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EDITAL DE PREGAO ELETRONICO N° 28/2020 - HRAC
PROCESSO N° 19.1.00992.61.5
COMPRA N° 201900292120
OFERTA DE COMPRA N° 1021491005820200C00045

ENDERECO ELETRONICO: www.bec.sp.gov.br ou www.bec.fazenda.sp.gov.br

TIPO DE LICITACAO: Menor preco

DATA DO INICIO DO PRAZO PARA ENVIO DA PROPOSTA ELETRONICA:
13/07/2020.

DATA E HORA DA ABERTURA DA SESSAO PUBLICA:
24/07/2020 as 09:00 horas.

UNIDADE:
Hospital de Reabilitacdo de Anomalias Craniofaciais

ENDERECO:
SECAO DE COMPRAS - RUA SILVIO MARCHIONE, 3-20 - Bloco P - sala 4 - VILA
UNIVERSITARIA - BAURU - SP - CEP: 17012-900 - Fone: (14) 3235-8401

Telefones: 1432358401 - e-mail: scompré6l@usp.br.

A UNIVERSIDADE DE SAO PAULO torna publico que realizara licitacdo sob a modalidade
PREGAO ELETRONICO, por intermédio do sistema eletrdnico de contratagdes denominado “Bolsa
Eletronica de Compras do Governo do Estado de S&o Paulo — Sistema BEC/SP”, utilizando recursos
de tecnologia da informacdo — internet, conforme descrito neste Edital e seus Anexos, e em
conformidade com a Lei Federal n° 10.520/2002, o Decreto Estadual n° 49.722/2005, o Regulamento
anexo a resolucéo n° CC-27/2006, aplicando-se, subsidiariamente, no que couberem, as disposicdes
da Lei Federal n° 8.666/1993, dos Decretos Estaduais n° 47.297/2002 e 57.159/2011, da Resolucéo
CEGP-10/2002 e demais normas regulamentadoras aplicaveis.

As propostas dever&o obedecer as especificagfes deste instrumento convocatorio e seus anexos
e serdo encaminhadas por meio eletrbnico, apés o registro dos interessados em participar do
certame e o credenciamento de seus representantes no Cadastro Unificado de Fornecedores do
Estado de S&o Paulo — CAUFESP.

A sessdo publica de processamento do Pregdo Eletrbnico sera realizada no endereco eletrénico
www.bec.sp.gov.br ou www.bec.fazenda.sp.gov.br, no dia e hora mencionados no preambulo
deste Edital e sera conduzida pelo pregoeiro com o auxilio da equipe de apoio, designados nos
autos do processo em epigrafe e indicados no sistema pela autoridade competente.

1. DO OBJETO DA LICITACAO

1.1. O presente PREGAO tem por objeto a contratacdo de empresa para prestacdo de
servico de nutricdo e alimentacdo, conforme especificacbes e condicbes constantes deste Edital e
seus Anexos.


http://www.bec.fazenda.sp.gov.br/
http://www.bec.sp.gov.br/
http://www.bec/
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1.2. A prestagdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo realizar-se-4 mediante a utilizacao
das dependéncias da CONTRATANTE, onde a alimentacdo sera preparada e distribuida aos
USUArios.

1.3. Objetivo Geral: preparacdo e distribuicdo de refeicbes adequadas, considerando-se os
aspectos higiénicos sanitarios e nutricionais.

1.4. Objetivo especifico: Prestacdo de Servico de Nutricdo e Alimentacdo destinadas a
pacientes (adultos e infantis) e acompanhantes legalmente instituidos na legislacdo vigente, visando
ao fornecimento de dietas gerais e dietas especiais, bem como o fornecimento de lanches para o
centro cirurgico, englobando todas as etapas para a operacionalizacdo e o desenvolvimento do
processo de produgao, administracdo e apoio a nutri¢do clinica e ambulatorial, de modo a assegurar
uma alimentagdo balanceada e em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas.

1.5. O objeto inclui o fornecimento de:

e Géneros e produtos alimenticios;

e Materiais de consumo em geral (utensilios, loucas, materiais de higiene, limpeza, descartaveis,
entre outros);

¢ Equipamentos complementares:

e Insumos:

¢ Mao-de-obra especializada,

e Qutros necessarios para a perfeita execucdo dos servicos

OBSERVACOES:

¢ O quadro minimo de nutricionistas e técnicas em nutricdo deve atender as exigéncias do
Conselho Regional de Nutricionistas-32 Regido.

o A CONTRATADA devera disponibilizar uniforme e EPIs, para todos os funcionarios envolvidos
na prestacdo dos servicos, de acordo com a legislacdo vigente.

2. DAS CONDICOES PARA PARTICIPACAO

2.1 Poderdo participar do certame todos os interessados em contratar com a
Administracdo Estadual que estiverem registrados no CAUFESP, em atividade econbmica
compativel com o seu objeto, sejam detentores de senha para participar de procedimentos
eletrbnicos e tenham credenciado os seus representantes, na forma estabelecida no regulamento
gue disciplina a inscricao no referido Cadastro.

2.1.1. O registro no CAUFESP, o credenciamento dos representantes que atuardo em
nome da Licitante no sistema de pregdo eletrdnico e a senha de acesso, deverdo ser obtidos
anteriormente a abertura da sessdo publica e autorizam a participagcdo em qualquer pregéo
eletrdnico realizado por intermédio do Sistema BEC/SP.

2.1.2. As informacdes a respeito das condi¢cées exigidas e dos procedimentos a serem
cumpridos, para os registros - RC (Registro Cadastral) e RCS (Registro Cadastral
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Simplificado) - no CAUFESP, para o credenciamento de representantes e para a obtengdo de
senha de acesso, estdo disponiveis nos enderegcos eletrénicos www.bec.sp.gov.br ou
www.bec.fazenda.sp.gov.br.

