar as decisdes compativeis com os compromissos assumidos e com poderes para
resolucdo de possiveis ocorréncias durante a execucdo do contrato e responsavel por:

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

A contratada devera instalar todos os equipamentos necessarios a prestagdo de servigos, os quais, ao final deste contrato, passarfio a posse definitiva
da Contratante;

A contratada devera zelar pela manutengdo preventiva e corretiva dos equipamentos instalados na cozinha e refeitério;

Fornecer mobiliario para o ambiente administrativo de acordo com o padrio adotado pelo Hospital, estar certificado pelo Inmetro e atender ao
padrdo de ergonomia estabelecido pelo Ministério do Trabalho;

Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execugao dos servigos, em perfeitas condi¢des de uso devendo substituir aqueles que vierem
a ser considerados improprios pela Contratante, devido ao mau estado de conservagao;

Identificar todos os equipamentos e utensilios moveis, como cafeteiras, garrafas térmicas e outros;

Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer equipamento, utensilio e material que ndo se apresentar dentro dos padrdes de qualidade do
Contratante;

Executar a manutencdo corretiva e preventiva de todas as instalagdes e equipamentos danificados no prazo maximo de 48 horas, a fim de que seja|
garantido o bom andamento do servigo e a seguranga dos funcionarios da Contratada e do Hospital;

Para os equipamentos de pequeno porte ( tais como balanga, liquidificador semi-industrial, termdmetro, mixer, forno micro-ondas, fogdo elétrico,
banho-maria, etc), sera necessario manter uma unidade de reserva para substitui¢ao imediata, quando necessario;

Responder ao Contratante pelos danos ou avarias causadas ao patrimonio da Contratante por seus empregados e encarregados; e

Ao final do contrato, realizar todas as manutengdes necessarias para a devolugdo das instalagdes disponibilizadas pelo HFA quando de sua
desocupagdo em consonancia com a ocupag@o de uma possivel nova Contratada.

A CONTRATADA devera zelar pela qualidade dos produtos adquiridos e comercializados, utilizando géneros de qualidade superior no preparo dos
alimentos feitos no local;

Providenciar equipamento de comunicacdo externa para uso dos interesses da CONTRATADA e responsabilizar-se pelas despesas decorrente do
uso. A CONTRATANTE disponibilizara a CONTRATADA ramal para uso interno;

Repor integralmente os utensilios, equipamentos e mobiliarios faltantes e/ou danificados imediatamente ap6s o recebimento da notificagdo, sob pena
de desconto na fatura, ou cobranga nos termos da lei;

Receber e conferir, junto com a CONTRATANTE, relagdo dos bens, equipamentos e utensilios, com descricdo dos estado de conservagido e
funcionamento;

A CONTRATADA ¢ responsavel pelo fornecimento do sistema de distribui¢do de refeicdes (carros de transporte térmicos, estufas, bandejas
térmicas, balcdes térmicos, refresqueiras,etc.);

Nio paralisar as atividades, nem onerar o custo, mantendo a mesma qualidade dos servigos, quando da execugdo de obras, acidentes e outras
intercorréncias nas dependéncias destinadas a producdo de refei¢des, Nutri¢do e Dietética, trazendo refei¢o ja preparada quando necessario, ficando
a cargo da CONTRATADA as despesas com transporte das mesmas;neste caso devera ser submetido ao responsavel técnico da Area de Nutrigdo dal
CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 10 dias para prévia aprovagdo, o cronograma e fluxograma de transporte ¢ entrega das refeigdes|
preparadas, bem como a documentagdo de regularidade sanitaria das instalagdes fisicas externas de preparo.

Fica sob responsabilidade da CONTRATADA a manutengao de todos os equipamentos da cozinha e copas de distribui¢o, ficando sob suas custas os|
reparos necessarios através de contratagdo de funcionarios especializados em manutengdo elétrica, hidraulica, refrigeragdo (cdmaras frigorificas,
freezers,geladeiras, balcdes, refrigerados) e gas, e contragdo de empresas especializadas para manutengdo dos sistemas de exaustdo, equipamentos
especificos e outros equipamentos.

A CONTRATADA devera efetuar a limpeza do sistema de exaustdo semestralmente, emitindo documento comprobatorio da execugdo do servigo
para a CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera apresentar, semestralmente, laudo técnico, emitido por profissional legalmente habilitado, acerca das conformidades dos
equipamentos industriais, tais como caldeiras, paneldes, sistema de exaustdo, cdmaras, etc.

Reportar-se ao gestor do contrato, apontando providéncias para corre¢des de falhas na execugdo do servigo;

Cumprir e fazer cumprir as diretrizes da contratante observando os termos do contrato e zelar pelo tratamento adequado e respeitoso dos usuarios do
servico contratado;

Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em niimero necessario e suficiente para atender o cumprimento das obrigagdes
assumidas;

Observar a legislagdo trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e outras disposigdes previstas em normas coletivas da categoria profissional;
Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus nutricionistas e técnicos envolvidos na prestacdo dos servi¢os, junto ao respectivo
Conselho Regional e exercer o controle sobre a assiduidade e a pontualidade dos seus empregados, através da instalagdo de ponto eletronico ou
outros meios que comprove;

Providenciar a imediata reposigdo de funcionarios através de equipe treinada para cobrir folgas, faltas, férias, demissdes, licengas (saude,
maternidade, etc), afastamentos, etc., de pessoal da area técnica, operacional e administrativa, mantendo o quadro de funcionarios completo para a
execugdo do presente contrato. Observar sempre para que a substituigdo seja feita entre funcionarios de mesma fungao e capacidade técnica;

Manter, no HFA, arquivo de cdpia dos exames admissionais, periodicos, demissionais, mudanga de fungdo e retorno ao trabalho, conforme preconiza
NR7 que compde Portaria MT n° 3.214 de 08 de junho de 1978 e suas alteragdes, fornecendo copias sempre que solicitado;

Manter o pessoal em condi¢do de saide compativel com as suas atividades, realizando as suas expensas, exames periodicos de saude, inclusive
exames especificos de acordo com a legislagdo vigente;

Manter os empregados dentro de padrdo de higiene recomendado pela legislagdo vigente, fornecendo uniformes, paramentagdo e equipamentos de
protecdo individual (EPI) especificos para o desempenho das suas fung¢des, comprovando a entrega desses equipamentos aos funcionarios, sendo que
arelagdo devera conter nome e a func¢do do favorecido e a especificagdo do equipamento destinado a cada um;

Promover treinamentos periodicos especificos, tedricos e praticos de toda a equipe de trabalho, por meio de programa de treinamento destinado aos
empregados operacionais, administrativos e técnicos, abordando os aspectos de higiene pessoal, ambiental, dos alimentos, técnicas culinarias, dietas
hospitalares, relacionamento interpessoal, execugdo de rotinas e, obrigatoriamente, a prevengdo de acidentes de trabalho e combate a incéndio,
biosseguranga, apontando a pauta administrada com lista de presenca assinada pelos funcionarios e periodicidade em que sera realizado,
apresentando cronograma ao Contratante, com periodicidade semestral ou sempre que se fizer necessario;

Manter a qualidade e uniformidade no padro da alimentagdo e do servigo, independentemente das escalas de servi¢o adotadas;
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Cabe a Contratada:

Fornecer crachas de identificagdo a todos os seus funciondrios com fotografia recente em servi¢o nas dependéncias das Unidades Hospitalares
pertencentes 8 CONTRATANTE;

Providenciar, em até 10 dias tteis do inicio da prestagdo dos servigos do contrato, reldgio de ponto, com identificacdo biométrica, para os
funcionarios da CONTRATADA;

Afastar imediatamente das dependéncias do hospital qualquer empregado, por mais qualificado que seja, cuja presenca venha a ser consideradal
inadequada 8 CONTRATANTE, promovendo a sua imediata substitui¢ao;

Responder pela disciplina de seus funcionarios durante a sua permanéncia nas dependéncias das Unidades Hospitalares, orientando-os par
manterem o devido respeito e cortesia para com os colegas de trabalho e os funcionarios da CONTRATANTE;

Criar Livro de Escala de Servico onde conste a assiduidade, o quantitativo de pessoal em servico e suas escalas de trabalho, bem como ocorréncias
que disserem respeito a rotina de servigo; manter o referido livro em local visivel e constando de maneira legivel a escala de servigco de todos os|
funcionarios com as seguintes especificagdes: cargo, lotagdo, horario, folgas;

Remeter, mensalmente, ao Gestor do Contrato, relagdo dos empregados, com fungdo e horarios de trabalho, mantendo-a atualizada. Os casos de
alteragdes ordinarias ou extraordindrias, deverdo também ser descritos para fins de conhecimento;

Providenciar a conferéncia de ponto e controle dos funcionarios por relogio de ponto com verificagdo por biometria; fornecer, periodicamente,
relatério ao gestor do contrato;

Ter em seu quadro, funcionarios nos finais de semana e feriados que possam atender a confec¢do de todas as preparagdes previstas no cardapio, sem
interrupgdo do servigo, bem como manter o atendimento do disposto neste estudo para fins de higienizaco e limpeza;

Todos os funcionarios da CONTRATADA deverao se submeter as normas de entrada, saida, permanéncia e circulagdo do HFA;

A CONTRATADA ndo podera utilizar-se dos servigos de estudantes e técnicos de Nutricdo para desempenhar fungdes e atividades inerentes ao|
profissional de nivel superior. Entretanto podera prever atividades inerentes a estagios curriculares em graduagdo de Nutri¢8o cujo programa devera|
ser previamente autorizado pelo Gestor do Contrato;

Observar os quesitos legais e as normas técnicas de protecdo e seguranca do trabalho para o pessoal sob sua responsabilidade, bem como as normas
emanadas pelo CONTRATANTE;

A CONTRATADA devera assumir o pagamento de saldrios, encargos sociais e trabalhistas de seus empregados, assim como, impostos, taxas e
outras despesas que incidam para a execucdo dos servigos. O descumprimento total ou parcial das responsabilidades assumidas pela contratada,
sobretudo quanto as obrigagdes e encargos sociais e trabalhistas, ensejara a aplicacdo de sangdes administrativas, previstas na legislagdo vigente,
podendo culminar em rescisio contratual e sang¢des, conforme disposto nos artigos 77 e 87 da Lei n° 8.666/93.

Planejar, coordenar e supervisionar as atividades de selecdo de fornecedores, procedéncia dos alimentos, bem como sua compra, recebimento e
armazenamento, garantindo a qualidade dos géneros alimenticios recebidos;

Implantar e aplicar o Manual de Boas Préticas, com seus respectivos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), mantendo controles
registrados em impressos proprios;

Orientar a coleta de amostras de todas as refeigdes servidas;

Implantar o método de controle microbiolégico com analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC, mantendo controles registrados em
impressos proprios;

Acompanhar a limpeza e desinfecgdo de utensilios e equipamentos destinados ao pré-preparo, preparo, distribui¢ao e recolhimento das refei¢cdes
servidas no refeitorio e aos pacientes ( copas );

Supervisionar e realizar treinamentos periddicos dos seus funcionarios;

Acompanhar a desinsetizagdo e desratizagdo das dependéncias da Area sob sua responsabilidade;
Elaborar ficha técnica das preparagdes servidas e orientar os funcionarios quanto a sua utilizagao;

Supervisionar a higiene e a manipulagdo dos alimentos bem como o manuseio dos utensilios e higiene do pessoal em servico;

Promover o controle de qualidade de todos os processos envolvidos na prestagdo do servico;

Efetuar a degustagdo(prova) de todas as preparagdes servidas, fazendo as corregdes necessarias;

Acompanhar a confec¢do e montagem das dietas destinadas a pacientes, orientando os funcionarios quanto a padronizagdo do porcionamento destas
refeigdes;

Acompanhar a distribui¢do de refeigdes;

Investir, com o uso de técnicas gastrondmicas, em novas receitas, novas formas de preparo, métodos de cocgdo, técnicas de corte de ingredientes,
condimentos e formas de apresentagdo;

Sujeitar-se a mais ampla e irrestrita fiscalizag@o por parte da CONTRATANTE, encarregada de acompanhar a execugdo dos servigos, prestando
todos os esclarecimentos solicitados e atendendo as reclamagdes formuladas;

Encaminhar mensalmente, ao gestor do contrato, a escala de servigos de seus empregados;

Elaborar cardapio mensal dos comensais com fichas técnicas das preparagdes e, calculo de micro e macronutrientes, submetendo a apreciacdo da
CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias de sua utilizagdo.

As preparagdes somente serdo incluidas no cardapio apos aprovagdo do gestor do contrato. Os cardapios aprovados, s6 poderdo sofrer alteragdes,
com prévia anuéncia da CONTRATANTE, mediante justificativa por escrito da CONTRATADA;

Atender dietas especiais, sempre mediante prescricdo do médico e/ou nutricionista a pacientes;

Realizar substitui¢do de alimentos ou preparagdes necessarias, visando favorecer a aceitagdo da dieta pelo paciente, observadas as caracteristicas da
dieta, ndo representando custos adicionais para a CONTRATANTE;

Elaborar cardapios diferenciados para datas especiais (Semana Santa, Natal, Ano Novo, Festas Juninas, etc), observadas as caracteristicas de
atendimento sem que isto implique em custos adicionais;

Coletar diariamente, amostras de todas as preparagdes servidas, inclusive féormula lactea (o minimo de 100g por preparag@o), em sacos coletores de
amostras e conservar por um periodo de 72 (setenta e duas) horas. A CONTRATADA devera fornecer mensalmente os resultados das analises
microbioldgicas realizadas para controle, sendo 6 amostras de preparacdes entre refeitorio e dieta, 1 swab de manipulador, 1 swab de
superficie/utensilio e 1 amostra de agua. O gestor do contrato podera solicitar analise microbiologica das amostras, a seu exclusivo critério, ficando a
CONTRATADA obrigada a arcar com o custo dos exames e fornecimento do laudo 8 CONTRATANTE, em conformidade com a legislagdo vigente;

Cumprir as Boas Praticas de Manipulacdo e Fabricagdo de Alimentos, conforme preconizado pela ANVISA; manter atualizados os procedimentos
operacionais padrao (POP) dos processos de trabalho;
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¢ Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados; quanto a qualidade, estado de conservacao, acondicionamento, condigdes de
higiene e ainda observando as exigéncias vigentes: registro nos orgdos competentes e prazo de validade;

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

o Utilizar géneros alimenticios e produtos diversos de primeira qualidade, podendo a CONTRATANTE, a seu critério, impugnar os que forem
considerados inadequados;

o Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitarias competentes. Sempre que houver suspeita de
deterioragdo ou contaminag@o dos alimentos “in natura” ou preparados, os mesmos deverdo ser suspensos do consumo, guardando-se amostras para
analises microbiologicas dos alimentos;

e Desprezar, em até 120 minutos, as sobras de alimentos, ficando proibido o reaproveitamento em outra refeigéo;

43. Quanto a distribuigdo, a Contratada devera atentar para que:

¢ os liquidos (aguas, sucos, vitaminas, café, leite, etc) deverdo ser distribuidos aos pacientes, em copos descartaveis, com tampa;

o distribua-se a alimentagdo, observados, o acondicionamento adequado, as condi¢des de temperatura, o porcionamento e a apresentagao
estabelecidos;

e Manter em bom estado de conservacéo e limpeza, os meios de transporte para distribuicdo das refei¢des;

e A CONTRATADA devera manter durante todo o horario de distribui¢do de refeigdes no refeitorio, profissional nutricionista que responda
tecnicamente por todo o processo de produc@o;

44. Qualificagdo Técnica

¢ A licitante devera apresentar Atestado(s) de Capacidade Técnica, fornecido(s) por pessoa juridica de direito publico ou privado, em nome e favor da
empresa licitante, pertinente e compativel em caracteristicas, quantidades e prazos com o objeto previsto no Termo de Referéncia, devidamente
registrado(s) no Conselho Regional de Nutricionistas - CRN, da jurisdi¢do onde foram executadas as atividades(Art. 1°, item 9 da Resolugdo do
Conselho Federal de Nutricionistas - CFN n° 378/2005). As quantidades apresentadas devem ser de, no minimo, 50%(cinquenta por cento) do total
estabelecido no Termo de Referéncia, com experiéncia minima de 3(trés) anos na area hospitalar;

¢ Entende-se por comprovagdo pertinente e compativel em caracteristicas, quantidades e prazo com o objeto, a apresentagdo de atestados de
capacidade técnica da empresa, expedidos por entidades da Administragdo Publica ou pessoa juridica de direito privado que comprove que a
empresa forneceu ou fornece alimentagdo para coletividade sadia e enferma (hospitais) envolvendo o preparo, fornecimento e distribuig¢do, para no
minimo, 50% do quantitativo total de refeicdes, por més, indicado para cada lote;

e Os atestados deverdo referir-se a servigos prestados no ambito de sua atividade econdmica principal ou secundaria especificadas no contrato social
vigente;

¢ Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusao do contrato ou se decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execugao, exceto se
firmado para ser executado em prazo inferior, conforme item 10.8 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5, de 2017;

e Para a comprovacao da experiéncia minima de 3 (trés) anos, sera aceito o somatorio de atestados de periodos diferentes, ndo havendo
obrigatoriedade de os trés anos serem ininterruptos, conforme item 10.7.1 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017,

o Podera ser admitida, para fins de comprovagdo de quantitativo minimo do servigo, a apresentagdo de diferentes atestados de servigos executados de
forma concomitante, pois essa situagdo se equivale, para fins de comprovagéo de capacidade técnico-operacional, a uma unica contrata¢do, nos
termos do item 10.9 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017;

¢ O licitante disponibilizara todas as informagdes necessarias a comprovacdo da legitimidade dos atestados apresentados, apresentando, dentre outros
documentos, copia do contrato que deu suporte a contratagio, endereco atual da contratante e local em que foram prestados os servigos, consoante o
disposto no item 10.10 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5/2017; ¢

e Para comprovacgao da qualificagdo técnica operacional a empresa vencedora devera comprovar ainda através de certidoes:

Devera ser apresentada, no momento da contratagdo, declaragdo de que se compromete a colocar a disposi¢do instalagdes, aparelhamento,
(equipamentos, utensilios) e pessoal técnico adequados e disponiveis para a realizagdo do objeto da licitagdo, ferramentas e equipamentos|
necessarios a perfeita prestagao dos servigos, de acordo com o previsto no inciso II do artigo 30 e §6° do mesmo artigo da Lei 8.666/93.

Devera ser apresentada, no momento da contratagdo, declaragdo de que se compromete a conservar o alimento em refrigeracdo adequada, e de que o
transporte sera realizado em veiculos dotados de compartimentos hermeticamente fechados, protegidos contra insetos, roedores, poeira e
conservados rigorosamente limpos até a sua efetiva entrega.

Declaragdo de que, caso vencedora da licitag@o, providenciara, as suas custas, a disponibilidade de todos os equipamentos e utensilios necessarios a
execugdo do fornecimento, complementarmente, aos que sejam de propriedade do HFA, em até 90 dias corridos apds a celebragdo do contrato, e
ainda declaragdo de que se responsabilizara pela manuteng@o e conservacdo de todos os equipamentos e utensilios utilizados para o cumprimento do
objeto do Contrato, durante o periodo da contratacéo.

¢ Para a qualificacdo técnico profissional, a licitante vencedora devera apresentar:

Declarag@o de que se compromete a apresentar, profissional (is) de nivel superior com graduacdo em Nutrigdo, devidamente reconhecido pela
entidade competente, para acompanhamento do servigo observado o horario da prestagdo dos mesmos, pela Resolugcdo CFN n° 378/2005 e pela legislacao
trabalhista vigente;

Para a COZINHA INDUSTRIAL E DIETETICA: todo o pessoal devera ser habilitado, qualificado com experiéncia profissional comprovada de no
minimo 01 (um) ano para o desempenho das fungdes inerentes ao setor. Cada funciondrio devera ter o certificado de formacdo na 4rea de atuagdo, para fins|
de comprovacao de sua qualificagdo;

REFEITORIOS:todo o pessoal devera ser habilitado e qualificado com experiéncia profissional comprovada de no minimo 01 (um) ano para o
desempenho das fungdes inerentes ao setor.

Todo funcionario devera ter o certificado de formagdo na area de atuagédo, para fins de comprovagéo de sua qualificacdo.

II) No caso de servicos, definir e justificar se o servi¢o possui natureza continuada ou nio.

Todos os servigos destacam-se por sua natureza continuada com a finalidade de atender as demandas para o fornecimento, ininterrupto, de alimentagio
destinada a pacientes internados, acompanhantes, servidores civis e militares, no HFA, além de seu preparo e distribuigdo.
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III) Incluir, se possivel, critérios e praticas de sustentabilidade que devem ser veiculados como especificacdo técnica do objeto ou como
obrigacio da Contratada.

A CONTRATADA devera adotar praticas de sustentabilidade na execucdo dos servigos. Deverdo ser envidados esforcos que propiciem maior economia
de energia, agua e outros recursos naturais e reducdo da emissdo de gases de efeito estufa e de residuos.

A CONTRATADA devera ainda adotar critérios e praticas sustentaveis, previstas no Decreto 7746/12, tais como:
a)preferéncia para materiais, tecnologias e matérias-primas de origem local;

b)maior eficiéncia na utilizagao de recursos naturais como agua e energia;

c)maior geragdo de empregos, preferencialmente com mao de obra local,

d)maior vida 1til e menor custo de manutenc¢ao do bem e da obra.

IV) Avaliar a duracio inicial do contrato de prestacio de servicos de natureza continuada, que podera, excepcionalmente, ser superior a 12
meses, e justificar a decisao.

Os servigos devem ser contratados pelo periodo inicial de até 12 meses podendo haver prorrogagdo do contrato até o limite estipulado pela lei geral de
licitagdes ou em quanto o Ordenador de Despesas julgar oportuno e conveniente para administragdo publica manter o contrato em virtude da natureza
continuada.

V) Identificar a necessidade de a Contratada promover a transiciio contratual com transferéncia de conhecimento, tecnologia e técnicas
empregadas.

Ocorre a necessidade de a contratada promover a transi¢do contratual com transferéncia de conhecimento, infraestrutura cedida e equipamentos
disponibilizados.

A transferéncia de conhecimento consiste no fornecimento de subsidios para que as equipes da CONTRATANTE e CONTRATADA obtenham todos os
conhecimentos necessarios ao perfeito entendimento processos que compdem o objeto da pretendida contratagio.

IA contratada devera promover a transi¢do contratual com transferéncia de tecnologia e técnicas empregadas, sem perda de informagdes, podendo a
contratante exigir, inclusive, a capacitagdo dos seus técnicos ou da nova empresa que continuara a execugdo dos servigos.

VI) Elaborar quadro identificando as solu¢ées de mercado (produtos, fornecedores, fabricantes etc.) que atendem aos requisitos especificados e,
caso a quantidade de fornecedores seja considerada restrita, verificar se os requisitos que limitam a participacio sio realmente indispensaveis,
de modo a avaliar a retirada ou flexibilizacio destes requisitos.

Em virtude da estrutura organizacional do HFA, que privilegia o principio da Segregacdo de Fungdes, esta etapa serd realizada por ocasido da realizagdo
da pesquisa de precos a cargo da Secdo de Pesquisa de Pregos do HFA. Tal procedimento encontra alinhamento ao posicionamento jurisprudencial do
Tribunal de Contas da Unido - TCU, conforme decisdo proferida no Acérdao n°® 1372/2019 - Plenario, no tocante a existéncia de setor competente para a
realizagdo de pesquisa de pregos no orgdo.

O Relatorio Final(SEI 1687412) compila informagdes acerca de solugdes adotadas em outros 6rgéos.

IV - Estimativa das quantidades, acompanhadas das memdrias de calculo e dos documentos que lhe dao suporte:

I) Definir e documentar o método para a estimativa das quantidades a serem contratadas:

O método utilizado para a estimativa quantidade demandada, considerou a média de consumo de 24 meses (mar 17 a abr 19). A escolha do periodo teve
como objetivo evitar possiveis sazonalidades que possam interferir no estimativo correto das refeigdes a serem servidas, como transferéncias de
militares e consequente redugdo do efetivo; doengas tipicas de determinados meses do ano que geram aumento de pacientes internados,

As quantidades apresentadas sdo estimativas de consumo, uma vez que devem ser consideradas as peculiaridades e varia¢cdes de demanda inerentes ao
HFA.

a. Coletividade Sadia Militar

Refeicao Quantitativo médio mensal
Desjejum 4131
IAlmogo 9053
Jantar 2255
Ceia 1548

b. Coletividade Sadia Civil

efei¢o Quantitativo médio mensal
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esjejum 384
IAlmogo 904
Jantar 233

c. Coletividade Enferma Paciente

efeicdo Quantitativo médio mensal
[Desjejum 1279
Colagdo 1207
IAlmoco 1290
Merenda 1226
Jantar 1228
Ceia 1130

d. Coletividade Enferma Liquida

efeicdo Quantitativo médio mensal
[Desjejum 41
Colagdo 64
IAlmoco 52
Merenda 56
Jantar 56
Ceia 55

e. Coletividade Enferma Acompanhante

efeigdo Quantitativo médio mensal
[Desjejum 1514
IAlmogo 1559
Jantar 1449

Em relacdo a quantidade estimada de funcionarios:

O quantitativo minimo de funcionarios e de suas diferentes categorias sao necessarios para atender com exceléncia o objeto principal da referida

https://sei.defesa.gov.br//sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=2499128&infra_...
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o nimero de internagdes seja menor, o quantitativo de copeiras dos andares e da cozinha, nutricionistas e técnicas de nutri¢ao lotadas na dietoterapia,
quando devidamente autorizado pela contratante, podera ser reduzido proporcionalmente ao nimero de pacientes internados. Reitera-se ainda que o
quantitativo de funcionarios de todos os demais setores devera ser mantido constante independente do niimero de leitos ocupados.

O dimensionamento de pessoal de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (U.A.N) deve considerar algumas variaveis como: politica de recursos
humanos da institui¢do, recursos fisicos da U.A.N, padrio de cardapios, tipos de refei¢des, sistema de distribuicdo, horarios das refei¢oes, sistema de
higienizagdo, nivel de tecnologia adotada no preparo das refei¢des e jornada de trabalho.

O calculo de pessoal de U.A.N de unidades hospitalares pode ser efetuado a partir do nimero de leitos, do nimero de funcionarios do hospital e, ainda, do
numero de refei¢cdes servidas no hospital.

IA recomendagdo do niimero de funciondrios, tomando como referéncia o nimero leitos do hospital, é de 1(um) funcionario para cada 3,5 a 3,8 leitos. No
entanto, alguns estudos em hospitais mostram valores que oscilam entre 0,6 a 5,6 funcionarios por leito.

Baseando-se no niimero de servidores do hospital, a recomendag@o para um quadro ideal para a U.A.N, ¢ considerado satisfatorio um valor de 10 a 15%
dos servidores do hospital. Esses percentuais variam de acordo com as peculiaridades de cada hospital.

Para o calculo do quadro de funcionarios para a U.A.N baseado no niimero de refeigdes servidas deve-se levar em consideragdo as seguintes variaveis:
tempo médio para preparar, distribuir ¢ higienizar utensilios de uma refei¢do, jornada diaria de trabalho, somatorio de todas refei¢des servidas, tipo de
iproducao das refeigdes (centralizada ou descentralizada), tipo de distribuig@o das refeigdes e higienizagao de utensilios (centralizada ou descentralizada).

O calculo do quadro de funcionarios da U.A.N do HFA deve considerar algumas peculiaridades como:

1. Politica de Recursos Humanos: um dos objetivos do Plano Estratégico 2019-2022 ¢ fortalecer a dimensdo humana. Varios estudos demonstram que aj
qualidade da alimentac@o influencia diretamente na satisfacdo humana. Nesse sentido, faz-se necessario a manutengdo do padrdo dos cardapios servidos
atualmente no HFA.

2. Recursos fisicos: a cozinha esta localizada distante dos andares de internagdo, dois andares abaixo do refeitorio e ndo tem monta carga. O transporte dos
alimentos ¢é feito através de carrinhos que percorrem um longo caminho até chegarem ao refeitorio e as copas de distribui¢do nos andares de internagdo. O
lay-out do refeitorio ndo permite um fluxo adequado dos alimentos durante as reposi¢des porque os pass throughs (equipamento utilizado para
acondicionar alimentos prontos) ficam distantes das linhas de servir. Esses fatores exigem uma quantidade maior de pessoal.

3. Padrio dos cardapios: o cardapio fornecido aos servidores e acompanhantes ¢ padrio médio, composto por preparagdes mais elaboradas. Para os
pacientes, o cardapio ¢ composto por uma variedade grande de preparagdes e consisténcias, de acordo com cada patologia.

4. Tipos de refeicdes servidas: sao servidas 06 refeicdes para pacientes, 03 refei¢des para acompanhantes, militares e residentes, além da ceia para militares
de servigo.

5. Sistema de distribuigdo: o sistema de refeigdes é misto, sendo descentralizado no refeitorio e centralizado nas copas de internagdo, emergéncia e clinicas.

6. Os horarios de distribuicdo: a distribuigdo das refeigdes ocorre simultaneamente para as coletividades sadia e enferma (refeitério e andares de|
internacgao).

7. Sistema de higienizagdo: a higienizagao dos utensilios ocorre de forma mista, sendo centralizado no refeitorio e descentralizado nas copas de internagéo.
8. Jornada de trabalho: a carga horaria semanal é de 44 horas, sendo que maioria dos funcionarios cumpre escalas de 12/36.

9. Nivel de tecnologia: a maioria das preparagdes oferecidas nos cardapios das coletividades sadia e enferma sao preparadas na propria U.A.N. Alimentos
iprocessados industrialmente sdo pouco utilizados.

Considerando as caracteristicas encontradas no HFA, onde a maior quantidade de refei¢des servidas ¢ destinada aos servidores, o dimensionamento de
pessoal da U.A.N sera realizado utilizando-se o percentual de 10% do nimero de servidores militares, residentes e voluntarios. Com esse percentual de
10%, o quadro de funcionarios sera suficiente para atender a expansdo no numero de leitos prevista para os proximos 5 anos. Os servidores civis nao
entrardo no calculo porque recebem auxilio alimentagdo em pecunia.

Quadro atual de militares, residentes e voluntarios(aproximadamente):

- Militares: 900

- Guarda: 27

- Militares do PIS: 40

- Residentes: 70

- Voluntarios (ASAHFA): 30

Total: 1.067

Considerando 10% do total de servidores, o quadro de pessoal da U.A.N. devera ser de, aproximadamente, 107 funcionarios.

O quadro abaixo discrimina, fruto da observagdo diaria e da experiéncia adquirida na fiscalizagdo/gestdo do contrato em vigor, a quantidade necessaria de
pessoal para a execugdo do objeto da contratagdo:

categoria profissional CBO quantidade |quantidade

o turno [horario ||insalubridade
por setor diaria total

Administracao

gerente da unidade

nutricionista diarista 1 1 diurno
departamento de

pessoal faturista 1 1 diurno
diarista

Producao
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1 2 diurno
Nutricionista de
Producéo —
Plantonista 12x36

Fecnlca em nutrigao 1 2 diurno

plantonista 12x36

[Tecmca em nutrigao 1 B ho o

plantonista 12x36

DIETOTERAPIA

Nutricionista da
Producéo da Dieta — 1 2 diurno
Plantonista 12x36

Técnica em
Nutrigdo-Plantonista 1 2 diurno
12x36

ALMOXARIFADO

Almoxarife —

Diarista ! 1 diurno

Auxiliar de
Almoxarife — 1 2 diurno
Plantonista 12X36

Auxiliar de

Almoxarife - diarista ! ! diurno
REFEITORIO

Copeiro — Plantonista .
12X36 2 4 diurno
Copeiro - Diarista 6 6 diurno
GABINETE DO

DIRETOR

Gargon — Diarista 1 1 diurno
COZINHA GERAL

Cozinheiros — .
Plantio 12X36 ! 2 diurno
C(.)Zl.n heiros - 1 1 diurno
Diarista

Auxiliares de 1 1 diurno
cozinha - Diarista

Auxiliares de

cozinha — Plantonista 1 2 diurno

12X36

Aux Cozinha —
Plantonista 12 x36 1 2 noturno
desjejum refeitorio
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COZINHA
DIETETICA

Cozinheiro —

Plantonista 12X36 1 2 diurno

Cozinheiro —

Plantonista 12X36 1 2 diurno

COPEIRAS DOS
ANDARES

11° - Plantonista

12X36 2 4 diurno

10° - Plantonista

12X36 2 4 diurno

9° - Plantonista

12X36 3 6 diurno

8° - Plantonista

12X36 3 6 diurno

4 ° / Plantonista

12X36 2 4 diurno

'UTI - Plantonista

12X36 2 4 diurno

Clinicas/Emergéncia-

Plantonista 12X36 1 2 diurno

Clinicas/Emergéncia

- Diarista 1 ! diurno

Copeira Plantonista
12X36 — Noturno —
Ceia e desjejum
pacientes

3 6 noturno

LACTARIO

Lactarista —
Plantonista 12X36 - 2 4 diurno
Diurno

Lactarista —
Plantonista 12X36 - 1 2 noturno
Noturno

ACOUGUE

Magarefe — Diarista 1 1 diurno

Auxiliar de magarefe

— Diarista ! ! diurno

CONFEITARIA

1 1 diurno
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Confeiteiro Diarista ‘ “ “ “ “

|

Confeiteiro —

Plantonista 12X36 1 2 diurno

Auxiliar de
Confeitaria — 1 2 diurno
Plantonista 12X36

SETOR DE
SALADA

Aux. Cozinha —

Plantonista 12X36 1 2 diurno
Agx.' Cozinha - 1 | tiurno
Diarista

COLACAO DE

PACIENTES

Aux. Cozinha —
Confeccdo de lanche- 2 4 diurno
Plantonista 12x36

CEIA SERVIDOR

Copeiro — Plantonista

12X36 1 2 diurno
AUXILIAR DE

SERVICOS GERAIS

Diarista 2 2 diurno
Pl.antomsta 12x36 4 ] diurno
Diurno

total 65 110

categorias profissionais - Codigo Brasileiro de Ocupagdes

CATEGORIA PROFISSIONAL POR SETOR Cédigo Brasileiro de
Ocupagdes - CBO
ADMINISTRACAO
Gerente da Unidade — Nutricionista — Diarista 2237-10
[Departamento de Pessoal/Faturista — Diarista 4131-15
IPRODUCAO
Nutricionista de Producdo — Plantonista 2237-10
Técnica em Nutrigdo — Plantonista 2237-05
IDIETOTERAPIA
Nutricionista-Plantonista 2237-10
Nutricionista da Producdo da Dieta — Plantonista 2237-10
Técnica em Nutrigdo-Plantonista 2237-05
Técnica em Nutricdo-Diarista 2237-05
IALMOXARIFADO
INutricionista de Planejamento - Diarista 2237-10
|Encarregado do Almoxarifado — Diarista 4102-05
IAuxiliar de Almoxarife — Plantdo 12X36 4141-05
Auxiliar de Almoxarife - Diarista 4141-05
IAuxiliar de Planejamento — Técnico Nutricdo 2237-05
IREFEITORIO A
Nutricionista - Plantonista 2237-10

https://sei.defesa.gov.br//sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=2499128&infra...
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Copeiro — Plantdo 12X36 5134-30
Técnico em Nutrigdo - Plantdo 12x36 2237-05
[REFEITORIO B

Nutricionista - Plantonista 2237-10
Copeiro — Plantdio 12X36 5134-30
Técnico em Nutrigdo - Plantdo 12x36 2237-05
GABINETE DO DIRETOR

Gar¢om — Diarista 5134-05
COZINHA GERAL

Cozinheiros — Plantao 12X36 5132-20
Cozinheiros - Diarista 5132-20
IAuxiliares de cozinha - Diarista 5135-05
IAuxiliares de cozinha — Plantio 12X36 5135-05
COZINHA DIETETICA

Cozinheiro — Plantdo 12X36 5132-20
IAuxiliares de cozinha — Plantdao 12X36 5135-05
IAuxiliar de cozinha - Diarista 5135-05
Copeira — ceia de pacientes — 12x36 — Noturno 5134-30
COPEIRAS DOS ANDARES 5134-30
11° - Plantdo 12X36 5134-30
10° - Plantdo 12X36 5134-30
9° - Plantdo 12X36 5134-30
8° - Plantdo 12X36 5134-30
Setor de Oncologia— Plantdio 12X36 5134-30
JUTI - Plantdo 12X36 5134-30
[Hemodidlise/Emergéncia- Plantdo 12x36 5134-30
Copeira Plantdo 12X36 — Noturno — Ceia Paciente 5134-30
Copeira Plantdo 12x36- Copa Dietoterapia 5134-30
|ILACTARIO
[Lactarista — Plantdo 12X36 - Diurno 5134-30
[Lactarista — Plantdo 12X36 - Noturno 5134-30
|[ACOUGUE
[Magarefe — Diarista 8485-20
IAuxiliares de magarefe — Diarista 8485-20
CONFEITARIA

Confeiteiro Diarista 8483-10
Confeiteiro — Plantdo 12x 36 8483-10
Confeiteiro Auxiliar — Plantdo 12x 36 8483-10
SETOR DE SALADA

Saladeiro — Plantdo 12X36 5135-05
IAuxiliar Saladeiro - Diarista 5135-05
IAuxiliar de Saladeiro - Noturno 5135-05
COLACAO DE PACIENTES

Copeiras — Confec¢@o de lanche- Plantdo 12x36 5134-30
ILANCHES DE AREAS FECHADAS

Copeiro — Plantdo 12x36 5134-30
CEIA SERVIDOR

Copeiro — Plantdo 12X36 - Noturno 5134-30
IAUXILIAR DE SERVICOS GERAIS
[Diarista 5143-20
[Plantdo 12x36 5143-20
Plantdo 12x36 - Noturno 5143-20

V - Levantamento de mercado e justificativa da escolha do tipo de solucio a contratar:

I) Considerar diferentes fontes, podendo ser analisadas contratacées similares feitas por outros orgaos e entidades, com objetivo de identificar a
existéncia de novas metodologias, tecnologias ou inovacoes que melhor atendam as necessidades da Administracio.

A referida analise esta no relatorio final SEI n® 1687412, Itens 2, 6.3, 6.4. ¢ 6.5.

II) Em situacdes especificas ou nos casos de complexidade técnica do objeto, podera ser realizada audiéncia piublica para coleta de contribui¢des
a fim de definir a solucio mais adequada visando preservar a relacio custo-beneficio.

A proposta de audiéncia publica esta prevista como forma de complementar o periodo de publicidade minima estipulada para a modalidade Pregdo
eletronico.

Nao ha complexidade técnica do objeto que justifique a realizagdo de audiéncia publica para coleta de contribui¢des a fim de definir a solugdo mais
adequada.

VI - Estimativas de precos ou precos referenciais:

I) Definir e documentar o método para estimativa de precos ou meios de previsido de precos referenciais, devendo seguir as diretrizes de
normativo publicado pela Secretaria de Gestdo do Ministério do Planejamento, Desenvolvimento e Gestio.
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O método utilizado para a estimativa de valor, considerou a média de consumo dos ultimos 24 meses (mar 17 a abr 19). A escolha do periodo teve como
objetivo evitar possiveis sazonalidades que possam interferir no estimativo correto das refei¢des a serem servidas, como transferéncias de militares e
consequente redugdo do efetivo; doengas tipicas de determinados meses do ano que geram aumento de pacientes internados

M¢édia Coletividade Sadia Militar

Refei¢do [Valor S/ M.O |Valor C/ M.O
[Desjejum [R$ 12,53 R$ 23,09
Almogo  |R$ 27,17 RS 37,73
Jantar RS 29,02 R$ 39,58
Ceia RS 18,14 RS 28,70

édia Coletividade Sadia Civil

efeigdo \Valor S/ M.O  [Valor C/ M.O
[Desjejum  |R$ 12,53 R$ 23,09
IAlmogo RS 27,17 RS 37,73
Jantar R$ 29,02 R$ 39,58

édia Coletividade Enferma

efeicdo 'Valor S/ M.O [Valor C/ M.O
[Desjejum  [10,58 R$ 21,14
Colagdo 9,36 RS$ 15,24
Almogo 28,03 RS 38,59
Merenda 8,84 R$ 19,40
Jantar 30,25 R$ 40,81
Ceia 7,19 R$ 17,75

M¢édia Coletividade Enferma Liquida

IRefeiqio Valor S/ M.O |Valor C/ M.O

[Desjejum  [6,35 R$ 16,91

Colagdo 9,36 R$ 15,24

IAlmogo 16,32 R$ 27,38

IMerenda 8,84 R$ 19,40

Jantar 18,15 R$ 28,71

Ceia 7,19 R$ 17,75

IAcompanhante

[Refeigdo 'Valor S/ M.O Valor C/ M.O
[Desjejum RS 12,53 RS 23,00
IAlmogo RS 27,17 R$ 37,73
Jantar R$ 29,02 R$ 39,58

Os pregos apresentados no presente estudo sdo apenas estimativas preliminares e tem por finalidade apoiar a analise de viabilidade da contratagdo. O
preco de referéncia da Administragdo sera apurado, oportunamente, em trabalho realizado pela Se¢ao de Pesquisa de Precos do HFA.