2.2. A participacdo no certame estd condicionada, ainda, a que o interessado ao acessar,
inicialmente, o ambiente eletrébnico de contratacbes do Sistema BEC/SP, declare, mediante
assinalacdo nos campos préprios, que inexiste qualquer fato impeditivo de sua participacdo no
certame ou de sua contratacdo, que conhece e aceita os regulamentos do Sistema BEC/SP.

2.3 A Licitante responde integralmente por todos o0s atos praticados no pregao
eletrdnico, por seus representantes devidamente credenciados, assim como pela utilizacdo da senha
de acesso ao sistema, ainda que indevidamente, inclusive por pessoa ndo credenciada como sua
representante.

2.4 Cada representante credenciado podera representar apenas uma Licitante, em cada
pregéo eletrbnico.

2.5 O envio da proposta vinculara a Licitante ao cumprimento de todas as condigfes e
obrigacBes inerentes ao certame.

2.6 Para o exercicio do direito de preferéncia de que trata o subitem 4.6 do item 4, bem
como para a fruicdo do beneficio da habilitagdo com irregularidade fiscal previsto na alinea “f”, do
subitem 5.1.do item 5, a condicdo de microempresa, empresa de pequeno porte,
microempreendedor individual (MEI) ou cooperativa que preencha as condi¢cdes estabelecidas no
artigo 34, da Lei Federal n° 11.488/2007, devera constar do registro da Licitante junto ao CAUFESP.

2.7 N&o poderao participar do certame empresas estrangeiras que nao funcionem no Pais;
os interessados que se encontrem sob faléncia, concurso de credores, dissolucdo, liquidacdo ou em
regime de consdrcio, qualguer que seja sua forma de constituicdo; empresas cujos dirigentes facam
parte do quadro de servidores da Universidade de S&o Paulo; aqueles que tenham sido declarados
iniddbneos para licitar ou contratar com a Administracdo Puablica ou punidos com suspensao
temporaria ou impedimento do direito de licitar e contratar com o0s 6rgdos e entidades da
Administracdo do Estado de S&o Paulo, nos termos do Decreto Estadual n° 48.999/2004, e as
cooperativas que se encontrem sob a vedagéo do Decreto Estadual n® 55.938/2010.

3. DAS PROPOSTAS ELETRONICAS

3.1 O VALOR TOTAL DA PROPOSTA do servi¢o cotado devera ser registrado por meio
eletrbnico disponivel no endere¢co www.bec.sp.gov.br ou www.bec.fazenda.sp.gov.br opcao
"PREGAO - ENTREGAR PROPOSTA", desde a divulgacdo da integra do Edital no referido
endereco eletrbnico, até o dia e horario previstos no predmbulo para a abertura da sesséo publica,
devendo a Licitante, para formula-las, assinalar a declaracdo de que cumpre integralmente os
requisitos de habilitagcdo constantes do Edital.

3.2. A proposta comercial a ser apresentada pela licitante autora da proposta de menor
preco durante a fase de aceitabilidade de preco, quando solicitado pelo Sistema BEC, devera conter
0s elementos a seguir, observado o modelo disponibilizado no ANEXO 1l - “PROPOSTA
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COMERCIAL”:

a) Descricdo do(s) servico(s) ofertado(s), com indicacdo de procedéncia, quando pertinente,
observadas as especificagdes constantes do ANEXO | - MEMORIAL DESCRITIVO;

b) Precos unitarios e totais, por item, em moeda corrente nacional, em algarismos, apurados a
data de sua apresentagdo, sem inclusdo de qualquer encargo financeiro ou previsao inflacionaria.
Nos precos propostos deverdo estar incluidos, além do lucro, todas as despesas e custos, como
por exemplo: transportes, tributos de qualquer natureza e todas as despesas, diretas ou indiretas,
relacionadas com a prestacao do servigco objeto da presente licitacéo.

¢) No preco unitario devera ser considerada a isencao do ICMS prevista no art. 55, do Anexo |, do
Regulamento do Imposto sobre Circulacdo de Mercadorias e sobre Prestacdo de Servicos, do Estado
de Sao Paulo, aprovado pelo Decreto Estadual n°® 45.490/2000, ou seja, sem a carga tributaria do
ICMS;

c.1) O valor equivalente a isencdo do ICMS a que se refere o art. 55, do Anexo I, do
mencionado Regulamento, obrigatoriamente, devera ser indicado no respectivo documento fiscal por
ocasido do pagamento, e ndo se aplica ao caso de imposto ja retido antecipadamente por sujeicao
passiva por substituicdo (previsto no paragrafo 4° do mesmo artigo), € nos casos de empresas cujo
documento fiscal de venda é emitido fora do Estado de S&o Paulo.

d) Ainda, deverao ser considerados para elaboracéo da proposta os seguintes prazos:
d.1) Prazo de execucédo do(s) servico(s) conforme estabelecido na clausula Oitava - Da Vigéncia do
ANEXO VI — MINUTA DO CONTRATO, podendo ainda ser estabelecido cronograma a critério da

Administracao;

d.2) Prazo de validade da proposta nao inferior a 60 (sessenta) dias corridos, contados da data da
abertura da sesséao publica do presente Pregao Eletronico;

e) O licitante devera indicar, obrigatoriamente, e fazer constar de sua proposta, o sindicato
representativo da categoria profissional envolvida nos servigos contratados.

3.3. N&o sera admitida cotagdo de quantidade diversa da prevista neste Edital.
3.4. As Licitantes arcardo com todos os custos relativos a elaboracdo de suas propostas,
nao recaindo sobre a Universidade de Sao Paulo quaisquer 6nus de carater indenizatério,

independentemente do resultado do procedimento licitatério.