II) Incluir nos autos as memédrias de cilculo da estimativa de precos ou dos precos referenciais e os documentos que lhe dao suporte.

A referida analise esta no relatorio final SEI n® 1687412

VII - Descricio da solucio como um todo:

I) Descrever todos os elementos que devem ser produzidos/contratados/executados para que a contratacio produza resultados pretendidos pela
Administracao.

A prestagdo de servigos de alimentacdo engloba o fornecimento de mio de obra exclusiva, géneros e produtos alimenticios, estocagem, preparo,
manipulacio e a distribuicio de alimentagio normal, alimentacio dietética, agua (filtrada e/ou mineral), produtos para nutrigio oral/enteral (APENDICE
E) e alimentos complementares (APENDICE G) com disponibilizagdo de médo de obra qualificada para a execugdo das tarefas, equipamentos, materiais
e utensilios, em quantidades necessarias a perfeita execugdo dos servigos.

A producdo normal visa atender aos residentes,servidores, militares, acompanhantes legalmente instituidos e demais autorizados. A produgdo dietética
compreende, por sua vez, o preparo ¢ distribuicao das refei¢cdes, formulas e suplementos aos pacientes.

Com a celebragdo do contrato, serdo entregues 8 CONTRATADA para o devido uso e guarda sob sua exclusiva responsabilidade, a cozinha do Hospital das
For¢as Armadas incluindo as areas privativas e comuns que interessam direta e indiretamente ao preparo e distribuicdo de alimentos tais como:
almoxarifado, camaras frigorificas, cAmaras de lixo, copas, refeitorio, lactario, respectivos moveis, instalagdes e equipamentos, podendo
a CONTRATADA, seus prepostos ¢ empregados trabalharem nos mesmos, no periodo de vigéncia do CONTRATO. Igualmente sera entregue
a2 CONTRATADA, todo material permanente de copa e cozinha existente nas Unidades da CONTRATANTE, obrigando-se a mesma a restituir esse
material, ap6s o término do contrato, no mesmo estado em que recebeu, e a manter sempre em perfeito funcionamento todos os equipamentos, sem
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quaisquer onus para a CONTRATANTE, que ndo sejam os previstos no contrato. Serd lavrado termo em que constard o arrolamento total dos bens
recebidos com descrigdo do seu estado de conservagado e funcionamento, conforme relagao constante no APENDICE J.

Fica sob responsabilidade da CONTRATADA a manutengio de todos os equipamentos da cozinha, refeitérios, lactario e copas de distribuico, ficando sob
suas custas os reparos necessarios para assegurar esse funcionamento, inclusive a manutencdo relacionada as Camaras frigorificas e sistema de|
exaustdo. Para tanto a CONTRATADA devera manter nas Unidades, profissionais qualificados para manutengao, reparos, adequacdes e adaptagdes
necessarias para ndo haver interrupgdes e prejuizos dos servicos;A CONTRATADA assumira a responsabilidade pela manutengdo preventiva e corretiva
dos equipamentos, instalacdes e espagos cedidos. Os laudos e relatdrios, assinados por profissionais legalmente habilitados, de manutengdes executadas,
deverdo ser encaminhados, mensalmente, ao gestor do contrato.

O fornecimento de refeigdes(almogo e jantar) a servidores, militares e demais autorizados, no refeitorio, sera no sistema de auto servigo, no qual o usuario
podera escolher uma entre duas opgdes da preparagdo proteica (ou as duas, em menor quantidade cada, totalizando o per capita previsto), que sera
porcionada e uma porg¢ao de sobremesa (fruta ou doce, de acordo com o per capita previsto), também porcionada(Apéndice D). O usuario podera servir-se
a vontade da guarnigdo, das saladas (quatro tipos no almogo e trés tipos no jantar), dos acompanhamentos e do suco. Em datas festivas podera ser servido
refrigerante, além do suco previsto no cardapio, quando solicitado pela CONTRATANTE, cujo valor devera estar incluso no preco da refeigao. O desjejum
também sera servido no refeitorio, em sistema de auto servigo, devendo ser porcionada apenas a preparagdo/género principal de acordo com os per capitas
estabelecidos pela CONTRATANTE conforme APENDICE H.

SERVICOS NOS ANDARES DE INTERNACAO E GABINETE DO DIRETOR

Todo o pessoal devera ser habilitado e qualificado com experiéncia profissional comprovada de, no minimo, 01 (um) ano para o desempenho das fungdes
inerentes ao setor.Cada funcionario devera ter o certificado de formagdo na area de atuagdo, para fins de comprovacgao de sua qualificagdo;

Todo o servigo de alimentagdo devera ser de responsabilidade técnica de Nutricionistas, funcionarios da CONTRATADA, que deverdo ter experiéncia)
profissional comprovada de, no minimo, 01 (um) ano para que possam atuar nas areas de Planejamento, Produgao, Dietoterapia e Lactario.

IA CONTRATADA devera manter Nutricionistas diariamente, incluindo finais de semana e feriados, durante o periodo de produgdo e todo o periodo de
distribuicdo das diversas refei¢des a fim de acompanhar e fiscalizar o bom andamento dos servigos, no refeitorio, nas cozinhas (geral e dietoterapica) e nos
andares de internagao.

IAs Nutricionistas da CONTRATADA, que atuarem na producdo da coletividade enferma, serfo responsaveis por acompanhar todas as atividades
desenvolvidas nos andares de internag@o, lactario, clinicas e emergéncia,

As nutricionistas da area de Producdo deverdo ser responsaveis pelo recebimento de todos os produtos/géneros alimenticios dos fornecedores da
CONTRATADA, zelando pela qualidade e em nenhum momento receber géneros improprios para o consumo. A CONTRATANTE podera a qualquer
momento solicitar visita aos fornecedores da CONTRATADA, bem como a substituicdo imediata dos produtos/géneros de acordo com os seguintes
critérios: ndo atenderem as especificagdes do Contrato (produto de primeira qualidade e marca conhecida), qualidade impropria do produto (alteragdes nas
caracteristicas organolépticas), ndo atenderem as necessidades nutricionais do publico para os quais sdo ofertados ou ndo tiverem boa aceitagdo pelos
comensais (coletividades sadia e/ou enferma)

As Nutricionistas da area de Produg@o serdo responsaveis pela conferéncia de todos os géneros alimenticios necessarios a confec¢do dos cardapios do dia,
além de verificar o pré-preparo, preparo, cocgdo, confecgao, distribuigdo, apresentagdo e propriedades organolépticas destas preparagdes;

O fornecimento de refeicdes aos pacientes e acompanhantes, nos andares de internagdo e emergéncia, sera em pratos térmicos com divisorias de material
de boa qualidade e proprio para uso em carros térmicos.Todos os pratos deverdo estar identificados com etiquetas. O transporte desses pratos para os
andares de internacdo e emergéncia devera ser realizado em carrinhos de transporte, térmico e refrigerado, em aco inoxidavel, fornecidos
pela CONTRATADA.

GABINETE DO DIRETOR:todo o pessoal devera ser habilitado e qualificado com experiéncia profissional comprovada de no minimo 01 (um) ano para
o desempenho das fungdes inerentes ao setor. Cada funcionario devera ter o certificado de formacéo na area de atuacdo, para fins de comprovacao de sua
qualificac@o. O servico de distribuicdo de refeicdes sera a francesa.

A CONTRATADA devera cumprir as atribui¢des previstas na legislagdo do Conselho Federal de Nutricdo (CFN) e do Conselho Regional de Nutrigdo
(CRN) no campo de atuagao das técnicas em nutri¢do e nutricionistas, ndo sendo permitido desvio de fungao.

Dimensionamento, Conduta de pessoal e Treinamento:
A CONTRATADA devera dimensionar seu pessoal visando atingir a exceléncia do atendimento especificado neste estudo. Para isso devera observar 4
legislacdo vigente para cada categoria profissional, relacionando PROFISSIONAL X PUBLICO-ALVO e o numero de LEITOS ATIVADOS no HFA. A

quantidade estimada de pessoal para prestagio do servigo, objeto deste estudo, encontra-se no APENDICE K.

IA CONTRATADA devera substituir, no prazo de até 10(dez) dias tteis, qualquer funcionario que ndo preencha as condi¢des exigidas para a execugdo dos
servigos, a seu critério ou a pedido do CONTRATANTE.

IA CONTRATADA devera fornecer treinamento TRIMESTRAL a todos os seus funcionarios. Estes treinamentos deverdo ser especificos para a area de
atuacdo de cada membro da empresa. Deverao ser apresentados 8 CONTRATANTE o cronograma de treinamento, contendo os temas, contetido e objetivos
a serem abordados. A CONTRATADA devera encaminhar ao Gestor, a Se¢do de Aprovisionamento ¢ a Subdivisdo de Nutricdo e Dietética, QUINZE
DIAS antes dos treinamentos, o cronograma contendo os pontos acima relatados e posteriormente, a lista de presenca assinada pelos participantes. Os
treinamentos deverdo ser ministrados por nutricionistas da CONTRATADA.

O funcionario recém-admitido ou com alteragdo de funcdo, para cobrir férias, licencas e outros afastamentos, devera receber treinamento
ipela CONTRATADA por um periodo minimo de QUINZE DIAS anterior ao desempenho da funcdo. Este treinamento devera ser ministrado por
nutricionista, ndo podendo se restringir apenas ao acompanhamento da rotina de seus pares. Estes casos deverdo ser comunicados previamente
A CONTRATANTE.

A CONTRATADA devera manter em servigo permanente no HFA um nimero de funcionarios compativel com a execugdo do objeto. As necessidades de
ivariagdes de efetivo deverdo ser apresentadas, com antecedéncia, ao gestor do contrato e desde que visem a manutengdo dos padrdes de qualidade do
servico.

Minuciosa analise encontra-se relatorio final SEI (1687412) item 7, onde faz-se necessario a adogdo/manutengdo de algumas medidas de controle:

IControle de acesso dos servidores aos refeitorios (militares e residentes):
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INos Hospitais visitados o controle de acesso dos servidores aos refeitorios ¢ feito por meio de sistema simples (TRACK), que relaciona as escalas de
trabalho com a permissio de acesso a refeicdo, ou através de relagdes nominais impressas dos servidores que fazem jus a alimentagdo em funcao de sua
escala. Em ambas as situagdes € necessario a presenca de um servidor, que acessara o sistema ou procedera a conferéncia na relagio nominal para autorizar
ou ndo o acesso ao refeitorio. Todos os servidores vinculados ao Governo do Distrito Federal recebem auxilio-alimentaggo; porém ¢ autorizado o
fornecimento de refei¢des aos servidores em escalas 12 horas de trabalho, ou aos servidores dos setores fechados, os quais exigem a permanéncia integral
do profissional durante o turno de trabalho, como UTL

INo HFA, esse controle atualmente ¢ realizado através da assinatura do servidor na entrada do refeitorio. Contudo, de forma otimizar os procedimentos de
controle, recomenda-se a ativac@o das catracas biométricas ja existentes; a implantagdo da biometria permitira o controle dos servidores (militares e
residentes) que estdo habilitados a receberem uma determinada refeicdo conforme a escala/arranchamento, incluindo a possibilidade de controlar o acesso
em funcgdo do expediente/turno de trabalho, como ocorre no HMAB. Nesta OM, a autorizacdo de entrada no refeitorio para o almogo, por exemplo, é
condicionada ao niimero de horas do expediente: militares da administracdo (8horas/dia) e pessoal de servigo podem acessar o refeitorio a partir das
12:00hs; pessoal técnico com expediente de trabalho de 6 horas/dia, podem almogar a partir das 12:45.

Ao implantar a biometria, ¢ imprescindivel atentar para a manutenc@o e operagdo continua da catraca e do sistema computacional (programa). Sugere-se a
utilizacdo de um equipamento NoBreak para evitar a descontinuidade do sistema em caso de insuficiéncia elétrica ou demais problemas. Deve ser
contratada uma empresa especializada em biometria para implantagdo/manutenggo do sistema, estipulando-se um tempo minimo possivel para o
lacionamento e corre¢do de eventuais falhas. Pode-se avaliar a possibilidade de transferir a empresa contratada para o fornecimento da alimentagéo a
obrigacao de implantar este sistema; porém, o maior interessado em um controle efetivo ¢ a administracdo. Além disso, conforme dito anteriormente, a
inclusdo em contrato de obrigacdes que onerardo a empresa contratada pode elevar o custo das refeigdes servidas.

Para um funcionamento efetivo deste sistema, também ¢ necessario o envolvimento de todos os setores do HFA que deverdo: (1) manter atualizadas as
escalas de trabalho/servigo/arranchamento; (2) criar um canal de comunicagao direta entre os chefes dos setores e o fiscal de contrato pra as liberagdes
excepcionais; (3) realizar um trabalho de conscientizagdo dos servidores para evitar o acesso ao refeitorio fora dos horarios/dias permitidos, a fim de eludir
possiveis constrangimentos.

Caso o sistema de biometria ndo possa ser implantado de imediato, recomenda-se que sejam adotadas medidas de controle semelhantes aos Hospitais do
GDF; os setores deverdo encaminhar ao fiscal de contrato as escalas de trabalho/servigo/arranchamento semanalmente ou quinzenalmente. Com base
nessas informagdes, serfo impressas relagdes nominais dos servidores autorizados a acessarem o refeitorio em determinada refeigdo, dificultando assim o
acesso de pessoal ndo autorizado.

Foi implantado sistema de controle de acesso ao refeitorio através de permissdo por leitura biométrica em catracas. A CONTRATADA devera arcar com os
custos de manutengdo preventiva e corretiva do sistema de controle de acesso, de modo que o sistema mantenha-se em constante condigdo de
disponibilidade de funcionamento, proporcionando a geragdo de relatorios, quantitativos por refei¢cdes, limitagdes de horarios, restricdes de acesso e
demais informagdes gerenciais.

(Controle das refeicdes servidas aos acompanhantes

A legislacdo atual que trata do direito a alimentagdo de acompanhantes ¢ ampla; em geral sdo liberadas por lei as refei¢des para acompanhantes de idosos
(pessoa com idade igual ou superior a 60 anos), criangas (pessoa com idade até 12 anos incompletos), adolescentes (pessoa com idade entre 12 e 18 anos),
parturientes, portadores de deficiéncia e transtornos mentais. Para os demais casos, quando ndo cobertos pelos convénios, o paciente e acompanhante sdo
submetidos a uma avaliag@o que envolve o parecer de uma equipe multidisciplinar, geralmente composta pelo médico responsavel pelo caso, enfermeiros,
nutricionistas e assistentes sociais. Somente mediante laudo positivo destes profissionais, € o contato com o gestor do contrato de alimentagdo, € que as
refeigdes sdo autorizadas. Portanto o primeiro passo para a execugdo de um controle efetivo ¢ verificar com todos os convénios atendidos pelo HFA quais
lacompanhantes terdo suas refei¢cdes ressarcidas pelo plano.

E importante ressaltar que muitos convénios permitem a presenga do acompanhante, contudo sem pagar pelas refei¢es destes; o fornecimento das
refeicdes a pessoa ndo autorizada pelos convénios transfere os gastos gerados para o HFA. Dessa forma ¢ necessario criar mecanismos que identifique os
acompanhantes autorizados a receberem alimentag@o. Essa identificagdo poderia ser realizada diretamente em sistema que separa ou categoriza os
pacientes, definindo se o acompanhante do respectivo paciente tem ou ndo direito a alimentagdo; ou na impossibilidade de implantagdo deste, o envio de
relagdes ao Fiscal do Contrato com o nome dos pacientes cujos acompanhantes estdo autorizados a receberem as refeigdes.

Outra medida a ser adotada de modo facilitar o controle das refeigdes aos acompanhantes ¢ a realizacdo de um trabalho de conscientizag@o dos setores
envolvidos com a internagdo dos pacientes; deve-se frisar que a liberagao das refeigoes de acompanhantes ndo cobertos pelos convénios somente podera
ocorrer mediante o aval da equipe multidisciplinar. Além disso, € interessante que, no momento da internagdo do paciente, seja informado ao
lacompanhante se ele tem ou ndo direito as refeicdes; suscita-se aqui a possibilidade de incluir no edital de licitagdo, o fornecimento de refeigoes a
lacompanhantes ndo cobertos pelos convénios com pagamento direto a empresa contratada. Neste caso, seria criado pelo setor de Hotelaria um caderno
informativo a ser entregue aos acompanhantes no momento da internagdo dos pacientes, com tabela de preco das refei¢des, que deve ser rigorosamente a
mesma estabelecida em licitagdo.

Controle das refeicdes servidas aos pacientes na emergéncia

De forma semelhante ao controle das refeigdes aos acompanhantes, a liberagdo de refei¢des para pacientes em observagdo na emergéncia deve ser feita
mediante analise de equipe multidisciplinar. Isto porque muitos convénios ndo cobrem as refeigdes dos pacientes quando estes ndo estdo efetivamente
internados, pois ndo ha pagamento de diarias nestes casos. Deve- se realizar um trabalho de conscientizagdo dos profissionais deste setor para evitar a
solicitagdo de refei¢des para pacientes sem o aval da equipe multidisciplinar.

Gestiao e Fiscalizacido do Contrato

Independentemente do tipo de servigo contratado, todo contrato administrativo requer um trabalho eficiente do gestor e dos fiscais de contrato para
lassegurar que o objeto contratado seja efetivamente realizado, no tempo e modo devidos, com o padrdo de qualidade definido no edital e seus anexos.
Mesmo que seja encontrado o modelo ideal de contrato para fornecimento de alimentagdo no HFA, existem fatores ligados a atuagdo dos fiscais e gestor de
contrato que influenciam no resultado de uma contratacao de refei¢des terceirizadas e na vantajosidade da administragdo, como por exemplo, a presenca do
fiscal técnico na cozinha durante a preparagao das refei¢des, garantindo uma qualidade condizente com as exigéncias estabelecidas em licitagdo.

Dessa forma, a0 nomear um gestor e fiscais de contrato ¢ de extrema importancia dar subsidios para que ele execute um bom trabalho. O primeiro ponto ¢
autorizar a realiza¢do de cursos na area de gestdo e fiscalizagdo de contrato em institui¢des publicas e/ou privadas; pode-se proceder também a realizagdo
de instrugdes com pessoal especializado do proprio HFA e/ou visitas a Hospitais com terceirizagdo de refei¢des, de forma adquirir conhecimentos com a
experiéncia de outros profissionais responsaveis pela gestao/fiscalizagao deste tipo de contratagdo. Outras boas praticas a serem adotadas quando da
nomeacao do gestor/fiscal de contrato:

e A portaria de nomeagio do gestor e fiscais do contrato deverdio conter claramente todas as atribuigdes e responsabilidades de cada servidor. E
importante ressaltar que a Instru¢cdo Normativa 05/2017 estabelece o conjunto de atividades de compete ao gestor da execugdo dos contratos,
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auxiliado pela fiscalizaco técnica, administrativa, setorial e pelo publico usuario.

¢ Sugere-se que sejam nomeados servidores para compor uma equipe que ira auxiliar o fiscal técnico do contrato em suas atribuigdes, incluindo a
fiscalizagdo da preparagao das refeigdes nos finais de semana e feriados. Deve ser criada uma escala que permita o rodizio entre estes servidores € o
fiscal técnico do contrato, para proceder a fiscalizagdo em dias sem expediente.

¢ Nos hospitais visitados, observou-se que quando os fiscais de contrato ndo acumulavam outras fungdes, a fiscaliza¢do era melhor executada; dessa
forma, sugere-se que o fiscal técnico de contrato nio exerga outra fun¢éo dentro do HFA. Isto permitird que o servidor acompanhe de perto a
execugdo contratual, garantindo a eficiéncia na prestagdo dos servigos contratados.

¢ A designagdo do fiscal técnico de contrato deve considerar a formagdo académica ou técnica do servidor (preferencialmente nutricionista ou na
auséncia deste, técnico (a) em nutrigdo) observando-se a necessidade da segregacdo entre as fungdes de gestdo e de fiscalizagdo do contrato.

e Deve-se proceder o acompanhamento dos trabalhos realizados pelos fiscais/gestor de contrato periodicamente, de forma observar e solucionar
quaisquer problemas ou inconveniéncias durante a fiscalizagdo do contrato. O ideal é prever ainda no documento de nomeagao a periodicidade para
a prestagdo de contas.

¢ QOutro ponto importante a ser considerado como boa pratica € orientar os fiscais/gestores de contrato a documentar todos os eventos em processo
especifico de fiscalizagao/gestao, incluindo toda a documentagao fornecida pela empresa de modo a registrar o historico do contrato e viabilizar o
rastreamento de eventos, responder a questionamentos feitos em auditorias, aplicar penalidades, bem como servir de base para processos de
contratagdes futuras.

IAdotar-se-4 para a quantificagdo da Prestagdo de Servigos, entre outros:

e Refeicdo servida, considerada e discriminada: desjejum, colag@o, almogo, lanche da tarde, jantar, lanche noturno, sendo a unidade de medida —
Unidade, conforme proposta licitatoria vencedora.

¢ Os servigos serao geridos e medidos adotando-se, além dos critérios supracitados, a efetiva prestacdo dos servigos, objetivando a qualidade de sua
realizagdo;

e Aplicagdo do IMR — Indice de Medigao de Resultados quando de eventuais inexecugdes contratuais apuradas durante a medigdo, sendo descontados
nos casos aferidos pelo IMR;

¢ Custo do profissional alocado na prestacdo do servigo, sendo descontada eventual diferenciag@o entre valores estimados na planilha de custos e a
comprovacdo documental apresentada na medigdo, em vista da efetiva prestacdo do servigo.

Gestiao do fornecimento das refeicoes

A empresa contratada devera fornecer e arcar com os custos de manutengdo preventiva e corretiva de Software para gestao do controle do fornecimento
de refeigdes, e demais componentes para sua utilizagdo, aos pacientes, que possibilite geragdo de mapas de controle de pacientes nas unidades de
internagdo, mapas de distribui¢do de refeigdes, etiquetas de identificagdo das refei¢des fornecidas e relatorios de custos. Os mapas e os relatorios
deverao conter as informagdes necessarias ao cuidado nutricional, identificagdo de pacientes e refeigdes, ou outras, de acordo com solicitagdo do Servigo
de Nutri¢@o ou do Gestor do Contrato;

A ferramenta de gestdo devera ser instalada em no minimo 6(seis)estagdes de trabalho da contratante.Sendo, como sugestdo, 1(uma) para o Chefe da
Subdivisdo de Apoio Administrativo, 1(uma) para o Servico de Nutricdo - Fiscalizacdo setorial, 1(uma) para o Servico de Aprovisionamento-
Gestao/fiscalizagdo técnica e administrativa, 3(trés) para andares/clinicas. Importa ressaltar que cada usudrio devera ter perfil de acesso que guarde
correspondéncia e limitagdes de funcionalidades com as respectivas fungdes desempenhadas.

Modelo de execucio do objeto

Prestacao de Servigos de Alimentagdo, Nutri¢do e Dietética no Hospital das Forgas Armadas para desenvolver atividades técnicas, compreendendo a
supervisdo, preparo e distribuigdo de refei¢des e dietas englobando as areas de produgdo normal, dietética, lactaria e nutri¢do clinica para atendimento de
usuarios, servidores, residentes, acompanhantes, e outros autorizados pela Contratante; inclui também o fornecimento de géneros e produtos alimenticios,
materiais de consumo em geral (descartaveis, materiais de higiene e limpeza, utensilios e outros necessarios) e equipamentos, entre outros, em quantidade
suficiente a perfeita execuc¢do do servigo, bem como méo de obra especializada, pessoal técnico, operacional e administrativo, em niimero suficiente para
desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes de vigilancia sanitaria, sob a supervisao da Contratante. Assegurando uma
alimentacao balanceada e em condigdes higi€nico - sanitarias adequadas, englobando:

a. A operacionalizagdo e desenvolvimento de todas as etapas que envolvem produgdo e distribui¢do de dietas normais, especiais, formulas infantis,
dietas enterais e suplementagao nutricional oral no Refeitorio e Lactario;

b. A alocagdo de mao de obra para a operacionalizacdo e desenvolvimento das etapas que envolvem supervisdo, recolhimento, porcionamento,
distribuicdo, e controle de qualidade das formulas lacteas no lactario;

c. O fornecimento de géneros alimenticios e todos os insumos necessarios para a producdo das dietas normais, especiais, enterais, formulas infantis e
suplementagdo via oral para pacientes internados, acompanhantes, servidores, residentes e autorizados, bem como o fornecimento de refei¢des para
pacientes externos;

d. Todos os equipamentos e moveis necessarios para a perfeita execucdo dos servigos que se fizerem afetos ao objeto da contratagdo, assim como
insumos de carater administrativo que viabilizem a execugdo do servigo (etiquetas, papel, fita, canetas marcadoras, etc);

e. A disponibilizacao de utensilios, para perfeita execugdo dos servigos que se fizerem afetos ao objeto da contratagio;

f. Fornecimento de Software para gestdo do controle de refei¢des, e demais componentes para sua utilizagdo, que possibilite geragdo de mapas de
pacientes nas unidades de internagdo; mapas de distribui¢do de refeigdes, etiquetas de identificagdo das refei¢des fornecidas e relatorios de custos.
Os mapas e os relatorios deverdo conter as informagdes necessarias ao cuidado nutricional, identificagdo de pacientes e refei¢cdes, ou outras, de
acordo com solicitagdo da SND/INC, sendo transmitida a propriedade e dados para a contratante;

~ . ~ . valor médio custo manuteng@o preventiva e
Estacdes de trabalho para instalagdo||quantidade unitario(RS) corretiva(R$) total(R$)
Andares/clinicas 3 1.000,00 1.000,00 3.000,00
Fiscalizagdo Setorial 1 1.000,00 1.000,00
Gestgq/ﬁscghzac;ao técnica e | 1.000,00 1.000,00
administrativa
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Subdivisdo de Apoio Adm 1 1.000,00 1.000,00
totais 6 6.000,00 7.000,00

Os pregos apresentados no presente estudo sdo apenas estimativas preliminares e tem por finalidade apoiar a analise de viabilidade da contratacdo. O preco
de referéncia da Administragdo sera apurado, oportunamente, em trabalho realizado pela Secdo de Pesquisa de Pregcos do HFA.

g. Preparagio, operacionaliza¢do e distribui¢do das formulagdes infantis;
h. Preparag@o, operacionaliza¢do e distribui¢do das refeigdes planejadas para serem servidas nos refeitorios e ao pessoal de servico.
Refeicoes servidas
Coletividade enferma:
INumero de leitos ativos no HFA=163, 129 disponiveis e 34 bloqueados(poderao evoluir para desbloqueados).
Média mensal estimada de cada refeigdo servida aos pacientes — descrito no APENDICE A.
As refeigdes citadas acima, servidas aos pacientes internados, estio exemplificadas no APENDICE B.
Caracteristicas das refei¢des para a coletividade enferma:
IDIETA NORMAL:
Sdo as que ndo sofrem modificagdes quanto aos seus principios nutricionais;
Sdo confeccionadas na cozinha geral e sao idénticas as refei¢des servidas nos refeitorios; e
Poderdo ser servidas aos pacientes se solicitadas pelas nutricionistas do Servigo de Nutri¢do do HFA.
DIETA ESPECIAL:

Sdo as que sofrem modificagdes pelo menos em um de seus principios nutritivos e serfo preparadas na Cozinha Dietética, de acordo com o Manual de
Dietas Hospitalares do HFA e adaptadas a cada patologia.

Cardapio:

As refeigdes servidas aos pacientes internados, serdo do padrio das constantes do APENDICE B. A coletividade ENFERMA poderé atingir uma média de
um nimero de até 80 pacientes/dia;

Todos os lanches fornecidos, para pacientes e/ou acompanhantes, fora dos horarios de distribui¢do das refei¢des deverdo ser cobrados como géneros extras
(APENDICE G), estando incluso no pre¢o do(s) género(s) servido(s) o valor de todos os descartiveis. A CONTRATANTE definira os géneros que serdo
servidos nos lanches. Na falta de algum género, seguir as referéncias da tabela de percentual de descontos, constante no APENDICE I, também servira de
base para os ajustes necessarios no caso da coletividade sadia;

INas dietas hipossodicas, para o preparo do arroz, em todas as suas consisténcias, a CONTRATADA devera preparar fundo de vegetais e para o pré-preparo
das carnes, utilizar sal de ervas, preparado com sal light e ervas frescas;

Para os pacientes com diabetes mellitus, em dieta branda restrita ou hipograxa, os sachés de manteiga fornecidos, deverdo ser substituidos por geléia;

IAs dietas para os pacientes diabéticos deverdo conter sempre arroz integral, no almogo e jantar. As sobremesas deverdo ser compostas de frutas ou papa de
frutas, alternadas com sobremesas diet.,

Para os pacientes sem liquidos nas refei¢des devera ser servido 2 porg¢des de frutas;

Todas as preparagdes com e sem sal do cardapio do paciente deverdo ser preparadas, independentemente da dieta ter sido ou ndo solicitada no mapa,
devido a ocorréncia de inclusdes de ultima hora;

Quando houver troca de prescri¢do de dieta no momento da montagem das dietas ou a qualquer tempo (uma dieta branda geral for substituida por uma
dieta branda hipossodica, por exemplo) sua substitui¢do sera realizada sem a necessidade de se pagar outra refeigao.

Os pacientes com dieta na consisténcia branda geral, em todas as suas variagdes, deverdo receber a salada prevista em cardapio especifico para os
pacientes, exceto quando houver alguma restrigdo prescrita pelo nutricionista. Os pacientes com dieta pastosa ou constipante deverdo receber 200ml de
sopa em substituicdo a salada.

Quando o almogo ou jantar for substituido por sopa devera ser cobrado como género extra.

INdo havera limite de horario para o cancelamento das refeigdes solicitadas para pacientes e acompanhantes. SO serdo pagas as refeicdes que forem
efetivamente consumidas. Cancelar, quando necessario, as refei¢des solicitadas, até uma hora antes do horario previsto de inicio da distribuigdo.

Atender, obrigatoriamente, as solicitagdes de substituigdo de cardapios para pacientes feitas pelos nutricionistas do Servico de Nutricdo da
ICONTRATANTE, com limite de 3 (trés) substitui¢des por paciente por dia.

Fornecer produtos para atender pacientes alérgicos e intolerantes (alergia a proteina do leite, intolerantes lactose e ao gluten), sempre que solicitado pelos
nutricionistas do Servigo de Nutrig¢do.

O leite utilizado nas preparagdes descritas nos cardapios podera ser integral (tipo B), desnatado, semidesnatado ou sem lactose, de acordo com a solicitagdo
da CONTRATANTE.

Fornecer somente adogantes a base de stévia e xilitol, em sachés, nas refei¢des das coletividades sadia e enferma. Todas as sobremesas diet da coletividade
enferma deverdo ser preparadas com adocgante xilitol

Devera ser utilizado leite acondicionado em embalagem tetra pack;
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Substituir, sem 6nus para a CONTRATANTE, o leite de vaca e derivados por leite de soja e derivados quando o paciente apresentar intolerancia ao leite de
ivaca. Na colacdo dos pacientes ficara a critério do Servigo de Nutrigio da CONTRATANTE oferecer suco, fruta inteira, fruta cozida ou papa de fruta.

Produtos para nutricao oral e enteral:

As formulas infantis sdo as elaboradas com leite industrializado em p6, de acordo com a prescri¢do médica/nutricional. Estas formulas, incluindo também
os suplementos orais e enterais, complementos e modulos, estdo descritas no APENDICE E e serdo fornecidas pela CONTRATADA,;

Os produtos para nutri¢do oral/enteral deverdo ser preparados de acordo com as normas vigentes, sendo distribuidos as diversas unidades de internag@o,
nas quantidades e horarios determinados pelo CONTRATANTE,em mamadeiras devidamente identificadas ou em outro recipiente apropriado, quando
assim solicitado e aprovado pela CONTRATANTE;

Os produtos para nutrigdo oral/enteral deverao ser preparados de acordo com a prescricdo médica e/ou da nutricionista;

O lactario devera funcionar 24 (vinte e quatro horas), mantendo lactaristas durante todo o periodo, conforme disposto no APENDICE K. Uma lactarista
devera ser exclusiva da area de preparo e a outra devera ser responsavel pela distribui¢ao;

Sdo de responsabilidade da CONTRATADA a limpeza e conservagdo do Lactario;
Todos os utensilios (mamadeiras, chucas, bicos, etc.) serdo adquiridos pela CONTRATADA e aprovados pela CONTRATANTE;

IA CONTRATADA devera coletar amostras de todos os produtos fornecidos no dia e manté-los pelo periodo de 72 (setenta e duas) horas, sob refrigeragdo
para eventuais andlises microbioldgicas;

Com o objetivo de manter a qualidade da alimentagdo fornecida, a CONTRATADA também podera realizar analise microbiologica dos produtos em
laboratorio determinado pela CONTRATANTE;

O prego dos produtos descritos no APENDICE E devera ser cotado em litro ou em quilo;
A média mensal estimada de suplementos, médulos e formulas estdo descritas no APENDICE A

As lactaristas deverdo escrever nas cobrangas o nome do paciente, o leito, o horario de entrega do produto ¢ o nome do nutricionista responsavel pelo
pedido;

Os suplementos em pd (APENDICE E) deverdo ser cobrados pelo quantitativo fornecido (em gramas). Em casos de inclusdo de outros tipos de
suplementos, os mesmos deverdo ser cobrados separadamente, de acordo com o quantitativo fornecido (em gramas/litros). Os suplementos/formulas orais e
enterais em po que necessitarem de dilui¢do serdo cobrados em grama. O liquido (dgua, suco, leite, etc) utilizado na diluigdo sera cobrado a parte como
lgénero extra.

INas dietas liquidas de prova e liquida minima em residuos os géneros: cha, dgua de coco e suco, quando servidos ao paciente apos solicitagdo da
nutricionista, deverdo ser cobrados como género extra;

Os sucos e chas diluidos (50%) da dieta minima em residuos, serdo cobrados apenas metade do volume servido.

O fornecimento de 4gua mineral para os pacientes em Terapia Nutricional Enteral deverd ser realizado pelo LACTARIO em frascos especificos, fornecidos
pela CONTRATADA;

IA CONTRATANTE possui manual de dietas hospitalares que deve ser devidamente seguido pela CONTRATADA,;

As alteragoes/atualizagdes deste manual deverao ser informadas pela CONTRATANTE e cumpridas pela CONTRATADA; O manual sera disponibilizado
ipelo Servigo de Nutrigdo ao licitante vencedor.

'Andares de internacio e Emergéncia:

IAs refeicdes serdo servidas nos quartos, nas enfermarias, hemodialise, oncologia, medicina nuclear, hiperbarica, colonoscopia, hemodinamica e no setor de
emergéncia. Pacientes realizando exames de longa duracdo que ndo estiverem necessariamente internados, também poderao receber refeicdes ou lanches
desde que autorizados pelo Gestor do Contrato.

Os horarios de distribui¢do serdo determinados pela CONTRATANTE;

IA distribuicdo das refei¢des (desjejum, almogo e jantar) aos pacientes e acompanhantes devera ser feita em pratos térmicos e transportados em carros de
distribuicdo fechado, térmico e refrigerado, fornecidos pela CONTRATADA e aprovados pela CONTRATANTE.

INo caso de sopas ou caldos, estes deverdo ser servidos em sopeiras térmicas aprovadas pela CONTRATANTE e fornecida pela CONTRATADA. Caso o
paciente receba apenas a sopa, considerar o per capita de 500 ml. A cobranga sera feita como género extra;

Na pediatria as bandejas térmicas, devem ser de tamanho menor, apropriado para distribuigdo do almogo e do jantar.

Os copos (com tampa) utilizados, para fornecimento de liquidos aos pacientes, deverdo ter capacidade de 300ml e ser de material que ndo se deforme com
o manuseio normal. Para as preparacdes quentes (mingau, café, leite), os pacientes deverdo receber copos/sopeiras descartaveis de isopor, de diferentes;
tamanho/capacidade, especialmente nos casos de pacientes que estejam em precaugdo de contato. Os talheres também deverdo ser descartaveis. Todo
material descartavel devera ser de boa qualidade para que ndo cause transtornos aos pacientes como: quebra dos talheres, copo ndo compativel com liquido;
quente, e etc.; os forros de bandejas deverdo ser descartaveis;

As refeigdes citadas no APENDICE C também poderio ser servidas para a coletividade enferma, quando solicitado pela CONTRATANTE.

O suco servido aos pacientes internados devera ser exclusivamente suco polpa de frutas pasteurizadas, sem aditivos quimicos e conservantes. Para a
confeccdo de sucos de laranja, limdo, meldo e melancia deverdo ser utilizados apenas a fruta, ndo sendo permitido o uso de polpas nestes casos;

A distribui¢@o do desjejum devera ser composta de: bandejas lisas de polietileno, forro de bandeja descartavel, xicara com pires em louga branca, prato de
sobremesa em louga branca para servir paes, frutas em recipientes descartaveis com tampa. Café, leite e cha deverdo ser distribuidos em canecas, garrafas
ou bules térmicos térmicas, de cores distintas, com capacidade de aproximadamente 300 ml e recipientes tipo cumbuca/copo de isopor com tampa, com
capacidade de 300 ml, apropriados para servir mingau. O transporte do desjejum, para os andares de internagdo e emergéncia também devera ser em
carrinhos fechados, térmico e refrigerado, e em ago inoxidavel fornecidos pela CONTRATADA e aprovados pelo CONTRATANTE;
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lNa pediatria a distribuigdo do desjejum devera ter a mesma composi¢do dos outros andares de internagdo, sendo que o café, o leite e o cha deverdo ser
servidos em canecas térmicas com motivos infantis, fornecidas pela CONTRATADA e aprovado pela CONTRATANTE;

INas refeicoes da pediatria podera ser solicitado alimentos como: petit suisse, sucrilhos, queijo processado, leite fermentado, leite aromatizado e outros
alimentos de maior aceitabilidade infantil, desde que dentro da prescri¢do dietoterapica. No Dia da Alegria, realizado as quartas-feiras, deverdo ser
fornecidos, em todas as refei¢des: copos, guardanapos e canudos, descartaveis e com motivos infantis;

A colagdo, merenda e ceia, deverdo ser distribuidas em mini bandejas coloridas em polipropileno, a ser fornecida pela CONTRATADA e aprovadas
ipela CONTRATANTE;

Fornecer agua filtrada e gelada a todos os pacientes e acompanhantes, em garrafas plasticas (1 litro), de primeira qualidade e aprovadas pela
(CONTRATANTE, em cada periodo (manha, tarde e noite) e sempre que solicitado pela CONTRATANTE.

INo setor de Emergéncia a agua filtrada devera ser fornecida em copos descartaveis, de primeira qualidade, com tampa com capacidade de 500 ml,
aprovadas pela CONTRATANTE e fornecidos pela CONTRATADA

Nas suites dos andares de internag@o os utensilios utilizados na distribuigdo das refei¢des serdo em porcelana, tagas para agua e suco, com capacidade de;
300 ml, em vidro de primeira linha e talheres em ago inoxidavel, ndo devendo ser utilizado material descartavel. O material também devera ser aprovado
pelo CONTRATANTE e fornecido pela CONTRATADA;

Todos os recipientes necessarios para a distribuigdo das refei¢des da coletividade enferma deverdo ser fornecidos pela CONTRATADA e aprovado pela
CONTRATANTE,;

Para a distribuicdo da agua,a CONTRATADA devera fornecer o per capita diario de 5 unidades de copos (300 ml) e 1 unidade com a tampa, para pacientes
e acompanhantes;

A CONTRATADA devera dispor, em cada copa de pacientes, um aparelho de micro-ondas e uma sanduicheira;

IA CONTRATADA ¢ a responsavel pela higieniza¢ao dos equipamentos, utensilios e das instalagdes de todas as copas de pacientes internados;

Os pacientes em precaugdo de contato e na emergéncia deverdo receber todas as refeicdes com material descartavel apropriado para cada género (copos,
talheres, bandeja com divisorias).Todo o material devera ser de material resistente, de primeira qualidade, fornecido pela CONTRATADA e aprovado pela
CONTRATANTE.Para esses pacientes a distribui¢ao de agua filtrada sera em copos descartaveis, com tampa e capacidade de 500ml.

IA CONTRATADA n@o podera assar as preparagdes em forma de flandres por conterem metais pesados, causando contaminagio alimentar.