3.5. N&o se admitira oferta que ndo contemple a integralidade do servigo disputado.

4. DA SESSAO PUBLICA E DO JULGAMENTO

4.1. No dia e horario previstos neste Edital, o Pregoeiro dara inicio a sesséo publica do
pregdo eletrdnico, com a abertura automética das propostas e a sua divulgagdo, pelo sistema, na
forma de grade ordenatéria, em ordem crescente de pregos.
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4.2 Para o julgamento sera adotado o critério de menor pre¢co anual por lote
observadas as condi¢cdes definidas neste edital. A andlise das propostas pelo Pregoeiro visara ao
atendimento das condicbes estabelecidas neste Edital e seus anexos, sendo desclassificadas as
propostas:

a) cujo objeto ndo atenda aos prazos, especificacdes, quantidades e condi¢des fixados no Edital;
b) que contiverem vicios;

c) que apresentarem qualquer documento em desacordo com as exigéncias contidas neste Edital;
d) com precos manifestamente inexequiveis;

€) que apresentarem precos, ofertas ou vantagens baseados exclusivamente em proposta das
demais Licitantes;

f) que, por acdo da Licitante ofertante quando do registro da proposta na forma do subitem 3.1,
contiverem elementos que permitam sua identificacéo.

4.2.1. A desclassificacado da proposta sera sempre fundamentada pelo Pregoeiro e registrada
no sistema, com o0 acompanhamento em tempo real.

4.2.2. O eventual desempate de propostas do mesmo valor sera promovido pelo sistema,
com observancia dos critérios legais estabelecidos para tanto.

4.3. Nova grade ordenatoéria sera divulgada pelo sistema, contendo a relacdo das propostas
classificadas e das desclassificadas.

4.4, Serd iniciada a etapa de lances, com a participacdo de todas as Licitantes
detentoras de propostas classificadas.

44.1. A formulacdo de lances serd efetuada, exclusivamente, por meio do sistema
eletrénico.

44.1.1. Os lances deverdao ser formulados em valores distintos e decrescentes, inferiores a
proposta de menor pregco, ou em valores distintos e decrescentes inferiores ao do ultimo valor
apresentado pela prépria Licitante ofertante, observada, em ambos os casos, a reducdo minima
entre eles, conforme ANEXO Il — REDUC;AO DE LANCES, aplicavel, inclusive, em relacdo ao
primeiro formulado, prevalecendo o primeiro lance recebido, quando ocorrerem 2 (dois) ou mais
lances do mesmo valor.

4.4.1.1.1. A aplicacdo do valor de redugcdo minima entre os lances incidird sobre o preco total
anual do Lote.

4.4.2. A etapa de lances terd a duracdo de 15 (quinze) minutos.

4.4.2.1. A duracdo da etapa de lances sera prorrogada automaticamente pelo sistema,
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visando a continuidade da disputa, quando houver lance admissivel ofertado nos ultimos 3 (trés)
minutos do periodo de que trata o subitem 4.4.2. ou nos sucessivos periodos de prorrogacao
automaética.

4.4.2.1.1. Nao havendo novos lances ofertados nas condi¢cbes estabelecidas no subitem4.4.2.1.,
a duracdo da prorrogacao encerrar-se-a4, automaticamente, quando atingido o terceiro minuto
contado a partir do registro no sistema, do Ultimo lance que ensejar prorrogagao.

4.4.3. No decorrer da etapa de lances, as Licitantes serdo informadas pelo sistema eletronico:

a) dos lances admitidos e dos invalidos, horarios de seus registros no sistema e respectivos
valores;

b) do tempo restante para o encerramento da etapa de lances.

4.4.4, A etapa de lances sera considerada encerrada, findos os periodos de duragéo
indicados no subitem 4.4.2.

4.5, Encerrada a etapa de lances, o sistema divulgara a nova grade ordenatoria, contendo
a classificacdo final, em ordem crescente de valores.

45.1. Para essa classificacdo sera considerado o Ultimo preco admitido de cada Licitante.

4.6. Com base na classificacdo a que alude o subitem 4.5 deste item, sera assegurada as

Licitantes microempresas, empresas de pequeno porte, microempreendedor individual (MEI) e
cooperativas que preencham as condicdes estabelecidas no artigo 34, da Lei Federal n°
11.488/2007, para fruicAo dos beneficios da Lei Complementar n° 123/2006, preferéncia a
contratacdo, observadas as seguintes regras:

4.6.1. A microempresa, empresa de pequeno porte, microempreendedor individual (MEI) ou
cooperativas que preencham as condicdes estabelecidas no artigo 34, da Lei Federal n°
11.488/2007, detentora da proposta de menor valor, dentre aquelas cujos valores sejam iguais ou
superiores até 5% (cinco por cento) ao valor da proposta melhor classificada, ser4 convocada pelo
pregoeiro, para que apresente precgo inferior ao da melhor classificada, no prazo de 5 (cinco)
minutos, sob pena de precluséo do direito de preferéncia.

46.1.1. A convocacdo recaird sobre a Licitante vencedora de sorteio, no caso de haver
propostas empatadas, nas condi¢fes do subitem 4.6.1.

4.6.2. N&o havendo a apresentacdo de novo preco, inferior ao preco da proposta melhor
classificada, serdo convocadas para o exercicio do direito de preferéncia, respeitada a ordem de
classificagdo, as demais microempresas, empresas de pequeno porte, microempreendedor
individual (MEI) e cooperativas que preencham as condigbes estabelecidas no artigo 34, da Lei
Federal n° 11.488/2007, cujos valores das propostas se enquadrem nas condi¢cdes indicadas no
subitem 4.6.1.