O suco e a agua de coco (minimo 200 ml), em embalagens tetra Pack, s6 deverdo ser fornecidos aos pacientes quando solicitados por nutricionistas da
ICONTRATANTE. Nos casos em que substituir o suco polpa por suco tetra Pack ou dgua de coco natural ou tetra pack, o fornecimento serd sem custo

adicional;

INo almogo e jantar, deverdo ser colocados “enfeites” em uma das preparagdes. Estes deverdo ser confeccionados com géneros alimenticios (exemplo:
flores de cenoura ou de beterraba com ramos de salsinha, etc.) e distintos em cada refeigao;

INos casos solicitados pela CONTRATANTE,a CONTRATADA devera fornecer bolos de aniversario para os pacientes que estiverem comemorando sua
data natalicia. Cobrar como género extra. O bolo podera ser substituido por pudim ou mousse, quando houver solicitagdo do nutricionista do SND da
ICONTRATANTE.A quantidade sera o equivalente a 10 pessoas.
Coletividade Sadia:

Gabinete do Comandante Logistico:

Média mensal estimada: 280 desjejuns e 400 almogos.

As refeigdes poderao ser servidas, a francesa, no refeitorio ou Gabinete do Comandante Logistico, quando solicitado pela CONTRATANTE; A
ICONTRATANTE podera solicitar 01 (um) garcon sendo o 6nus destes da CONTRATADA;

As refeigdes servidas ao gabinete do Diretor serdo do padrio das constantes do APENDICE C.

Devera ser fornecido semanalmente, para as copas dos Gabinetes (Comandante Logistico, Diretor Técnico de Saude, Diretor Técnico de Ensino e
Pesquisa) géneros de acordo com os itens previstos no APENDICE G, conforme solicitagdo do responsavel pelas copas e autorizagdo do Chefe da Sub
Divisdo de Apoio Administrativo.

'Todo material de limpeza utilizado para higienizacao das lougas e utensilios da copa, sera fornecido pela CONTRATADA.

Residentes e Militares:

IAs refeicOes serdo servidas no refeitorio designado aos servidores do HFA. Os servidores dos Setores Fechados poderfo realizar as refeicdes nos
Refeitorios ou receber nos andares, de acordo com determinagdo da CONTRATANTE.

Os cardapios estdo exemplificados no APENDICE D ;

IA ceia da coletividade sadia podera ser servida nos diferentes setores do HFA e/ou no refeitorio;

INos casos em que os servidores necessitem receber dieta especial no almogo, apenas sera fornecido mediante prescrigdo dietoterapica da Subdivisao de
INutricdo e Dietética da CONTRATANTE. Devera ser seguido o cardapio diario dos pacientes internados, incluindo ou excluindo alguns tipos de
preparagdes que por ventura venham a ser solicitadas pela nutricionista da CONTRATANTE.

Possibilitar aos servidores solicitar a substituigdo do prato principal por ovos ou proteina texturizada de soja ;

A Média Mensal Estimada de Refeicdes servidas no Refeitério (civis e militares) consta no APENDICE A

A empresa CONTRATADA tera que ter condigdes de fornecer a quantidade de refeigdes estimada diariamente, bem como atender possiveis aumentos de
demanda, sem comprometer a qualidade dos servigos prestados.

|Acompanhantes de pacientes internados:
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As refeicdes de acompanhantes de pacientes internados poderdo ser servidas nos andares de internagdo ou no refeitério, de acordo com determinagio dal
ICONTRATANTE, sendo idénticas as servidas aos servidores do HFA;

Possibilitar aos acompanhantes vegetarianos a substitui¢do do prato principal por ovo ou omelete;
E de responsabilidade da nutricionista da produgio da dieta da CONTRATADA realizar a prova de todas preparagdes da dieta dos pacientes antes do
porcionamento, mesmo que a CONTRATANTE ja a tenha realizado, para fins de conferéncia e garantia da qualidade do produto a ser servido. Caso

a CONTRATADA verifique alguma discrepancia deve entrar em contato imediatamente com a CONTRATANTE para averiguagao;

IUma nutricionista ou técnica em nutricdo da CONTRATADA, sob a supervisdo do SND da CONTRATANTE, deverd acompanhar e monitorar o
porcionamento, a apresentagao, o transporte e a distribui¢do das dietas/refeigdes.

A CONTRATADA devera disponibilizar, durante a montagem do almoco e jantar dos acompanhantes e pacientes, um modelo da composigdo das dietas
normal e branda geral com identificacdo do per capita previsto de cada preparagao.

Durante a montagem das dietas dos pacientes, todas as cubas dos balgdes térmicos deverdo estar identificadas como o nome de cada tipo de preparagao.
Devera ser fornecida a merenda para as acompanhantes que estdo na pediatria, gravidas e/ ou amamentando; e

A quantidade mensal estimada do numero de refei¢des de acompanhantes esta descrita no APENDICE A.
Setores fechados:

Os setores chamados de fechados sdo: Centro de Material e Esterilizardo (CME), Centro Cirurgico (CC), Unidade de Terapia Intensiva (UTI) Adulta e
INeonatal, Centro Obstétrico (CO), Maternidade e Bergario;

INesses setores, caso seja determinado pela CONTRATANTE,os servidores poderao realizar suas refeicdes nos Refeitorios ou receber nos andares. Neste
ultimo caso, devera ser servido com material descartavel (copos, talheres, bandeja com divisorias). Todo o material devera ser fornecido pela
CONTRATADA.

O suco devera ser servido em recipientes térmicos e as saladas em recipientes proprios para a distribuicao das mesmas; Todos os recipientes utilizados nas
areas fechadas deverdo ser aprovados previamente pelo CONTRATANTE;

O cardapio servido nos setores fechados serd o mesmo servido nos refeitorios;

Em hipotese alguma o cardapio podera ser modificado, salvo com autorizagdo da CONTRATANTE;

As refeigdes deverdo ser acompanhadas de molho pronto para salada, palito, sal e azeite;

IAs refeicdes deverdo ser transportadas por meio de carrinhos fechados, térmicos e refrigerados, em ago inox;
Requisitos e caracteristicas das refeicdes para a coletividade sadia:

Para a elaborac@o dos cardapios deverdo ser observados os principios basicos contidos na Doutrina de Alimentagéo e Nutri¢do do Ministério da
Defesa(MD42-M-05-2% edi¢d0/2018) e no Guia Alimentar para a Populagao Brasileira.

IA apresentagdo das refeicdes nas rampas de distribui¢ao devera ser harmonica tornando-as visualmente agradaveis, explorando o colorido dos alimentos
devendo ser mantida inalterada durante todo o horario de utilizagdo, ou seja, decorada, limpa e arrumada, inclusive apds as necessarias reposigoes.

A qualidade das refeigdes devera ser o somatorio do adequado recebimento, selegao, preparo e confecgdo dos géneros alimenticios necessarios a
preparacdo dos diferentes cardapios.

A variedade das refeigdes deverd seguir o sugerido nos exemplos de cardapios descritos nos APENDICES B, C e D. Qualquer modificagio do cardapio,
apos aprovado, devera ser autorizada pelo Gestor do Contrato.

Refeigdes (almogo e jantar) serdo servidas nos refeitorios em sistema autosservigo, devendo ser porcionada apenas a proteina (prato principal) e a
sobremesa de acordo com os per capitas estabelecidos pela CONTRATANTE conforme APENDICE H

O desjejum tambeém sera servido no refeitorio, em sistema de auto servigo, devendo ser porcionada apenas a preparagdo/género principal (omelete, cuscuz,
salgado, bolo, frios, ovos, iogurte, etc) de acordo com os per capitas estabelecidos pela CONTRATANTE conforme APENDICE H .

E vedado 8 CONTRATADA, em qualquer hipdtese, aproveitar componente de refeigdo preparada e nio servida para a confecgio de outras refeigdes; A
CONTRATADA devera fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral necessarios a execugao dos servigos;

[Executar o preparo das refeigdes em todas as etapas, observando as técnicas culinarias recomendadas, nos padrdes de higiene e seguranga e no que couber
a Resolugdo n®. 216, 15/09/04 — ANVISA;

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

Coletar amostras de no minimo 100g de todas as refei¢des preparadas, que deverdo ser devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e
lacrados, mantendo-as sob refrigeracdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises laboratoriais, conforme a Resolugdo n°.
216, 15/09/04 — ANVISA;

O exame microbioldgico dos alimentos, equipamentos, agua, utensilios, superficie e das maos dos manipuladores devera ser realizado
TRIMESTRALMENTE e sempre que for solicitado pela Unidade Hospitalar, a cargo da CONTRATADA arquivando-se os originais dos registros da
operacdo na Unidade;

Manter o registro das medigdes realizadas em todo o processo de operacionalizagdo dos alimentos (controle de temperatura) em planilhas proprias e de
facil acesso a Unidade Hospitalar;

Elaborar, implementar e disponibilizar, dentro de 30 (TRINTA) DIAS, apos o inicio da prestagdo de servigos, o Manual de Normas de Boas Praticas de
Elaborag@o de Alimentos e Prestagdo de Servigos especificos da unidade, conforme Resoluggo n°. 216, 15/09/04, de comum acordo com o SND da
CONTRATANTE,;
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IA CONTRATADA devera dispor de uma seladora para os itens que nio forem fornecidos em saches; e

IA CONTRATADA devera disponibilizar nos refeitdrios, freezer para servir sorvetes ou outras preparagdes que requeiram congelamento, quando constar
no cardapio da coletividade sadia.

As refeigdes (almogo e jantar) serdo servidas em rampas de distribui¢do compostas por balcdes térmicos (alimentos quentes) e balcoes frios (saladas e
sobremesas) em sistema de autosservico;

Os recipientes deverdo ser adequados para distribuigdo de cada preparagdo em material de ago inoxidavel no caso das cubas que serdo acondicionados nos
balcdes quentes;

INos balcoes frios, deverdo ser utilizados para distribuir as preparagdes, recipientes em material de ago inoxidavel ou outro material de primeira linha,
aprovados pela CONTRATANTE, e adequados para as diferentes preparagdes;

Os balcdes térmicos (frios e quentes) deverdo ser fornecidos pela CONTRATADA,;

IAs sobremesas deverdo ser servidas em recipientes proprios, em ago inoxidavel ou outro material aprovado pela CONTRATANTE,que acondicione
devidamente o per capita previsto. O suco devera ser servido em refresqueiras térmicas compativeis com a demanda. O fornecimento da sobremesa
principal e da opgdo devera ser mantido até o encerramento do servigo; No almogo e jantar havera sempre 2 tipos de sobremesa, sendo um tipo de doce e
uma porgdo de fruta(s), de acordo com os per capitas estipulados no APENDICE H. Os comensais poderdo se servir de apenas 1(uma) das opgdes;

A CONTRATADA devera guarnecer o refeitorio, por ocasido do jantar, com cestas com paes em forma de torradas amanteigadas, temperadas ou ndo,
devidamente protegidas contra a exposi¢ao ao ambiente no balc@o de apoio;

Durante todo o periodo de distribui¢do das refei¢des deverdo permanecer nos refeitorios, nutricionistas, copeiros e Auxiliares de Servigos Gerais-ASG para;
que seja mantido, permanentemente, o fluxo de fornecimento de alimentagdo nas rampas de distribui¢do, bem como a limpeza das mesas e asseio do local,
incluindo os banheiros. A supervisdo da distribui¢do das refeigdes no refeitorio sera realizada pela CONTRATANTE.

E de responsabilidade da nutricionista da CONTRATADA, realizar também a prova de todas preparagdes antes da abertura dos servigos, mesmo que a
CONTRATANTE ja a tenha realizado, para fins de conferéncia e garantia da qualidade do produto a ser servido. Caso a CONTRATADA verifique alguma)
discrepancia deve entrar em contato imediatamente com a CONTRATANTE para averiguagio;

A ceia devera ser acondicionada/servida em material reciclavel ou outro tipo de material, desde que autorizado pela CONTRATANTE, e distribuidas aos
setores determinados, ou podera ser servida nos refeitorios a critério da CONTRATANTE;

Durante a distribui¢do do almogo e do jantar, devera ser servido aos comensais cafezinho e leite caramelizado com canela e disponibilizado sachés de
agucar e adogante, de primeira qualidade, aprovado pela CONTRATANTE. O café e o leite deverdo ser acondicionados em garrafas térmicas com
lacionamento de pressdo revestidas em ago inoxidavel;

IA CONTRATADA devera fornecer bandejas lisas em material apropriado para a distribui¢do das refei¢cdes (desjejum, almogo e jantar) seja nas mesas
(sousplat) seja nos balcdes de distribuicao;

Todo o material necessario para a distribuigdo das refeicdes como pratos, xicaras, talheres, copos, tagas para sobremesa, refresqueiras ou qualquer outro
tipo de recipiente necessario para o fornecimento do servigo, objeto deste projeto basico, sera fornecido pela CONTRATADA e aprovada pelo
CONTRATANTE;

Para a distribui¢do do desjejum, a CONTRATADA devera dispor de maquinas de café e leite nos refeitorios, que deverdo ser aprovadas pelo
CONTRATANTE;

IA CONTRATADA devera usar a margem de seguranga de no minimo 10% para célculo da produgdo de todas as refei¢des (tanto para coletividade sadia
quanto enferma), adaptando este percentual de acordo com a necessidade;

A CONTRATADA devera disponibilizar diariamente, no balcdo de distribuicao do refeitorio sachés de sal, agucar, adogante, vinagre, azeite (até 0,8% de
acidez), molho shoyo, molho de pimenta e molhos para salada (4 tipos diferentes). Farinha de mandioca torrada e farinha de linhaga, tritutada diariamente,
também deverao ser disponibilizadas no almogo e no jantar . Os palitos devem ser disponibilizados em embalagem individual.Os produtos deverdo ser de
boa qualidade e submetidos a apreciacdo, para fins de aprovagdo da CONTRATANTE.Os produtos deverdo ser rotulados com a indicagdo das datas e suas
respectivas validades;

Devera disponibilizar no refeitorio limao nos cardapios de peixe e carne suina e queijo parmesdo ralado nas preparagdes de massa;

Manter o controle dos pratos, copos, recipientes e talheres em inox em quantidades suficientes ao nimero de refei¢des servidas, garantindo o bom
atendimento aos comensais nos refeitorios durante todo o periodo de distribuicao;

Observar a aceitag@o das preparagdes servidas. No caso de haver rejeigao por parte dos comensais, exclui-las dos cardapios futuros com autorizagao ou por|
solicitacdo da Sec¢ao de Aprovisionamento;

IA CONTRATADA devera expor nas rampas térmicas, em expositores proprios, os nomes das preparagdes do cardapio do dia, contendo ainda o valor]
calorico da porgao, de acordo com os per capitas estabelecidos;

IA CONTRATADA devera disponibilizar, nos almogo e jantar no refeitorio, as amostras dois tipos de proteina com a identificagdo gramatura prevista de
cada preparag@o.

A CONTRATADA devera divulgar o cardapio atualizado diariamente, no totem a entrada dos refeitorios. Fica a cargo da CONTRATANTE a divulgagdo
na INTRANET.

Cardapios:

As refeigdes servidas aos servidores nos refeitorios e setores fechados, serio do padrio dos constantes do APENDICE D.

A CONTRATADA devera elaborar cardapios mensais completos de dietas normais e especiais para pacientes adultos e pediatria, servidores e
acompanhantes submetendo-os a apreciagio da CONTRATANTE, com antecedéncia de 60 (SESSENTA) DIAS para sua execugdo. A CONTRATANTE
tera trinta dias para apreciagdo. A CONTRATADA devera apresentar juntamente com os cardapios das dietas gerais e especiais as fichas técnicas de todas
as preparagdes contempladas nos mesmos, contendo inclusive a composi¢ao nutricional destas;
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CONTRATADA devera apresentar, constantemente, inovagdes em seu cardapio, tanto para a coletividade sadia como para a enferma, para a garantia da

satisfacdo de seus usuarios. A CONTRATANTE podera incluir novas preparagdes nos cardapios, das coletividades sadia e enferma, durante o periodo de

apreciagdo dos mesmos.

IA fim de implementar o processo de humanizagdo no atendimento nutricional, a CONTRATANTE devera elaborar cardapios diferenciados para datas

especiais (Pascoa, Dia das Maes, Dia dos Pais, Dia das Criangas, Natal, Ano Novo, Festa Junina, etc.), para acompanhantes, servidores e pacientes, sendo

leste ultimo adaptado as restricdes nutricionais, sem custos adicionais. Nestas ocasides, os refeitorios deverdo estar decorados com faixas comemorativas,

balGes ou flores, a cargo da CONTRATADA e aprovados pela CONTRATANTE;

Quaisquer solicitagdo de alteragdo de cardapio, por parte da CONTRATADA,devera ser apresentada formalmente e com antecedéncia minima de 24h, ao

Gestor do Contrato para aprovacdo, desde que nao prejudiquem a qualidade e quantidade, bem como valor nutricional da refeicdo. As alteragdes somente

estardo autorizadas apds formalizagao do gestor.

Os cardapios para atendimento ao refeitorio deverdo incluir sempre uma op¢ao para as preparagdes proteicas das grandes refeigdes, tais como:

Para carne branca: carne vermelha;

Para carne vermelha (incluindo feijoada, vatapa, rabada): carne branca.

Para embutidos, visceras: carne branca;

O comensal que desejar podera solicitar, através do SND ou Aprovisionamento, ovos ou proteina texturizada de soja como opg¢ao; O prato principal, a
opcdo e todas as preparagdes deverao estar disponiveis do inicio ao término da distribuigdo.

Gramaturas dos Géneros Alimenticios

As gramaturas para os géneros necessarios a confecgio dos cardapios constam do APENDICE H.

Nos casos de mudanga de cardapios, devera ser servida a preparagdo substituta com gramatura prevista APENDICE H;
Cortes de carnes

Para a confecgio dos cardapios do APENDICE C deverdo ser utilizados os seguintes cortes de carne:

CARNE BOVINA: filé mignon, bife chorizo, bife, ancho, baby beef, picanha ;

CARNE SUINA: com osso:carré, costelinha e sem 0sso: picanha, pernil, filé mignon, fraldinha, maminha ou lombo; AVES: com osso: coxa, sobrecoxa e
drumet e s/ osso: filé de frango (do peito ou da coxa);

PEIXES E FRUTOS DO MAR: bacalhau, linguado, badejo, namorado, tilapia, salmao e robalo (em postas, filé ou inteiro), crustaceos ou similares;
Para a confecgio dos cardapios dos APENDICE B e D deverdo ser utilizados os seguintes cortes de carne:

CARNE BOVINA (sete vezes por semana): contrafilé, alcatra, lagarto redondo, coxdo mole, patinho, costela, capa de fil¢, carne moida (cox@o mole),
carne seca (charque), carne de sol (coxdo mole ou contra-fil¢), fraldinha, maminha;

CARNE SUINA (até quatro vezes por semana): com osso:carré, costelinha e sem osso: picanha, pernil, fraldinha, maminha ou lombo; AVES (até quatro
lvezes por semana): com 0ss0: coxa, sobrecoxa e drumet;

IAVES (até quatro vezes por semana): sem osso — filé de peito, filé de coxa, sobrecoxa desossada;

PEIXE (até quatro vezes por semana): filé de pescada, tilapia, badejo. No periodo da semana santa, Natal e Ano Novo devera ser servido bacalhau
(almogo, jantar ou ceia). Sempre sera servido limao quando houver peixe no cardapio;

Podera ser servido prato tipico como feijoada, rabada, dobradinha, entre outros. (uma vez por semana);

A lingiiica calabresa e de frango, de primeira qualidade, podera ser servida quando na preparagdo estiver com carne bovina, carne suina ou guarnigoes.
Requisitos diversos dos géneros alimenticios:

Para a confecgio dos cardapios dos APENDICES B, C e D observar os topicos seguintes:

Utilizar géneros de primeira qualidade, marcas conhecidas no mercado local e aprovadas pela CONTRATANTE. Deverao ser aprovadas, trés marcas de
renome para cada género, a serem utilizadas nas preparacdes dos cardapios. A CONTRATANTE podera solicitar a retirada imediata de produtos ndo

aprovados anteriormente;

Os sabores dos géneros alimenticios como picolé, sorvete, gelatina e suco de polpa devem ser os mais conhecidos, como descritos abaixo. Sabores
diferentes, somente quando aprovados pela CONTRATANTE:

Picolé: sabores de frutas, sabores ao leite € cremosos;

Sorvete: chocolate, creme, morango, flocos, napolitano, coco, milho verde e abacaxi; deverdo ser ofertadas caldas(até 2 sabores), como complemento, sem
custo adicional;

Gelatina: limdo, morango, cereja, abacaxi, uva, frutas vermelhas, tangerina, amora, maracuja, péssego, tutti-frutti e framboesa;

Suco polpa: maracuja, morango, manga, acerola, caju, goiaba, péssego, abacaxi, graviola, cupuagu, seriguela, tamarindo, umbu, uva, abacaxi com hortela,
tangerina, limdo, frutas vermelhas, amora,caja.