4.6.3. Caso a detentora da melhor oferta, de acordo com a classificacdo de que trata o
subitem 4.5., seja microempresa, empresa de pequeno porte, microempreendedor individual (MEI) ou

6



l | K:" | ) UNIVERSIDADE DE SAO PAULO
_I HOSPITAL DE REABILITAGAO DE ANOMALIAS CRANIOFACIAIS

cooperativa que preencha as condicdes estabelecidas no artigo 34, da Lei Federal n° 11.488/2007,
ndo sera assegurado o direito de preferéncia, passando-se, desde logo, a negociagéo do preco.

4.7. O Pregoeiro podera negociar com o autor da oferta de menor valor, obtida com base
nas disposi¢cdes dos subitens 4.6.1 e 4.6.2, ou, na falta desta, com base na classificagdo de que
trata o subitem 4.5. diante troca de mensagens abertas no sistema, com vistas a reducéo do preco.

4.8. Encerrada a etapa de negociacado, alcancada a melhor oferta, a licitante autora da
proposta de menor preco deverd, quando solicitado pelo Sistema, encaminhar o arquivo contendo
o “ANEXO Il - PROPOSTA COMERCIAL, para andlise da aceitabilidade do preco, observado o
prazo de até trinta minutos.

4.8.1. Desde que devidamente justificado pela proponente, o prazo supra podera ser
prorrogado por até 2 dias Uteis, a critério do Pregoeiro, para que a licitante providencie o arquivo
para apresentacdo no Sistema BEC, ficando, na hipétese de prorrogacdo, a sessdo publica
suspensa. ApOs a reativacdo da Sessdo Publica e envio do arquivo no Sistema, o Pregoeiro
examinara a aceitabilidade do menor preco, decidindo motivadamente a respeito;

4.8.2. Sera aceito apenas 01 (um) arquivo, insubstituivel, contendo o anexo indicado no
subitem 4.8. deste item 4., elaborado conforme modelo disponibilizado no ANEXO Il -
“PROPOSTA COMERCIAL”, o qual devera contemplar os pre¢os unitarios e totais por item e o
valor total da proposta, em moeda corrente nacional, conforme proposta de menor preco
alcancada na fase de negociacéao.

4.9, Em caso de divergéncia entre os valores consignados no arquivo indicado no subitem
4.8. deste item 4. e os valores lancados na fase de Negociacéo, prevalecerdo os de menor valor.

4.10. O saneamento de falhas e/ou inconsisténcias no preenchimento da Proposta
Comercial, quando possivel, seréa tratado diretamente no chat.

4.10.1. Seréa permitido o saneamento do ANEXO Il PROPOSTA COMERCIAL, apresentado em
cumprimento ao subitem 4.8. deste item 4., desde que atendidas as seguintes condi¢des:

a) ndo haja modificagédo, para maior, do valor final da proposta;

b) ndo haja alteragdo das caracteristicas do objeto licitado e, quando pertinente, da marca e
modelo registrados por meio eletrdnico conforme subitem 3.1. do item 3.

4.11. Apoés o eventual saneamento realizado, o Pregoeiro podera solicitar a apresentacao
da nova versdao do(s) anexo(s) - PROPOSTA COMERCIAL e/ou DOCUMENTOS DA
PROPOSTA, que devera(ao) ser enviado(s) através do e-mail indicado no preambulo do Edital, no
prazo de até trinta minutos, comprovando o saneamento na forma prevista no subitem 4.10.1.
deste item 4. Desde que devidamente justificado pela proponente, o prazo supra podera ser
prorrogado em, no maximo, 30 minutos adicionais.

4.12. Considerada a melhor oferta, o Pregoeiro examinara a aceitabilidade do menor preco,
decidindo motivadamente a respeito.
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4.13. Encerrada a etapa de aceitabilidade do preco e iniciada a etapa de habilitacdo, devera ser
anexada, depois de cumpridos os requisitos dos subitens 4.10. e 4.11. deste item 4, arquivo
contendo as informacdes do(s) anexo(s) - PROPOSTA COMERCIAL e/ou DOCUMENTOS DA
PROPOSTA, visando tornar publicos os documentos encaminhados.

5. DA HABILITACAO

5.1. Considerada aceitavel a oferta de menor preco, passard 0 Pregoeiro ao
julgamento da habilitacdo, observando as seguintes diretrizes:

a) Verificagdo dos dados e informagbes do autor da oferta aceita, constantes do CAUFESP e
extraidos dos documentos indicados neste item 5;

b) Caso os dados e informacdes constantes no CAUFESP ndo atendam aos requisitos
estabelecidos neste item 5, o Pregoeiro verificara a possibilidade de suprir ou sanear eventuais
omissGes ou falhas, mediante consultas efetuadas por outros meios eletrdnicos habeis de
informacodes;

b.1) Essa verificacdo sera certificada pelo Pregoeiro na ata da sessao publica, devendo
ser anexados aos autos, 0s documentos passiveis de obtencdo por meio eletrdnico, salvo
impossibilidade devidamente certificada e justificada;

c) A Licitante poderd, ainda, suprir ou sanear eventuais omissdes ou falhas, relativas ao
cumprimento dos requisitos e condi¢cbes de habilitacdo estabelecidos no Edital, mediante a
apresentacdo de documentos, desde que 0s envie no curso da propria sessdo publica do pregao
e até a decisdo sobre a habilitacdo, através da funcionalidade "anexo de documentos" disponivel
no Sistema da BEC.

d) A Administracdo ndo se responsabilizara pela eventual indisponibilidade dos meios eletrdnicos
habeis de informacdes, nho momento da verificacdo a que se refere a alinea “b”, ou dos meios para
a transmissdo de coépias de documentos a que se refere a alinea “c”’, ambas deste subitem 5.1,
ressalvada a indisponibilidade de seus préprios meios. Na hipotese de ocorrerem essas
indisponibilidades e/ou ndo sendo supridas ou saneadas as eventuais omissdes ou falhas, na forma

prevista nas alineas “b” e “c”, a Licitante sera inabilitada, mediante decisdo motivada;

e) Os originais ou cOpias autenticadas por tabelido de notas, dos documentos enviados na forma
constante na alinea “c”, deverao ser apresentados no endereco constante no preambulo deste Edital,
em até 02 (dois) dias uteis, durante a fase de habilitagdo, sob pena de inabilitacdo e a aplicacdo das

penalidades cabiveis, na forma prevista do item 6 - OBRIGACOES DA LICITANTE VENCEDORA

f) Para habilitacdo de microempresas, empresas de pequeno porte, microempreendedor individual
(MEI) ou cooperativas que preencham as condi¢cdes estabelecidas no artigo 34, da Lei Federal n°
11.488/2007, ndo sera exigida comprovacdo de regularidade fiscal, mas serd obrigatéria a
apresentacdo dos documentos indicados no subitem 5.2.2, ainda que 0s mesmos veiculem
restrices impeditivas a referida comprovacao;

g) Constatado o cumprimento dos requisitos e condi¢des estabelecidos no Edital, a Licitante sera
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habilitada e declarada vencedora do certame;

h) Por meio de aviso lancado no sistema, o Pregoeiro informara as demais Licitantes que
poderdo consultar as informacdes cadastrais da Licitante vencedora utilizando opc¢éo disponibilizada
no préprio sistema para tanto. Devera, ainda, informar o teor dos documentos recebidos por
meio eletronico.

5.2. A habilitacdo compreendera a exigéncia dos documentos relacionados nos subitens
5.2.1,5.2.2,5.2.3,5.2.4 e 5.2.5.

5.2.1. HABILITACAO JURIDICA

5.2.1.1. Para a habilitacédo juridica das Licitantes, exigir-se-a:

a) Registro empresarial na Junta Comercial, no caso de empresario individual ou Empresa
Individual de Responsabilidade Limitada - EIRELI;

b) Ato constitutivo, estatuto ou contrato social atualizado e registrado na Junta Comercial, em
se tratando de sociedade empresaria ou cooperativa;

¢) Documentos de eleicdo ou designacdo dos atuais administradores, tratando-se de sociedades
empresarias ou cooperativas;

d) Ato constitutivo atualizado e registrado no Registro Civil de Pessoas Juridicas tratando-se de
sociedade ndo empresaria, acompanhado de prova da diretoria em exercicio;

e) Decreto de autorizacdo, tratando-se de sociedade empresdria estrangeira em funcionamento
no Pais, e ato de registro ou autorizacdo para funcionamento expedido pelo 6rgdo competente,
guando a atividade assim o exigir.

f) Registro de sociedade cooperativa perante a entidade estadual da Organizagdo das
Cooperativas Brasileiras, nos termos do artigo 107 da Lei Federal n°® 5.764/1971, no caso de
Cooperativas.

5.2.2. REGULARIDADE FISCAL E TRABALHISTA

5.2.2.1. Para a comprovacao da regularidade fiscal e trabalhista das Licitantes exigir-se-a:

a) Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas do Ministério da Fazenda
(CNPJ);

b) Prova de inscricdo no Cadastro de Contribuintes Estadual e/ou Municipal, relativo & sede da
Licitante, de acordo com seu ramo de atividade e compativel com o objeto do certame;

c) Prova de regularidade para com a Fazenda Federal (Certiddo Negativa de Débitos ou
Positiva com Efeitos de Negativa relativos aos Tributos Federais e a Divida Ativa da Unido), a qual
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abrange, inclusive, as contribuicdes sociais previstas na Lei n°® 8.212/1991; Estadual (Certidao de
Débitos tributarios Inscritos na Divida Ativa) em se tratando de compras e servicos com
fornecimento de bens, e Municipal (Certiddo de Tributos Mobilirios) no caso de servigos, do
domicilio ou sede da licitante, ou outra equivalente na forma da Lei com prazo de validade em
vigor.

c.l) No caso de isencao ou de ndo incidéncia dos impostos devidos a Fazenda Estadual
ou Municipal, devera, a licitante apresentar declaracao elaborada em papel timbrado e subscrita
por seu representante legal, atestando tal fato, sob as penas da lei.

d) Certiddo de regularidade de débito perante o Fundo de Garantia por Tempo de Servico
(FGTS-CRPF);

e) Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT) ou Certiddo Positiva de Débitos
Trabalhistas com efeito de negativa, nos termos do artigo 642-A da Consolidacdo das Leis do
Trabalho.

e.l) Fica a Licitante vencedora ciente que, mesmo detentora de RC ou RCS validos ou
com a citada certidao vélida, quando da solicitacdo dos Documentos de Habilitacdo, podera ser
novamente consultada a situacéo de regularidade perante os Débitos Trabalhistas (CNDT).

5.2.3. QUALIFICAGAO ECONOMICO-FINANCEIRA
5.2.3.1. Para a qualificacdo econdmico-financeira das Licitantes exigir-se-a:

a) Certiddo negativa de faléncia, recuperacéao judicial ou extrajudicial, expedida pelo distribuidor da
sede da pessoa juridica ou do domicilio do empresario individual.

a.l) Se a Licitante for cooperativa, a certiddo mencionada na alinea “a”, deste subitem 5.2.3,
devera ser substituida por certiddo negativa de acdes de insolvéncia civil.

a.2) Para fins da comprovacéo acima, entende-se por sede o principal estabelecimento da
empresa (a matriz).

a.3) Caso a licitante esteja em recuperacgéo judicial ou extrajudicial, deverd ser comprovado
o acolhimento do plano de recuperagdo judicial ou a homologacdo do plano de recuperagéo
extrajudicial, conforme o caso.