Sucos da fruta: Laranja, Melancia, Limao e Melao (especificamente para a coletividade enferma, desjejum e ceia da coletividade sadia) O leite
pasteurizado servido nos refeitorios e aos pacientes e acompanhantes sera do TIPO B.

Complementos alimentares
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Sédo todos aqueles necessarios a confecgéio dos cardapios ou composigéo de pratos e sobremesas, como por exemplo: sal, 6leo, aglicar, condimentos, liméo,
lervas aromaticas, queijo parmesao ralado, caldas para sorvete, alcaparras para molho, entre outros e que deverdo ser adquiridos pela CONTRATADA bem
como os que deverdo estar presentes em todas as refeigdes nos refeitorios para manuseio pelos comensais, como, por exemplo: azeite de oliva extravirgem
(até 0,8% de acidez), vinagre, sal, pimenta, farinha de mandioca, linhaga (triturada diariamente),molhos prontos para saladas, além de palito e
guardanapo;palitos deverdo ser fornecidos em embalagem individual.

INos andares de internagdo deverdo ser fornecidos para pacientes e acompanhantes: palito, sal, agucar, adogante (stévia ou xilitol). Em relagdo aos temperos
para salada, para os acompanhantes deverdo ser fornecido molho pronto de variados sabores e para os pacientes devera ser fornecido vinagre e/ou azeite,
de acordo com liberagdo da nutricionista. Todo o material mencionado devera ser servido pela CONTRATADA em embalagem tipo sache;

INos andares de internagdo, quando solicitado, também devera ser fornecido canudo articulado embalado individualmente (sem custo adicional) aos
pacientes internados;

Todos os complementos citados neste item serdo fornecidos pela CONTRATADA e aprovados pela CONTRATANTE;

Criangas, maes nutrizes, gestantes, hipertensos receberdo adogantes somente a base de steviosideo ou xilitol, salvo quando nio indicados por nutricionista.
Embalagens diversas

IAs embalagens para os produtos de caracteristicas de consumo individual para a coletividade enferma, como agtcar, adogante, geléia, mel, manteiga,
biscoitos, torradas, requeijdo, e outros, bem como os alimentos liquidos como iogurte, coalhada, petit suisse, leite aromatizado, dgua de coco, sucos e

outros deverdo ser do tipo sache ou tetra pack (minimo 200 ml), fornecida pela CONTRATADA;

IAs sobremesas deverdo ser distribuidas aos pacientes internados, em embalagens descartaveis proprias para sobremesa, com tampa, aprovadas
ipela CONTRATANTE e fornecida pela CONTRATADA;

Os sucos de polpa deverdo ser distribuidos em copos de 300 ml descartaveis e com tampa, aprovados pela CONTRATANTE e fornecidos pela
ICONTRATADA; Os pées e sanduiches deverao ser distribuidos em embalagens ou em recipientes adequados, aprovadas pela CONTRATANTE e
fornecida pela CONTRATADA.

Os lanches fornecidos aos pacientes nas clinicas deverdo ser servidos mini bandejas individuais de polipropileno ou em embalagens individuais
descartaveis, aprovadas pela CONTRATANTE e fornecidas pela CONTRATADA.

Utensilios

Todos os recipientes e utensilios utilizados na distribuigéo de refei¢des deverdo ser previamente aprovados pela CONTRATANTE; Cabera a
ICONTRATADA fornecer alimentos utilizando utensilios adequados a condigao clinica dos pacientes internados, conforme o seguinte:

Bandejas lisa de polipropileno, mini bandeja lisa de polipropileno, bandeja térmica, prato térmico de trés ou quatro divisdes, de material de primeira
qualidade; Xicara média com capacidade de 200/250 ml com pires em louga branca, prato de sobremesa em louga branca para servir paes;

Canecas, garrafas ou bules térmicos de cores distintas para servir café, leite e cha
Pratos, tacas de sobremesa e talheres de mesa, sobremesa, cha e café em ago inoxidavel ( suites do décimo andar)
Garrafas plasticas, de material de primeira qualidade, para o fornecimento de agua filtrada

Recipientes isotérmicos para transporte de sorvetes, picolés e gelatinas para distribui¢@o aos pacientes. Copos e tagas com capacidade de 300ml para os
pacientes e acompanhantes do décimo andar.

Jarras de vidros graduadas para o porcionamento de leite e café.

Material descartivel

Fornecer alimentos e refeicdes em utensilios (legumeira, prato, pote para sobremesa, bandeja, copo, talheres e guardanapos) descartaveis, resistentes,
adequados a manutencdo de temperatura e com selo da ABNT, a pacientes e seus acompanhantes do setor de Emergéncia, Unidade de Terapia Intensiva,
|pacientes em isolamento e outros setores que justifiquem seu uso . Os recipientes deverdo possuir tampas adequadas para manutengdo da temperatura do

alimento, devendo estes serem compativeis para o fornecimento de alimentos conforme per capitas estabelecidos no APENDICE H

Fornecer os talheres para pacientes e acompanhantes acondicionados em sacos plasticos atoxicos, incluindo palito em embalagem individual e guardanapo;
Copo plastico que ndo se deforme com o manuseio normal, com capacidade de 200 e 300 ml (com tampa) para fornecimento de liquidos;

Guardanapo de papel branco com 24 x 22 c¢m, de 1* qualidade;

Etiqueta para identificagdo de acordo com a padronizagdo da SND da CONTRATANTE;

Prato térmico com trés ou quatro divisdes, sopeira térmica, cumbuca térmica, pote térmico e copo térmico de diversas capacidades ; Refil para bandeja
Canudo articulado embalado individualmente.

Papel descartavel para bandejas.

Utensilios para Lactario

Fornecer frasco para nutri¢do enteral (capacidade de 100, 300 e 500 ml), necessarios para o fornecimento de 4gua aos pacientes com dietas por sonda;
Fornecer frasco para fornecimento das formulas lacteas.

Fornecer recipientes e/ou copinhos de vidro.

Fornecer mamadeiras de varias capacidades, de material apropriado, resistentes a esterilizagao,com os respectivos bicos de silicone incolor e protetores
devidamente esterilizados para fornecimento de formulas infantis;

Fornecer bicos de mamadeira especiais adequados para pacientes com patologias que assim requeiram;
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Substituir as mamadeiras e/ou bicos e/ou protetores que ndo se encontrarem em condi¢des adequadas de uso ou por solicitagdo de nutricionista do SND da
CONTRATANTE;

Fornecer material e produtos registrados nos 6rgaos competentes, adequados para desinfeccdo das mamadeiras;
Utensilios para coletividade sadia

Bandejas lisas de primeira qualidade em cor diferente das usadas pelos pacientes;

Talheres de mesa, sobremesa, ché e café, em aco inoxidavel de primeira qualidade;

Prato fundo, prato raso, prato de sobremesa, xicara média com capacidade de 200/250 ml com pires, em louga branca de primeira qualidade; Copo de vidro
com capacidade de 300ml;

Sousplast, toalhas de mesa e cobre mancha de material adequado e de primeira qualidade, de acordo com critérios estabelecidos pela CONTRATANTE.
Descartéveis:
Copo plastico com capacidade de 50 ml que ndo se deforme com o manuseio comum;

Copo com capacidade de 300 ml, com ou sem tampa que ndo se deforme com o manuseio comum; Guardanapo de papel branco com 24 x 22 cm de 1°
qualidade;

Embalagem plastica com tampa, para sobremesa e salada ; Embalagem plastica para talheres.

Materiais para guarda e transporte de géneros:

Contentores plasticos transparentes com tampa, de 1* qualidade, para deposito de géneros alimenticios;

Contentores plasticos isotérmicos de 1* qualidade para transporte.

O lixo devera ser acondicionado em sacos plasticos apropriados, de material resistente, descartavel e com capacidade adequada aos diversos recipientes;
Os recipientes de lixo deverdo possuir tampas acionadas por pedal.

IAmostras/Provas das refeicoes

Diariamente a CONTRATADA devera separar as provas do desjejum, almogo e do jantar, incluindo salada, suco e sobremesa, da coletividade sadia. Para al
coletividade enferma devera ser realizada a prova de todas as preparagdes servidas em cada refeicdo. Estas provas serdo degustadas por uma nutricionista
ou técnica em nutri¢do da Secdo de Aprovisionamento ou do SND, acompanhada por nutricionista da CONTRATADA, a qual verificara a qualidade e o

fiel cumprimento da confeccdo das refeicdes de acordo com os cardapios aprovados pela CONTRATANTE;

Segue abaixo o horario das provas:

desjejum paciente e servidor 06:30
colagdo paciente 09:00
almogo paciente e servidor 10:30
merenda paciente 13:30
jantar paciente e servidor 16:30
ceia paciente e servidor 18:00

A CONTRATADA devera realizar imediatamente alteracdo ou substituicdo das preparagdes ou alimentos que ndo forem aprovados pela Subdivisdo de
INutrigcao e Dietética e/ou pela Se¢do de Aprovisionamento;

Além disso, a CONTRATADA devera coletar amostras (minimo 100g) de todas as preparagdes fornecidas no dia e manté-las pelo periodo de 72 (setenta e
duas) horas, sob refrigeracdo para eventuais analises microbiologicas;

Com o objetivo de manter a qualidade da alimentac@o fornecida, a CONTRATANTE também realizara analise microbiologica dos alimentos quando achar
conveniente;

A CONTRATADA devera apresentar, para aprovagdo da CONTRATANTE, amostras das prepara¢des programadas pela primeira vez juntamente com a|
ficha de preparacao.

A CONTRATANTE tera acesso, irrestrito, as Fichas Padrdo de todas as preparagdes servidas no cardapio da coletividade sadia e enferma, podendo fazer
as alteracdes julgadas convenientes, adequadas ou apropriadas, tanto na quantidade como na qualidade dos ingredientes.

Recebimento, estocagem e conservacio

A CONTRATADA devera responsabilizar-se pelas despesas relativas ao fornecimento de géneros alimenticios, produtos descartaveis, de limpeza,
conservagao, higiene pessoal entre outros;

Encarregar-se pelo adequado armazenamento dos géneros alimenticios, em setor proprio da unidade, sempre em tempo habil ao cumprimento do objeto
consignado neste Projeto Bésico. No recebimento dos géneros alimenticios devera ser observada a data da utilizagdo de acordo com o cardapio, para que
seja verificada a sua real condi¢do de uso. Exemplo: recebimento de banana verde para uso no mesmo dia;

Utilizar géneros alimenticios e produtos dietéticos devidamente inspecionados e homologados pelos 6rgdos governamentais brasileiros competentes, e cuja
qualidade seja comprovada. Deverfo os itens alimenticios utilizados, serem aprovados pela CONTRATADA, a partir de avaliagdo propria, inclusive com o
critério de palatabilidade, estando sujeitos, em tltima analise a reprovacao;

Garantir a correta temperatura de todos os equipamentos quentes e frios (geladeiras, pass through, freezers, refresqueiras, balcdes frios, frigorificos e
balcoes térmicos);
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Os paes deverdo ser recebidos sempre em horarios proximos a sua utilizagéo;

Os géneros alimenticios devem ser estocados em locais apropriados sendo que os pereciveis deverdo ser armazenados em camaras frigorificas e
refrigeradores, com observéncia das condi¢des exigidas pela legislagdo especifica para conservagio, estocagem e inspecdo de alimentos;

Nos locais de conservagdo e estocagem ndo deverdo existir, em hipdtese nenhuma géneros com data de validade estipulada pelo fabricante vencida;

O CONTRATANTE em, qualquer momento, podera solicitar 8 CONTRATADA a troca de determinado fornecedor de géneros alimenticios desde que
sistematicamente venha sendo comprovada negligéncia no fornecimento, em relagdo a horario, quantidade e/ou qualidade;

Os termOmetros utilizados no acompanhamento da temperatura dos equipamentos utilizados deverao ser periodicamente aferidos, através de equipamentos
proprios ou de empresas especializadas, e ndo devem propiciar risco de contaminagao;

Disponibilizar balangas eletronicas com selo de fiscalizagdo atual do INMETRO na area de estocagem, na area de colagdo, na area de montagem e
confecgdo das sobremesas, no lactario, na copa do refeitorio, no refeitorio e em outros recintos que se fagam necessarios;

[Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, estado de conservacédo, acondicionamento, condi¢des de higiene,
transporte, recebimento e armazenamento, conforme os termos da RDC n°. 216, de 15/09/94 —ANVISA;

Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas e/ou fichas técnicas e/ ou amostras dos produtos utilizados quando solicitado para analises técnica e
sensorial pelo SND ou pela Se¢do de Aprovisionamento;

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

Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo com o critério estabelecido pela Resolucdo n°. 216, 15/09/04
(ANVISA); Estabelecer controles de qualidade e quantidade de materiais descartaveis e produtos de limpeza a fim de evitar faltas ou ocasionar transtornos
a0 servico;

Os fornecedores da CONTRATADA deverao cumprir todas as normas de boas praticas de manipulagao e fabricagdo previstas pela ANVISA.
Géneros extras

Justifica-se a necessidade da previsao de utilizagdo de géneros extras haja vista que o fornecimento de géneros alimenticios especificos para determinada
atividade tem custo muito menor do que o valor cobrado como a refeicdo integral., privilegiando-se a economicidade na contratacdo.

Os géneros extras, descritos no APENDICE E, sdo os solicitados para complementar ou substituir alguma refeicdo (coletividade enferma e/ou sadia)
devendo sua requisicdo 8 CONTRATADA ser autorizada pelo Chefe da Subdivisdo de Apoio Administrativo-SDADM (Gabinete do Cmt Logistico,
Gabinete do Diretor Técnico de Satide, Gabinete do Diretor Técnico de Ensino e Pesquisa, Clinicas e/ou coletividade sadia) ou SND (coletividade
enferma). Caso nao seja comunicado e devidamente autorizado, pelos setores acima descritos, o pagamento nao sera efetuado, independente do valor;

INos casos de fornecimento de lanches de apoio para atividades militares (Teste de Aptiddo Fisica ~TAF,Teste de Aptidao de Tiro —TAT,formaturas, feiras
de satde, simposios, palestras, cursos, etc.) ou outras atividades similares, os géneros fornecidos serfio cobrados como géneros extras. Todo material,
descartavel necessario para servir os lanches solicitados estardo inclusos no prego dos géneros. A CONTRATADA ¢ responsavel pela entrega dos géneros
no Setor informado pela CONTRATANTE. A CONTRATANTE podera solicitar o acompanhamento da distribui¢ao dos lanches pela CONTRATADA.

IA CONTRATADA devera disponibilizar bombonas térmicas devidamente identificadas e exclusivas para uso de agua ou suco para apoio as atividades
militares ou outras similares, sempre que solicitado pela CONTRATANTE.

Instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios

As instalagdes e os equipamentos citados no APENDICE J serdo cedidos pelo HFA para a preparagio das refei¢des. Os consumos de dgua/esgoto e de
energia elétrica serdo cobrados mensalmente com base no registro de medidores individuais instalados junto as instalagdes ocupadas pela prestadora do
servico.

As instalacdes hidraulicas, elétricas, de vapor e de gas cedidas devem ser mantidas em perfeitas condigdes de uso e higiene. Observar que obras e reparos
na cozinha e outras dependéncias sob sua responsabilidade ndo poderdo atrapalhar o bom andamento dos servicos objeto desse contrato, devendo ser
autorizadas pelo CONTRATANTE;

No caso de modificagdes ou benfeitorias autorizadas ndo caberfo quaisquer direitos de indenizagdo, passando estas a pertencer a CONTRATANTE;

Quaisquer danos causados as instalagdes, pela execucdo inadequada dos servicos por parte de seus funcionarios, deverdo ser devidamente indenizados ou
reparados imediatamente;

A CONTRATADA devera realizar manutengao (preventiva e corretiva) e conservacao de todos os equipamentos, moveis e utensilios de copa, refeitorios,
cozinha, lactério, colocados a sua disposi¢do, apds expirar o prazo de garantia. E de sua inteira responsabilidade a reposi¢io de qualquer desses itens e
pecas, quando danificados ou extraviados, devendo ser idéntico ou do mesmo padrao de qualidade do original. Nos casos de necessidade de troca de
qualquer desses itens, a troca devera ser AUTORIZADA pela CONTRATANTE;

A relagdo desses itens consta do APENDICE J;

Por ocasido do inicio do contrato a CONTRATADA devera elaborar, junto com o gestor do contrato, o Termo de Arrolamento onde devera constar a
situacdo de todos os equipamentos, moveis e utensilios utilizados para prestagdo do servigo, com as suas respectivas quantidades.

INFORMACOES, ESCLARECIMENTOS TECNICOS E ADMINISTRATIVOS

A CONTRATADA devera prestar, a qualquer momento, todos os esclarecimentos e informagdes administrativas ou técnicas que lhe forem solicitadas
exibindo todos os documentos e dados relativos aos servigos prestados;

Deverao ser adotados valores fixos para as diversas refeicdes. Nao devera haver "fator mensal" a ser acrescido ao valor das refeigdes tal qual o modelo
praticado no contrato 03/2015(conforme Parte n® 285/2019/ACI, de 18 de dezembro de 2019(SEI 2036671);

O fornecimento de refeigdes aos acompanhantes nao cobertos pelos convénios podera ser realizado desde que o pagamento seja efetuado diretamente a
contratada, ndo havendo faturamento pela contratante(conforme Parte n® 285/2019/ACI, de 18 de dezembro de 2019(SEI 2036671);
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INdo devera haver cobrancga a parte de materiais descartaveis utilizados nas refeigdes(conforme Parte n® 285/2019/ACI, de 18 de dezembro de 2019(SEIL
2036671).

IAs liberagdes excepcionais de refeicdes deverdo ser solicitadas ao Chefe da Subdivisdo de Apoio Administrativo(conforme Parte n® 285/2019/ACI, de 18
de dezembro de 2019(SEI 2036671).

O Servigo de Nutrigdo, como responsavel pela fiscalizagdo setorial, devera exercer controle do fornecimento de alimentagdo aos pacientes e
acompanhantes autorizados a receberem a alimentagao(conforme Parte n® 285/2019/ACI, de 18 de dezembro de 2019(SEI 2036671);

O gestor do contrato devera realizar continuo acompanhamento e analise das solicitagdes e reclamagdes dos usuarios do servigo de alimentagdo(conforme
Parte n° 285/2019/ACI, de 18 de dezembro de 2019(SEI 2036671).

Foi implantado sistema de controle de acesso ao refeitdrio através de permissdo por leitura biométrica em catracas. A CONTRATADA devera arcar com os
custos de manutengdo preventiva e corretiva do sistema de controle de acesso, de modo que o sistema mantenha-se em constante condigio de
disponibilidade de funcionamento, proporcionando a geragdo de relatorios, quantitativos por refeicdes, limitagdes de horarios, restricdes de acesso e
demais informagdes gerenciais.

A empresa contratada devera fornecer e arcar com os custos de manutengdo preventiva e corretiva de Software para gestdo do controle do fornecimento de
refeicdes, e demais componentes para sua utilizagdo, aos pacientes, que possibilite geragdo de mapas de controle de pacientes nas unidades de internagao,
mapas de distribuigdo de refei¢des, etiquetas de identificagdo das refeicdes fornecidas e relatdrios de custos. Os mapas e os relatorios deverao conter as
informagdes necessarias ao cuidado nutricional, identificagdo de pacientes e refei¢des, ou outras, de acordo com solicitagdo do Servigo de Nutricdo ou do
Gestor do Contrato;

Ocorre a necessidade de a contratada promover a transicdo contratual com transferéncia de conhecimento, infraestrutura cedida e equipamentos
disponibilizados;

A transferéncia de conhecimento consiste no fornecimento de subsidios para que as equipes da CONTRATANTE e CONTRATADA obtenham todos os
conhecimentos necessarios ao perfeito entendimento processos que compdem o objeto da pretendida contratacéo.

A CONTRATADA devera permitir livre acesso do CONTRATANTE a cozinha, copas, refeitorios, lactario, area de manutengdo, patrimonio, cAmaras
frigorificas e almoxarifado;

IA CONTRATANTE podera fazer vistorias inopinadas em todas as areas utilizadas pela CONTRATADA.