b) Comprovacéo de capital social, integralizado e registrado, na forma da lei, na importancia de, no
minimo, R$ 50.000,00 (cinquenta mil reais) e apresentacdo de publicacdo do ultimo balango
patrimonial incluindo o demonstrativo do resultado do exercicio.

b.1) N&o sendo a licitante obrigada a publicar seu balanco, devera apresentar fotocopia legivel de
pagina do DIARIO GERAL, onde tenha sido transcrito o balanco patrimonial, ATIVO/PASSIVO, e a
demonstragéo do resultado do exercicio.

b.1.1) Neste caso, o documento a ser apresentado devera conter as assinaturas dos soécios, do
contador responsavel, com 0s respectivos termos de abertura e encerramento, registrados no
registro publico das empresas mercantis (Junta Comercial) ou Cartorio de Registro Civil de Pessoas
Juridicas. Esta exigéncia independe de opg¢do ou enquadramento tributdrio. A licitante que
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apresentar Balanco Patrimonial e Demonstracdo do Resultado do Exercicio em meio eletrénico
devera observar as normas de escrituragédo contébil em forma eletrénica pertinente.

¢) Comprovagdo da situacdo financeira da licitante desde que fique evidenciado, por meio dos
demonstrativos ofertados, relativos ao Balango Patrimonial apresentado, o atendimento do seguinte
indice:

Quociente de Liquidez Geral (QLG) igual ou superior a 1 (um), calculado de acordo com a férmula
abaixo:

Liquidez Geral = Ativo Circulante + Realizavel a Longo Prazo
Passivo Circulante + Passivo nao Circulante

Observacgéo:
Realizavel a Longo Prazo = Ativo Nao Circulante — (investimentos + Imobilizados + intangiveis)

5.2.4. QUALIFICACAO TECNICA
5.2.4.1. Para a qualificacdo técnica das Licitantes exigir-se-a:

a) Registro ou Inscricdo de Pessoa Juridica da licitante, emitida por Conselho ou Entidade
Profissional competente, quando a atividade assim o exigir, e com CNPJ da matriz e/ou da filial da
empresa licitante

b) A apresentacdo de atestado(s) de bom desempenho anterior em contrato da mesma
natureza e porte, fornecido(s) por pessoa(s) juridica(s) de direito publico ou privado, que
especifigue(m) em seu objeto necessariamente os tipos de servigos realizados, com indicacdes das
guantidades e prazo contratual, datas de inicio e término e local da prestacao dos servigos.

b.1) Entende-se por mesma hatureza e porte, atestado(s) de servicos similares ao objeto da
licitacdo que demonstre(m) que a empresa prestou servigos correspondentes a 60% (sessenta por
cento) do objeto da licitagao.

b.2) A comprovacdo a que se refere a alinea b.1 poderad ser efetuada pelo somatorio das
guantidades realizadas em tantos contratos quanto dispuser o licitante, valido para pelo menos, um
periodo mensal coincidente;

b.3) O(s) atestado(s) devera(ao) conter a identificacdo da pessoa juridica emitente bem como o
nome, o cargo do signatario e telefone para contato.

c) A visita técnica € facultativa. Recomenda-se que a Licitante visite o local de execucdo dos
servicos, o que devera ocorrer em data anterior a sessdo publica, para inteirar-se de todos os
aspectos referentes a sua execuc¢do. Para todos os efeitos, considerar-se-a que a Licitante tem pleno
conhecimento da natureza e do escopo dos servicos. Nao poderd a Licitante alegar posteriormente a
insuficiéncia de dados e/ou informacdes sobre o local e as condi¢cBes pertinentes ao objeto do
contrato.

c.1) As visitas poderdo ser realizadas por qualquer responsavel indicado pela Licitante, que
podera contatar as USP através dos dados constantes do ANEXO VIl — CONTATOS.
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c.2) Para essa visita ndo sera emitido Atestado de Vistoria pela Administragao.
5.2.5. OUTRAS COMPROVACOES
5.2.5.1. Para a habilitacdo das Licitantes exigir-se-a também:

a) Declaracéo de Regularidade perante o Ministério do Trabalho no que se refere & observancia do
disposto no Inciso XXXIII do artigo 7° da Constituicdo Federal, nos termos do modelo constante do
ANEXO IV - DECLARACAO DE REGULARIDADE PERANTE O MINISTERIO DO TRABALHO.

b) Declaracédo de atendimento as normas relativas a saude e seguranca no trabalho, em virtude
das disposi¢des do paragrafo Unico, artigo 117 da Constituicdo do Estado de S&o Paulo, nos termos
do modelo constante do ANEXO V - DECLARACAO DE ATENDIMENTO AS NORMAS
RELATIVAS A SAUDE E SEGURANCA NO TRABALHO.

5.3. DISPOSICOES GERAIS DA HABILITACAO

5.3.1. Na hip6tese de nado constar prazo de validade nas certidées apresentadas, a
Administracdo aceitara como validas as emitidas até 6 (seis) meses a contar da data de emisséo.

5.3.2. Se a licitante for a matriz da empresa, todos os documentos devem estar em nome
da matriz; se a licitante for filial, todos os documentos devem estar em nome da filial, salvo os
casos em que, pela prépria natureza, comprovadamente estes sejam emitidos somente em nome
da matriz.

5.3.3. Os documentos exigidos para comprovacgdo da regularidade fiscal deverao referir-se ao
estabelecimento (matriz ou filial) que executara o objeto do contrato.

5.3.4. O RC do CAUFESP, em plena validade na data marcada para o processamento do
Pregdo, substitui os documentos enumerados nos subitens 5.2.1. exceto letra “”, 5.2.2., 5.2.3. e
5.2.5.. Obrigatoriamente, devera ser apresentado o restante da documentagéo prevista no subitem
5.2.4.

5.3.5. O RCS do CAUFESP, substitui os documentos enumerados nos subitens 5.2.1. exceto letra
“f” e 5.2.2. Obrigatoriamente, devera ser apresentado o restante da documentagdo prevista nos
subitens 5.2.3.,5.2.4. e 5.2.5.

5.3.6. A Licitante detentora do RC ou do RCS do CAUFESP cuja validade ndo se encontrar vigente
em sua totalidade, ou seja, que apresente algumas certiddes vencidas podera utiliza-lo nesta
Licitacdo, porém esse somente substituird os documentos nele vigentes e correspondentes ao tipo
de Registro Cadastral apresentado (RC ou RCS do CAUFESP). Neste caso, as certiddes indicadas
como vencidas deverdo ser apresentadas devidamente atualizadas e vigentes, por meio da
funcionalidade “anexo de documentos”.

5.3.7. A Licitante habilitada nas condi¢cdes da alinea “f”, do subitem 5.1 deste item 5, devera
comprovar sua regularidade fiscal, sob pena de decadéncia do direito a contratacdo, sem prejuizo
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da aplicacdo das sancdes cabiveis.

5.3.8. A comprovacdo de que trata o subitem 5.3.7. deste item 5 devera ser efetuada mediante a
apresentacdo das competentes certiddes negativas de débitos, ou positivas com efeitos de
negativas, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis, contado a partir do momento em que a Licitante for
declarada vencedora do certame, prorrogavel por igual periodo, a critério da Administracéo.

5.3.9. Ocorrendo a habilitagdo na forma indicada na alinea “f”, do subitem 5.1.deste item 5, a
sessdo publica serd suspensa pelo Pregoeiro, observados os prazos previstos no subitem 5.3.8.,
para que a Licitante vencedora possa comprovar a regularidade fiscal de que tratam o subitem
5.3.7.

5.3.10. Por ocasido da retomada da sessdo, o Pregoeiro decidira motivadamente sobre a
comprovagao ou ndo da regularidade fiscal de que tratam o subitem 5.3.7. deste item 5, ou sobre
a prorrogagdo de prazo para a mesma comprovacdo, observado o disposto no mesmo subitem
5.3.8.

5.3.11. Se a Licitante desatender as exigéncias para a habilitacdo, ou ndo sendo saneada a
irregularidade fiscal, nos moldes dos subitens 5.3.7. a 5.3.9., deste item 5, o Pregoeiro considerara a
Licitante inabilitada e, respeitada a ordem de classificagcdo de que trata o subitem 4.5 do item 4,
examinara a oferta subsequente de menor preco, negociard com o seu autor, decidira sobre a sua
aceitabilidade e, em caso positivo, verificara as condi¢cdes de habilitagcdo e assim sucessivamente,
até a apuracao de uma oferta aceitavel cujo autor atenda aos requisitos de habilitacdo, caso em que
sera declarado vencedor.

6. OBRIGACOES DA LICITANTE VENCEDORA

6.1. A Licitante vencedora devera, durante a fase de habilitacdo e apds solicitado pelo
Pregoeiro, no prazo de 02 (dois) dias Uteis, entregar diretamente no endereco constante no preambulo
deste Edital os seguintes documentos:

6.1.1. PROPOSTA COMERCIAL original e assinada, tal como foi encaminhada nos termos do
item 4.8, incorporadas as corre¢des eventualmente feitas nos moldes do item 4.10 a 4.12;

6.1.2. DOCUMENTOS DE HABILITAQAO relacionados nos subitens 5.2.1, 5.2.2, 5.2.3, 5.2.4
e 5.2.5.

6.1.2.1. Fica dispensada a entrega dos documentos substituidos pelo RC ou RCS do CAUFESP
em plena validade, conforme subitens 5.3.4 e 5.3.5, bem como dos disponibilizados pela Internet e
cuja autenticidade poderd ser verificada via consulta no site correspondente.

7. DO RECURSO, DA ADJUDICACAO E DA HOMOLOGACAO

7.1. Divulgado o vencedor ou, saneada a irregularidade fiscal nos moldes dos subitens
5.3.7. a 5.3.10. do item 5, ou, ainda, se for o caso, encerrado o julgamento da habilitacdo, o
Pregoeiro informara as Licitantes, por meio de mensagem lancada no sistema, que poderao interpor
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recurso, imediata e motivadamente, por meio eletronico, utilizando para tanto, exclusivamente,
campo préprio disponibilizado no sistema.

7.2. Havendo interposi¢do de recurso, na forma indicada no subitem 7.1. deste item 7, o
Pregoeiro, por mensagem lancada no sistema, informara aos recorrentes que poderdao apresentar
memoriais contendo as razdes de recurso, no prazo de 3 (trés) dias apds o encerramento da sesséo
publica, e as demais Licitantes que poderdo apresentar contrarrazées, em igual nimero de dias, os
quais comecardo a correr do término do prazo para apresentacdo de memoriais, sendo-lhes
assegurada vista imediata dos autos, no endereco constante do preambulo deste Edital.

7.2.1. Os memoriais de recurso e as contrarrazfes serdo oferecidos por meio eletrénico,
no sitio www.bec.sp.gov.br ou www.bec.fazenda.sp.gov.br, opcdo RECURSO. A eventual
apresentacdo de documentos relativos as pecas antes indicadas, cuja anexacao por meio eletrénico
ndo seja possivel, sera efetuada mediante protocolo, na Secdo de Protocolo e Expediente do
Hospital de Reabilitacdo de Anomalias Craniofaciais — HRAC/USP no horario e endereco abaixo
especificados, observados os prazos estabelecidos no subitem 7.2., deste item.

Rua Silvio Marchione , n°® 3-20, Secédo de Protocolo e Expediente / Bauru — SP
Horario: das 08h00min as 17h00min - segunda a sexta-feira.

7.3. O recurso terd efeito suspensivo e o seu acolhimento importara a invalidacdo dos atos
insuscetiveis de aproveitamento.