A CONTRATADA devera fornecer, diariamente, a Se¢do de Aprovisionamento, relatorio contendo a quantidade de refeicdes fornecidas no dia anterior em
todos os diferentes setores, ao qual deverdo ser anexados os respectivos comprovantes;

A CONTRATADA devera arcar com todas as despesas relativas ao material de expediente necessario para a execugdo de todos o0s servigos;

Competira 8 CONTRATADA o pagamento ao HFA pelo consumo mensal de energia elétrica, agua e esgoto, utilizado no cumprimento do Contrato,
conforme medi¢ao realizada pela Divisdo de Engenharia;

A CONTRATADA podera optar pela instalacdo de medidores de luz, 4gua e esgoto, ndo devendo estes custos decorrentes da instalacdo serem repassados;
ipara a CONTRATANTE. A instalagdo de medidores devera ser supervisionada e autorizada pela Divisdo de Engenharia do HFA;

O gas de cozinha devera ser adquirido pela CONTRATADA;

Com relagdo ao servico de telefonia, a CONTRATANTE disponibilizara para uso da CONTRATADA apenas ramais internos. A comunicagdo externa se
dara através da instalacdo de linhas telefonicas particulares de responsabilidade da CONTRATADA;

A CONTRATADA ¢ a tinica responsavel pela guarda dos géneros alimenticios, equipamentos, bens méveis e utensilios;
IA CONTRATADA assumira todas as despesas oriundas de fornecimento de refeicdes sem a devida autorizagdo da CONTRATANTE;
A CONTRATADA podera utilizar os servigos da lavanderia do HFA, desde que devidamente indenizados;

As mesas dos refeitorios deverdo ser revestidas com toalhas e cobre mancha em tecido de primeira qualidade, fornecidas pela CONTRATADA e aprovada
pelo CONTRATANTE;

IA CONTRATADA devera arcar com as despesas relativas a lavagem de toalhas e/ou demais pegas de mesa, copa e cozinha, utilizada na prestagdo dos
Servicos;

A CONTRATADA se responsabilizard por danos causados ao HFA ou a terceiros por seus funcionarios, ainda que involuntariamente ou em decorréncia de
negligéncia, imprudéncia ou impericia;

IA CONTRATADA devera dispor de um funciondrio que acompanhe, juntamente com militar designado pelo Hospital para este fim, o acesso aos
refeitorios, permitindo a entrada apenas de pessoal devidamente identificado (crachas), apos assinatura nas fichas de controle ou por meio de catracas
eletronicas.

Horarios das refeicdes

Coletividade sadia

desjejum  [almogo jantar ceia

Gabinete Cmt Log  07:00/08:30 [11:30/13:30 [XXXXXXXXXX|[XXXXXXXXXXX|

refeitorio 06:20/07:30 11:20/13:30 [17:20/19:00 ||XXXXXXXXXXX!
retirar na cozinha XXXXXXXXXX [XXXXXXXXXX[XXXXXXXXXX[até as 20:00

Os horarios das refei¢des servidas aos setores chamados de fechados serdo os mesmos dos refeitorios.
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Caso seja necessario, ¢ possivel fazer reserva de almogo para servidores. Os alimentos quentes devem ser conservados em temperatura superior a 60°C e
os alimentos frios, em temperatura ndo superior a 10°C. O almogo ficara reservado até as 16:00h.

Coletividade enferma

Andares de internagdo ¢ emergéncia
desjejum 07:00 as 07:30
colagdo 09:45 as 10:00
almogo 12:00 as 12:30
lanche/merenda 15:00 as 15:30
ljantar 17:30 as 18:00
ceia 20:00 as 20:30

Nao seguem os horarios acima descritos os produtos para nutri¢éo oral/enteral e dietas especiais fracionadas que sdo aquelas que devem ser servidas nos
horarios estipulados pela CONTRATANTE.

Nos andares de internagdo e emergéncia, a liberagdo do desjejum podera ser feita até 09:00h, o almogo até 13:30h, a merenda até 16:00h e o jantar até as
18:30h. A CONTRATADA devera manter uma copa, na cozinha hospitalar ou outro local indicado pela CONTRATANTE, em funcionamento 24h/dia,
inclusive nos finais de semana e feriados, para atender aos pacientes que necessitem de lanches/refeigdes fora do horario previsto de liberagdo das dietas.

O café e cha servidos aos pacientes deverdo apresentar temperatura acima de 60°C durante a distribui¢do. O suco devera estar com temperatura abaixo de
10°C.

Higienizacao

A CONTRATADA devera cumprir rigorosamente as normas de higiene preconizada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), realizando
sistematicamente a limpeza de todas as areas afetas ao servigo (copas, refeitdrios, cozinha, lactario) como bancadas, piso, paredes, etc., bem como, dos
acessos adjacentes (hall de acesso aos refeitorios, rampas e escadas que ddo acesso ao refeitorio ou que sdo utilizadas para transporte de preparagdes da;
cozinha para o refeitorio). Os produtos utilizados para higienizagdo deverdo ser os preconizados na legislagdo vigente;

IA CONTRATADA devera higienizar ao término da utilizagdo todos os equipamentos e utensilios da cozinha, copas e refeitorios. Nao sera permitido, em
hipdtese alguma, o uso de sabdo em barra;

A CONTRATADA devera fazer rotineiramente a troca das velas de todos os filtros utilizados na execugdo dos servigos prestados, registrando em
formulario proprio e afixando em local visivel,

IA CONTRATADA devera fazer a higienizacdo de vegetais e frutas com material conhecido no mercado 4 base de hipoclorito de sédio;

A CONTRATADA devera ter especial atengo na higienizagio de equipamentos e utensilios do LACTARIO como, por exemplo, mamadeiras, bicos ¢
chucas, utilizando também produtos recomendados pela legislacdo vigente da ANVISA;

IA CONTRATADA devera prover material para higienizagdo pessoal de seus funcionarios; Nos locais apropriados deverao ter sabonete liquido, alcool gel
70%, papel toalha e papel higiénico branco (ndo sera permitido o uso de material reciclado destes itens) e outros que se fizerem necessarios, de excelente
qualidade, de acordo com a legislagdo vigente;

Implementar os procedimentos de prevengdo e erradicagdo de insetos, roedores e pragas urbanas, devendo para este fim, fazer TRIMESTRALMENTE
desinsetiza¢do e desratizagdo através de firma capacitada e registrada no Orgdo Estadual de Prote¢do ao Meio Ambiente, e apresentar este comprovante ao
Gestor do Contrato, independente de solicitagdo, apos a realizagdo de cada servigo. Em caso de ineficiéncia ou deficiéncia apontada pela fiscalizagdo do
Contrato, ficara a CONTRATADA obrigada a refazer os servi¢os supracitados, sem dnus para a CONTRATANTE;

INao poderdo ser despejados ou escoados em esgoto publico ou quaisquer outras areas ndo preparadas para esse objetivo Oleos vegetais, animais ou
minerais. Nao havendo infraestrutura propria, deverfio os mesmos ser armazenados em recipientes fechados e retirados por empresa qualificada, sem 6nus
ipara a CONTRATANTE;

Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de seus funcionarios; Realizar a limpeza e higiene das dependéncias internas e
adjacentes aos refeitorios, dando énfase a limpeza quinzenal de caixas de gordura, arcando com todos os 6nus decorrentes dessa atividade, bem como

outros reparos necessarios (entupimentos, etc.);

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

IA CONTRATADA devera ser responsavel pela coleta seletiva do lixo reciclavel (plastico, metais, vidro, papel) na cozinha e nas copas dos andares de
internacdo, sendo responsabilidade da CONTRATANTE o recolhimento deste material para reciclagem.

Lavar e desinfetar o carro de distribui¢@o apos o final de cada coleta e os recipientes de lixo diariamente ou conforme orientagdo da Comissao de Residuos
Hospitalares e da Comissdo de Controle de Infeccao Hospitalar. O saco de lixo ndo podera ser esvaziado ou reaproveitado;

O depésito e a retirada do lixo far-se-do de acordo com as normas fixadas por 6rgdo competente;

IA CONTRATADA devera dispor de container para acondicionamento de residuo organico de acordo com a Legislacao vigente RDC 306/04 ANVISA.
Situacdes de emergéncia

A CONTRATADA devera manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagdes emergenciais, tais como:
falta de agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a continuidade dos servigos estabelecidos no presente
estudo.

IConsideracdes gerais

A contratada devera:
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observar que obras e servigos de reparo na cozinha e outras dependéncias sob sua responsabilidade, ndo poderdo influir no ritmo e custos da prestagdo de
servigo objeto deste estudo; e

IAssumir as despesas das refei¢oes fornecidas sem a devida autorizagdo do CONTRATANTE.

Os formularios utilizados pela CONTRATANTE e pela CONTRATADA, nas atividades da dietoterapia (mapas de dietas, etiquetas, controles de
solicitagdes ou cancelamentos de dietas, formularios de cobrangas de géneros extras e de suplementos, etc.), serdo impressos pela CONTRATADA. .

IA CONTRATADA devera ter uma impressora propria conectada a rede do HFA para impressdo dos mapas de cobranga das dietas;
Os cardapios dos servidores e dos pacientes somente poderao sofrer algum tipo de alterac@o se autorizados previamente pelo Gestor do Contrato;
Em hipétese alguma sera permitido que a CONTRATADA reutilize qualquer componente das preparagdes processadas e ndo servidas;

Cabe a contratada responsabilizar-se por todas as obrigacdes assumidas para a perfeita execucdo dos servigos contratados perante terceiros, ndo cabendo
a0 CONTRATANTE qualquer 6nus financeiro ou juridico;

Responsabilizar-se exclusivamente pela qualidade dos alimentos fornecidos perante as autoridades sanitarias, respondendo civil e penalmente por
leventuais consequéncias do uso e fornecimento de alimentos deteriorados ou improprios para o consumo humano;

Responsabilizar-se pelos danos causados ao CONTRATANTE ou a terceiros por seus funcionarios ou prepostos, ainda que involuntariamente, ou em
decorréncia dos servigos que se prestar;

Responsabilizar-se pela guarda dos géneros alimenticios, ndo cabendo ao CONTRATANTE nenhum 6nus decorrente de eventuais furtos, deteriorizagdo ou
estrago;

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

IA CONTRATADA devera apresentar as fichas técnicas de todas as preparagdes da coletividade enferma e sadia;

A CONTRATADA devera aderir as sugestdes da CONTRATANTE sobre introdugdo de novas receitas, que deverdo ser anteriormente testadas, antes de
fazerem parte do receituario padrao;

Realizar, bimestralmente, pesquisas de satisfacdo dos usuarios (coletividade sadia e enferma) e entregar ao Gestor do Contrato os resultados tabulados;

O lixo das copas localizadas nos andares de internagdo deverfo ser recolhidos em quatro horarios durante o dia: 11h, ap6s o almogo (até as 16h), 19h e
23:30h, a fim de evitar mal cheiro e proliferagdo de pragas ou doengas.

O deposito e a retirada do lixo far-se-ao de acordo com as normas fixadas por 6rgao competente;

IA Contratada devera dispor container para acondicionamento de residuo organico de acordo com a Legislagdo vigente RDC 306/04 ANVISA; e A
Contratada devera cumprir as normas de sustentabilidade ambiental vigentes.

IA metodologia de avaliagdo dos servigos esta disposta no Instrumento de Medicdo de Resultados-IMR.
A Contratante realizara, periodicamente, pesquisas de satisfagdo dos usuarios.
Materiais a serem disponibilizados pela Contratada:

Para a perfeita execugo dos servigos, a Contratada devera disponibilizar os materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios necessarios, nas quantidades
estimadas e qualidades a seguir estabelecidas, promovendo sua substitui¢do quando necessario:

Destinados aos pacientes:
a) utensilios:

¢ Bandejas lisas, de plastico, resistentes, com 48 cm por 28 cm (aproximados), de cor clara, bege, marfim, etc;

¢ Bandejas térmicas em ABS, composta de 4 cavidades para refei¢does quentes e 1 cavidade externa para salada, com local adequado para talheres,
suco e sobremesa, medindo aproximadamente 38, 0 cm (comprimento) x 35,2 cm (largura) x 7,8 cm (altura), acompanha tampa medindo 38,0 cm
(comprimento) x 25,0 cm (largura) com peso total de aproximadamente 1260 grs, em cores claras, bege ou marfim;

e Canecas térmicas em ABS, com tampa, capacidade 400 ml;

o Garrafas para liquido em vidro incolor ou plastico resistente, transparente com tampa plastica, com capacidade de 1,5 litro;

¢ Bombonas térmicas com capacidade para 6 litros e 12 litros, em no minimo 3(trés) cores distintas e identificadas para qual o tipo de uso especifico
(agua, café, suco);

e Pratos de sobremesa, em louga branca com qualidade aprovada pelo gestor do contrato;

e Pratos térmicos em ABS, composto por uma cavidade arredondada, capacidade aproximada de 1100ml, com porta talheres na parte superior da
tampa, com isolamento térmico em espuma de poliuretana na base e tampa, para reten¢do térmica das refeigdes quentes e frias, em cores claras, bege
ou marfim;

o Talheres de mesa, sobremesa, cha e café, em aco inoxidavel de 1* qualidade;

e Travessa individual funda e rasa, em louca branca ou ago inoxidavel com qualidade aprovada pelo gestor do contrato;,

e Xicaras com capacidade para servir 200ml, com pires, em louga branca com qualidade aprovada pelo gestor do contrato;

o Garrafas térmicas de cores preta, outras de cor branca, para café e leite respectivamente, e outras em uma terceira cor, diferente de preta e branca,
para cha, com capacidade para 2 litros.

b) material descartavel:

¢ Embalagem de isopor, com tampa, “tipo quentinha”,com 03 divisdrias para uso de pacientes em precaugéo de contato, de acordo com as indicagdes
da Comissdo de Controle de Infec¢ao Hospitalar do HFA, e outros setores que justifiquem comprovadamente seu uso;

« Etiquetas para identificagdo das dietas , cola atoxica, sem residuos para identificagdo das bandejas ( Data , nome do paciente, leito, dieta,
refeigdo,observagoes);

e Copo com capacidade para servir 250ml (com tampa), para fornecimento de liquidos ou agua;

e Copo de isopor de 240 ml (com tampa);

¢ Embalagem com tampa para sobremesa, com capacidade para servir 150ml ou tamanho préximo para adequar a preparagao;
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Embalagem plastica para talheres;

Papel bandeja;

Canudo articulado permitido por lei;

Guardanapo de papel 24 x 24cm(aproximadamente) cor branca de qualidade aprovada pelo gestor do contrato;
Toucas descartaveis;

Talheres descartaveis refor¢ado (de mesa e sobremesa);

Descartaveis para bandejas térmicas, conforme especificagdo do fabricante;

e o o o o o o

e Cross hatch em rolo para higienizacdo das salas de manipulagéo.

gestor do contrato)
¢ Armario para armazenar material de limpeza.
e Jarras e copos graduados;
* Esponja.
¢ Detergente liquido neutro biodegradavel;
e Sabdo liquido neutro biodegradavel em sachet;
¢ Papel toalha em rolo, branco, absorvente e de qualidade comprovada pelo responsavel técnico;
e Suporte compativel com papel toalha;
¢ Dispensador para sabdo liquido neutro;
¢ Suporte para cross hatch;
¢ Cross hatch em rolo para higienizagdo das salas de manipulagio;
¢ Geladeira doméstica, capacidade de 280 a 320 litros para todas as copas com termometro digital;
e Liquidificador (doméstico) com copo de material inquebravel, com base removivel;
o Alcool a 70% em almotolias de 100 mL;
¢ Microondas de capacidade de 20 ou 30lts
¢ Lixeiras de material resistente e lavavel com tampa acionada por pedal com capacidade para 100 litros;
e Geladeira com capacidade para 120 litros ou 280 litros
e Suporte compativel com papel toalha;
¢ Papel toalha em rolo, branco, absorvente e de qualidade comprovada pelo responsavel técnico;
o Etiquetas adesivas para identificagdo de enterais sem residuos (paciente, leito,prontuario, gotejamento, data, validade, nutricionista);

« Etiquetas para identificagdo, cola atdxica, sem residuos para identificagdo de mamadeiras (paciente, leito, data, horario, gotejamento, obs,
nutricionista);

¢ Maquina seladora para amostras microbiologicas;

¢ Lixeiras de material resistente e lavavel com tampa acionadas por pedal, com capacidade para 60 litros;
e Suporte para cross hatch;

¢ Cross hatch em rolo para higienizagéo das salas de manipulagéo;

e Esponja;

¢ Detergente liquido neutro biodegradavel;

¢ Clorexidina degermante a 0,2% ou 0,4% em sachet;

¢ Dispersor de sabdo com pedal para lavagem de maos;

e Alcool a 70% em almotolias de 100 ml para desinfecgio de bancadas e embalagens de produtos;

o TermOmetros digitais especifico para controle de temperatura de geladeiras e do ambiente;

¢ Colheres de polietileno;

o Jarras e copos graduados de material liso e resistente que permita a desinfecgdo entre usos;

* (Caixa ou bolsas térmicas proprias para transporte de mamadeiras e formulagdes enterais ¢/ CONTROLE DE TEMPERATURA;
e Seringa descartavel estéril de 50 ml, para infusdo de dieta enteral em bomba infusora;

o Seringa descartavel estéril de 20 ml, para infusdo de dieta enteral em bomba infusora;

¢ Seringa descartavel estéril de 10 ml, para infus@o de dieta enteral em bomba infusora;
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d) Destinados aos servidores e autorizados( a qualidade dos produtos devera ser aprovada pelo gestor do contrato, em caso de reprovagdo a Contratada;
devera providenciar a substituigdo):

e) Destinados a area de produgao - guarda e transporte:

Seringa descartavel estéril de 1 ml;

Oclusor de seringa descartavel estéril;

Toucas, mascaras, gorros, descartaveis;

Recipiente plastico com capacidade para 5 litros para acondicionamento de equipos
Recipiente plastico com capacidade para 5 litros para acondicionamento de mamadeiras sujas;
Galheteiros de ago inoxidavel para acondicionamento das mamadeiras;

Frascos graduados descartaveis estéreis com capacidade para 100ml, 300ml e 500ml com borda atraumatica, para acondicionamento e administragao
de formulagdes infantis estéril;

Jarras e copos graduados;

Mamadeiras completas de plastico transparente, sem reentrancias ou frisos internos, com as seguintes capacidades (50 ml, 80 ml, 150 ml e 240 ml)
com qualidade comprovada pela responsavel técnica, com bico de silicone;

Balanga semi-analitica. Capacidade 8200 g (com capacidade total de ate 10.000g), resolucdo 0,1g; tamanho do Prato 170 x 180 mm; com mecanismo

de respostas rapidas e alta estabilidade e durabilidade; com calibragdo automatica com peso externo; display de cristal liquido; conversdo de
unidades; que atenda as normas GLP/GMP/ISO9000;

Bandejas lisas, em polipropileno, dimensdes aproximadas: 0,48 m x 0,28 m, de cor marrom ou caramelo;
Garrafas para liquidos em vidro incolor ou plastico transparente, com tampa pléstica, com capacidade de 1 litro;
Bombonas térmicas com capacidade para 6 litros e 12 litros;

Prato fundo, prato raso, prato de sobremesa de louga branca de qualidade;

Xicara com capacidade para servir 300ml em louga branca de qualidade;

Talheres de mesa, sobremesa, cha e café, em aco inoxidavel de qualidade;

Travessa individual funda e rasa, em louga branca ou aco inoxidavel de qualidade;

Tigela individual, com capacidade para servir 200ml, em louga branca de qualidade;

Material Descartavel

Copo com capacidade de 50ml;

Copo com capacidade de 200ml e 300 ml (sem tampa);

Embalagem em acrilico transparente com tampa para sobremesa, com capacidade de 150ml ou qualquer outra de tamanho similar maior ou menor
para se adequar a preparagao;

Embalagem de papel Kraft para talheres;

Guardanapo de papel 24 x 24cm, cor branca;

Toalha de papel (para porta toalha no refeitorio);

Palito embalado individualmente industrialmente;

Papel bandeja compativel com a bandeja;

Palheta para mexer suco;

queijo parmesdo embalado individualmente industrialmente;

Sal embalado individualmente industrialmente;

Acucar embalado individualmente industrialmente;

Adocante embalado individualmente industrialmente;

Toucas, luvas e mascaras;

Caixa maleta Kraft 15x14x10 para acondicionamento do lanche para doadores do banco de sangue;
Saco de papel Kraft Delivery (22 x11,5 x 34 cm) de lanches para setores fechados.

display em acrilico para identificagdo das preparagdes

Recipientes de polietileno, retangular ou quadrada, pequenos e grandes;

Contentores de polietileno tipo monobloco retangular ou quadrada, de cor clara, branca, bege ou marfim;
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Os utensilios e equipamentos deverdo apresentar condi¢des de perfeito uso, sofrendo reposi¢des sempre que necessario ou solicitado pelo gestor do
contrato, em um prazo maximo de 20 dias ou segundo cronograma especifico.Os produtos para limpeza e desinfeccdo de superficies devem ser
apresentados previamente 8 CCIH do HFA para aprovagio.

A dispensagdo dos produtos de limpeza para as diversas areas de producdo devera ser acondicionado em recipientes padronizados, devidamente
higienizados, com tampa e identificados, distintos de qualquer outro utilizado na distribuig¢do de alimentos.

Informacgdes relevantes para o dimensionamento da proposta:

Embalagem plastica descartavel, apropriada para guarda de géneros alimenticios;
Balanga tipo leque;

Balanga digital de precisdo 1g;

Prateleiras de aco inox para acondicionamento de géneros;

Geladeiras proprias para cada género - com 4 portas , capacidade 800 litros, com abertura central, revestimento externo em ago inox, revestimento
interno em ago galvanizado, com termémetro digital;

Cross hatch em rolo;

Suporte para cross hatch;

Cloro orgénico em pastilhas para desinfec¢do de verduras e frutas;

Dispensador para sabdo liquido neutro;

Suporte compativel com papel toalha;

Papel toalha em rolo, branco, absorvente e de qualidade comprovada pelo gestor do contrato;
Sabdo liquido biodegradavel neutro em sachet;

Alcool a 70% gel em sachet;

Dispensador para alcool a 70% em gel;

Equipamento de fabricagdo de gelo industrial - capacidade compativel ao servigo

Lixeiras de material resistente e lavavel, com tampa acionada por pedal (60 e 100 litros) conforme determinagdo da Geréncia de Residuos do HFA ou
Legislacdo em vigor;

Lixeiras, de material resistente e lavavel com tampa acionada por pedal para acondicionar sacos plasticos descartaveis (60, 100 litros) nos locais de
manipulagdo de alimentos e refeitorios;

Container de 200 litros com tampa para o transporte interno, para acondicionamento de residuo organico e comum, com distingdo de cores;

Container de 200 litros com tampa para acondicionamento de residuo orgdnico e comum, com distingdo de cores, a ser mantido na area de
armazenamento designada pelo gestor do contrato em contato com a geréncia de residuos do HFA;

Sacos plasticos para lixo, respeitando as especificagdes técnicas da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas — ABNT e a distingdo de cores|
determinada pela Geréncia de Residuos do HFA, com capacidade para 60 e 100 litros.

Total de leitos do HFA: 163(conforme apresentado pela Subdivisdo de Hotelaria Hospitalar do HFA na Reunido de Prestacdo de Contas Mensal
referente a0 més de dezembro de 2019)

Custo de mio de obra(referente a0 més de dezembro de 2019)contrato atual: R$344.187,34 (conforme apresentado pelo gestor do contrato naj
Reunido de Prestagdo de Contas Mensal referente ao més de dezembro de 2019)

Quantidade de refei¢des e Lactario(referente ao més de dezembro de 2019)contrato atual: aproximadamente 38.000 refei¢cdes (conforme apresentado
pelo gestor do contrato na Reunido de Prestagdo de Contas Mensal referente ao més de dezembro de 2019)

Os leitos, copas e Lactario estdo situados em construgao vertical do HFA; o HFA possui 12 andares, havendo disponibilidade de elevadores para a
prestagdo do servico;

A cozinha esta situada na parte inferior do HFA 2(dois) andares abaixo do refeitorio;

O refeitorio da coletividade sadia ndo ¢ situado no mesmo piso da cozinha, havendo necessidade de transporte das refeigdes,com acesso por rampa;

a cozinha possui ventilagdo natural e artificial e sistema de exaustdo instalado;
Energia elétrica: 220 volts

Telefone - para efetivago de ligagdes internas, a CONTRATANTE dispora de ramais necessarios para comunicagdo com as demais Unidades e para!
ligagdes externas a CONTRATADA devera dispor de linha ou outro sistema proprio de comunicagdo externa, as suas expensas;

Computador e impressora - a contratada devera dispor de computadores ¢ no minimo uma impressora ligada e compativel com a rede da
CONTRATANTE, homologada pelo responsavel técnico da area de TI do HFA;

A contratada devera arcar com as despesas de gas, energia elétrica, agua, telefone e internet utilizadas para execugéo das suas atividades;

A empresa contratada devera providenciar medidores correspondentes para controlar os consumos dos insumos usados, as suas expensas, sempre
que tecnicamente for viavel.

Ha medidores instalados para a aferi¢do de consumo de agua e energia elétrica. A medigdo ¢é realizada pela Divisdo de Infra estrutura do
HFA.Seguem abaixo os valores médios atualmente pagos pela empresa contratada:

conta/despesa valor médio anual(R$)
11.918,23

Agua e esgoto
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Energia Elétrica 18.217,52
Gas 11.835,26

A CONTRATANTE colocara & disposi¢do da empresa CONTRATADA, quando do inicio da presta¢do de servigos, as dependéncias, instalagdes gerais e
especiais, e equipamentos relacionados no APENDICE J.

Uniformes:

A CONTRATADA devera manter seus empregados, inclusive os administrativos, devidamente uniformizados com modelos preconizados na legislacao
ivigente e aprovados pelo CONTRATANTE, com apresentagdo correta quanto a higiene no trajar;

Todos os funcionarios deverdo utilizar Equipamentos de Prote¢ao Individual (EPI) como: capa para camara frigorifica, botas de cano longo, sapatos
fechados e antiderrapantes, diferentes tipos de luvas, mascaras descartaveis, gorros, entre outros;

Todos os funcionarios deverao ter cabelos aparados, ndo utilizar barba nem bigodes, ter unhas cortadas e sem esmaltes e ndo usar qualquer tipo de adornos
(relogio, anéis, pulseiras, brincos, alianga, etc.). Os cabelos deverdo estar sempre presos e protegidos com gorros ou redes devidamente aprovados pelo
CONTRATANTE;

Todos os funcionarios deverdo portar cracha permitindo sua perfeita identificacao;

IA CONTRATADA devera exigir dos seus funcionarios a observancia das normas de cortesia e educago entre si e, principalmente, no atendimento aos
usuarios (clientes);

A CONTRATADA devera manter seus empregados dentro dos padrdes de higiene e de saude, submetendo-os, as suas expensas, a exames médicos €
laboratoriais, no inicio do contrato e em periodos determinados pela legislagao vigente, dando ciéncia ao CONTRATANTE;

Os funcionarios designados para o lactario (lactaristas) deverdo ser exclusivos para o setor. Esses funcionarios deverdo ser uniformizados com capote de
mangas compridas, gorro, mascara descartavel, luvas e sapatilhas, quando em procedimentos na area limpa do lactario. Uniforme fornecido pela;
CONTRATADA;

IA CONTRATADA devera disponibilizar toucas descartaveis para visitantes e outros prestadores de servicos que necessitem ingressar nas instalacdes
exploradas por ela.

Os uniformes a serem fornecidos pela Contratada a seus empregados deverao ser condizentes com a atividade a ser desempenhada no 6rgado Contratante,
compreendendo pegas para todas as estacdes climaticas do ano, sem qualquer repasse do custo para o empregado:

| ADMINISTRATIVO — FEMININA |
| Descrigado || Quantidade Posto || Prego Unitario estimado. H Quantidade (Anual ) ‘
| calgas compridas, confeccionadas em tecido gabardine, na cor preta, tipo social I 1 | RS 53,85 I 2
Cinto de Couro (unidade ) 1 R$ 24,70 1
Saias, confeccionadas em tecido gabardine, na cor preta, tipo social 1 RS 69,30 2
Meia Social ( pares ) 1 RS 7,40 2
Sapato Social ( par ) 1 R$ 82,86 1
Rede de Cabelo (unidade ) 1 | RS 4,16 2
GERENTE, NUTRICIONISTAS E TECNICAS
Descrigdo Quantidade Posto || Preco Unitario estimado. Quantidade ( Anual )
calgas compridas, confeccionadas em tecido gabardine, na cor preta, tipo social 11 R$ 53,85 2
Cinto de Couro ( unidade ) 11 RS 24,70 1
Meia Social ( pares ) | 11 | RS 7,40 | 2 |
| Sapato Social ( par ) | 11 | RS 82,86 | 1
| Jaleco branco | 11 | RS 69,25 | 2
Rede de Cabelo (unidade ) 11 RS 4,16 2
agasalho frio 2 R$ 75,00 1
sapato antiderrapante 11 R$ 45,00 1
ALMOXARIFE, ENCARREGADO, MAGAREFE, AUX MAGAREFE, SALADEIRA, SERVICOS GERAIS E COPEIRAS ‘
Quidad [ P i | i
calgas compridas, confeccionadas em tecido brim, na cor branca, tipo social | 19 | RS 53,93 | 2 ‘
| Cinto de Couro (unidade ) [ 19 [ rs 24,70 || 1 \
| Meia Social ( pares ) | 19 | RS 21,76 | 2
blusa 19 R$ 54,02 2
bota 19 R$ 50,93 2
agasalho frio 4 R$ 75,00 1
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sapato antiderrapante 19 R$ 45,00 1
Japona térmica impermeavel(Almoxarife, Aux Almoxarife, Magarefe, Aux 6 RS 79.90 1
Magarefe)
Luva de malha de ago punho curto (Magarefe e Aux Magarefe) RS 269,00 1
Avental de agougueiro (Magarefe e Aux Magarefe) | | RS 14,00 4
Luva em latex nitrilico cano longo(Servigos gerais) 10 RS 29,80 12
Mascara respiratoria descartavel com filtro | 10 | RS 8,00 48
COZINHEIRO GERAL E DIETOTERAPIA, AUX COZINHA, CONFEITEIRO E AUX CONFEITARIA
Deserigdo o | ot | Al
calgas compridas, confeccionadas em tecido brim, na cor branca, tipo social 19 RS 53,93 2
Cinto de Couro (unidade ) 19 RS 24,70 1
Meia Social ( pares ) 19 R$ 21,76 2
blusa 19 RS 54,02 2
bota 19 | RS 5093 | 2
touca | 19 [ RS 690 | 2
agasalho frio 2 R$ 75,00 1
sapato antiderrapante 19 R$ 45,00 1
Chapéu branco cozinheiro e confeiteiro 12 R$ 12,90 2
Chapéu de auxiliar de cozinha e copeira/copeira de andar 73 R$ 9,90 2
Avental térmico antichamas(cozinheiro, Aux cozinha e confeiteiro) 24 | R$ 70,30 1
Luva térmica para alta temperatura( cozin}}e,irf), Aux cozinha, Confeiteiro e Copeiro de 34 RS 32,00 5
refeitorio)
COPEIRAS DE ANDAR E LACTARISTAS |
Descrigdo | Quantidade Posto | Preco Unitario estimado. | Quantidade ( Anual )
calgas compridas, confeccionadas em tecido gabardine, na cor preta, tipo social 49 | RS 53,93 2
Cinto de Couro ( unidade ) 49 RS 24,70 1
Sapato Social ( par ) 49 R$ 82,86 1
Meia Social ( pares ) 49 R$ 21,76 2
blusa 49 RS 54,02 2
avental de tecido | 49 | R$ 36,00 | 2
| touca | 49 | RS 6,90 | 2
| agasalho frio | 8 | R$ 75,00 | 1
GARCOM
Descri¢do Quantidade Posto || Preco Unitario estimado. Quantidade ( Anual )
calgas compridas, confeccionadas em tecido gabardine, na cor preta, tipo social 1 R$ 53,93 2
Cinto de Couro (unidade ) 1 RS 24,70 1
Camisa Social Manga Curta com emblema da empresa (branca) | 1 | R$ 52,50 | 2 |
Camisa Social Manga comprida com emblema da empresa (branca) 1 RS 54,00 2
Meia Social ( pares ) 1 RS 21,76 2
Sapato Social ( par ) 1 RS 82,86 2
paleto 1 R$ 139,99 1
COPEIRAS DO REFEITORIO |
Descrigao | Quantidade Posto | Prego Unitario estimado. | Quantidade (Anual ) |
calgas compridas, confeccionadas em tecido gabardine, na cor preta, tipo social 10 RS 53,93 2
Cinto de Couro ( unidade ) | 10 R$ 24,70 ||
Sapato Social ( par ) | 10 R$ 82,86 || 1
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Meia Social ( pares ) | 10 ‘ RS 21,76 2
blusa | 10 \ R§ 54,02 2
bota | 10 \ RS 50,93 | 2 |
| Avental em PVC [ 10 [ R$ 14,00 [ 4 |

INo caso de empregada gestante, os uniformes deverao ser apropriados para a situacdo, substituindo-os sempre que estiverem apertados.

Os uniformes deverdo ser entregues mediante recibo, cuja copia, devidamente acompanhada do original para conferéncia, devera ser enviada ao gestor doj
contrato.

Os pregos apresentados no presente estudo sdo apenas estimativas preliminares e tem por finalidade apoiar a analise de viabilidade da contratagdo. O prego
de referéncia da Administragdo sera apurado, oportunamente, em trabalho realizado pela Secdo de Pesquisa de Pregos do HFA.

Vistoria:

Para o correto dimensionamento e elaboragdo da proposta, o licitante podera realizar vistoria nas instalagdes da Contratante, cozinha, refeitdrios, setores
fechados, copas nos andares de internagao, lactario, hemodialise, emergéncia, oncologia;

IA vistoria sera acompanhada por servidor da Sec¢do de Aprovisionamento, de segunda a sexta- feira, exceto feriados, das 08h0Omin horas as 12h30min
horas, devendo o agendamento ser efetuado previamente pelo telefone: (61)3966- 2455 ou correio eletronico no endereco:aprovisionamento@hfa.mil.br;

O prazo para vistoria iniciar-se-a no dia util seguinte ao da publicagdo do Edital, estendendo-se até o dia util anterior a data prevista para a abertura da
sessao publica.

Para a vistoria o licitante, ou o seu representante legal, devera estar devidamente identificado, apresentando documento de identidade civil e documento
expedido pela empresa comprovando sua habilitagdo para a realizagdo da vistoria.

IA nao realizacdo da vistoria, que possui carater facultativo, ndo podera embasar posteriores alegacdes de desconhecimento das instalagdes, duvidas ou
esquecimentos de quaisquer detalhes dos locais da prestacdo dos servigos, devendo a licitante vencedora assumir os onus dos servigos decorrentes.

A licitante devera declarar que tomou conhecimento de todas as informagdes e das condigdes locais para o cumprimento das obrigagdes objeto da licitagdo.

VII - Justificativas para o parcelamento ou nio da solu¢io quando necessaria para individualizacdo do objeto:

I) O parcelamento da solugdo ¢ a regra devendo a licitagdo ser realizada por item, sempre que o objeto for divisivel, desde que se verifique ndo haver
prejuizo para o conjunto da solugdo ou perda de economia de escala, visando propiciar a ampla participagdo de licitantes, que embora ndo disponham de
capacidade para execucdo da totalidade do objeto, possam fazé-lo com relag@o a itens ou unidades autonomas.

O objeto desta contratagdo ndo ¢ divisivel pois a divisdo ocasionaria prejuizo para o conjunto da solugdo e perda de economia de escala. A modelagem
da contratagdo desta forma propicia ampla participagdo de licitantes, assegurando competitividade ao certame e economicidade para a contratagdo
pretendida.

II) Definir e documentar o método para avaliar se o objeto ¢ divisivel, levando em consideracido o mercado fornecedor, podendo ser parcelado
caso a contrataciio nesses moldes assegure, concomitantemente:

Conforme Relatorio Final, documento SEI (1687412)

IX - Demonstrativo dos resultados pretendidos em termos de economicidade e de melhor aproveitamento dos recursos humanos, materiais ou
financeiros disponiveis:

I) Declarar os beneficios diretos e indiretos que o 6rgao ou entidade almeja com a contratacio, em termos de economicidade, eficacia, eficiéncia,
de melhor aproveitamento dos recursos humanos, materiais e financeiros disponiveis, inclusive com respeito a impactos ambientais positivos
(por exemplo, diminuicio do consumo de papel ou de energia elétrica), bem como, se for o caso, de melhoria da qualidade de produtos ou
servicos oferecidos a sociedade.

Beneficios diretos:

- Fornecimento de alimentagdo balanceada, variada de forma continua;

- Aquisicdo centralizada dos insumos;

- Logistica descentralizada;

- melhoria de controle e gestdo de recursos aplicados na contratagdo.

Beneficios indiretos:
- Desoneracdo de servidores das atividades objeto da contratacdo;
- Desoneragdo da sec¢@o de aquisi¢des do objeto da contratagdo;

- Satisfac@o do publico interno;

X - Providéncias para adequacio do ambiente do 6rgao:
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I) Elaborar cronograma com todas as atividades necessarias a adequaciio do ambiente da organizaciio para que a contratagio surta seus efeitos
e com 0s responsaveis por esses ajustes nos diversos setores.

Atividade necessaria responsavel data pyev1sta da atividade Observagdes
concluida
Operacionalizagio das - Subdivisio de Apoio |, ¢\ 509 processo SEI 60550.024616/2019-90
catracas existentes Administrativo
Aperfeicoamento do s .
sistema de controle de  [ouPdivisao de Apoio 5 5094 brocesso SEI 60550.042016/2019-11
o Administrativo
acesso aos refeitorios
Instalacdo de Nobreak para|Divisdo de Tecnologia ;7 4 5929 brocesso SEI 60550.042016/2019-11
as catracas da Informacao
gﬁ?{? ¢do de cameras Seguranca Orgénica 17 abr 2020 em andamento

II) Considerar a necessidade de capacitacio de servidores para atuarem na contratacio e fiscalizacio dos servicos de acordo com as
especificidades do objeto a ser contratado.

Existe necessidade de habilitar servidores na capacitagdo em legislagdo contratual, especificamente a IN 05/2017, a fim de zelar pela melhor
fiscalizagdo da execugdo do contrato.

Ocorrem constantes mudancas de legislagdo atinente ao assunto gestdo e fiscalizagdo de contratos, bem como posicionamentos jurisprudenciais que
devem ser seguidos pelos agentes envolvidos no processo de gestdo e fiscalizagdo de contratos. Desse modo, julgo conveniente que sejam adotadas
medidas de capacitagdio para tais agentes.

Sugere-se a contratagdo de curso de capacitagdo em gestdo e fiscalizagdo de contratos para os seguintes agentes: Chefe da Subdivisdo de Apoio
Administrativo, Gestor do Contrato, Fiscais técnicos, Fiscais administrativos e Fiscais setoriais.

III) Juntar o cronograma ao processo e incluir, no Mapa de Riscos, os riscos de a contratacao fracassar caso os ajustes nio ocorram em tempo.
Analise de Riscos - SEI n° (1720927)

XI - Viabilidade da contratagao:

Para fins de cumprimento do previsto no inciso XII, §1°, art. 24, da Instru¢o Normativa n° 5, de 25 de maio de 2017, conclui-se pela viabilidade da
contratagao.

Membros da Equipe de Planejamento da Contratagao:

JORGE ANDRE FERREIRA DA SILVA - TC
Integrante da area administrativa e Coordenador da Equipe

LOURENALDO DOS SANTOS ALVES - CAP
Integrante requisitante administrativo

SC JACQUELINE FARIAS COSTA DE CARVALHO
Integrante requisitante técnico

NAYARA KADINE RIBEIRO TEIXEIRA - 2° TEN
Integrante requisitante técnico substituto

JOAO BATISTA DA SILVA - CAP
Integrante da drea administrativa de Licitagdo

SC VINICIUS MARCELUS RODRIGUES NUNES
Integrante da area administrativa de Contratos

JULIANA BISINOTO BARRA
Integrante da 4rea administrativa de Contratos Substituto

CARLOS EDUARDO SABIO DA SILVA - 2° Sgt

Integrante Requisitante Administrativo

O presente documento segue assinado pelos Integrantes Requisitantes, Técnicos ¢ Administrativos da Equipe de Planejamento da Contratagdo.
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Documento assinado eletronicamente por Lourenaldo dos Santos Alves, Chefe, substituto(a), em 14/02/2020, as 10:43, conforme horario oficial de
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