7.4. Decididos os recursos e constatada a regularidade dos atos praticados, a autoridade
competente adjudicard o objeto da licitacdo a licitante vencedora e homologard o procedimento
licitatorio.

7.5. A falta de interposicdo na forma prevista no subitem 7.1. deste item importara a
decadéncia do direito de recurso e 0 pregoeiro adjudicard o objeto do certame ao vencedor, na
prépria sessao, propondo a autoridade competente a homologacao do procedimento licitatorio.

7.6. A adjudicacao sera feita por Lote

8. DA DESCONEXAO COM O SISTEMA ELETRONICO

8.1. A Licitante cabera acompanhar as operacbes no sistema eletrénico, durante a sessio
publica, respondendo pelos 6nus decorrentes de sua desconexao ou da inobservancia de quaisquer
mensagens emitidas pelo sistema.

8.2. A desconexdao do sistema eletrdnico do Pregoeiro, durante a sessao publica, implicara:

a) fora da etapa de lances, a sua suspensdo e 0 seu reinicio, desde o ponto em que foi
interrompida. Neste caso, se a desconexdo persistir por tempo superior a 15 (quinze) minutos, a
sessao publica deverd, quando reestabelecida a conexao, ser suspensa e reiniciada somente apos
comunicacao expressa as Licitantes de nova data e horario para a sua continuidade;

b) durante a etapa de lances, a continuidade da apresentacdo de lances pelas Licitantes, até o
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término do periodo estabelecido no Edital.

8.3. A desconexao do sistema eletrénico com qualquer Licitante ndo prejudicara a conclusao
valida da sessé&o publica ou do certame.

9. DA CONTRATACAO

9.1. A contratacdo decorrente desta licitacdo sera formalizada mediante assinatura do termo
de contrato, cuja respectiva minuta integra este edital como ANEXO VI - MINUTA DE CONTRATO.

9.1.1. Se, por ocasido da formalizacdo do contrato ou da retirada do instrumento equivalente,
as certiddes de regularidade de débito da Adjudicataria perante o Fundo de Garantia por Tempo de
Servico (FGTS) e a Fazenda Nacional (Certiddo Negativa de Débitos ou Positiva com efeitos de
Negativa, relativos aos Tributos Federais e a Divida Ativa da Unido, a qual abrange, inclusive, as
contribuigbes sociais previstas na Lei n°® 8.212/1991) estiverem com 0s prazos de validade vencidos,
0 0rgao licitante verificara a situacéo por meio eletrénico habil de informagdes, certificando nos autos
do processo a regularidade e anexando os documentos passiveis de obtengdo por tais meios, salvo
impossibilidade devidamente justificada.

9.1.2. Se néo for possivel atualiza-las por meio eletrbnico habil de informacdes, a
Adjudicataria sera notificada para, no prazo de 02 (dois) dias Uteis, comprovar a situacdo de
regularidade de que trata o subitem 9.1.1 deste item 9, mediante a apresentacdo das certidfes
respectivas, com prazos de validade em vigéncia, sob pena de a contratacdo ndo se realizar.

9.2. Quando a Adjudicataria deixar de comprovar a regularidade fiscal, nos moldes do
subitem 5.3.7 do item 5 ou, convocada dentro do prazo de validade de sua proposta, ndo apresentar
a situacao regular de que trata o subitem 9.1.1 deste item 9, ou se recusar a assinar o contrato,
serdo convocadas as demais licitantes classificadas para participar de nova sessdo publica do
Pregdo, com vistas a celebracdo da contratacéo.

9.2.1. Essa nova sessdo sera realizada em prazo nao inferior a 03 (trés) dias Gteis, contados
da divulgagéo do aviso.

9.2.2. A divulgacgéo do aviso ocorrera por publicagdo no Diario Oficial do Estado de Sdo Paulo
(DOE) e veiculagdo nos enderegos eletrbnicos www.usp.br/licitacoes, www.bec.sp.gov.br
www.bec.fazenda.sp.gov.br e www.imprensaoficial.com.br - opgéo “e-negociospublicos”.

9.2.3. Na sessao, respeitada a ordem de classificagdo, observar-se-do as disposi¢cdes dos
subitens 4.5 a 4.13 do item 4 e subitens 7.1 a 7.6 do item 7, todos deste Edital.

9.3. A recusa injustificada da adjucataria em assinar o contrato, aceitar ou retirar o
instrumento equivalente, dentro do prazo estabelecido pela Administracdo, caracteriza o
descumprimento total da obrigacdo assumida, sujeitando-a a multa por inexecug&o, no importe de
20% (vinte por cento) do valor de sua proposta, nos termos do artigo 9°, paragrafo Gnico, da
Resolucdo USP n° 7681/2018.

9.4. A USP consultara, nos termos do artigo 6°, incisos | e Il da Lei Estadual n°® 12.799/2008,
c.c. artigo 7° incisos | e Il e paragrafo 1° do Decreto Estadual n°® 53.455/2008, o Cadin Estadual,
como condicéo para celebracdo do contrato e para repasse do valor correspondente ao pagamento.
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9.4.1. A existéncia de Registro no Cadin Estadual constitui impedimento para a realizacdo dos
atos acima descritos.

9.5. No ato da assinatura do Contrato a Adjudicataria devera:

9.5.1. Comprovar poderes para o signatario assinar contratos, mediante Ata de Eleicdo da
tltima Diretoria ou Contrato Social, e ainda no caso de procurador, além desses documentos,
Procuracao registrada em Cartorio.

9.5.2. Indicar formalmente preposto para representa-la durante a gestao contratual.

9.5.3. Caso seja vencedora do Certame, a Cooperativa de Trabalho devera indicar o gestor
encarregado de representa-la com exclusividade perante a Contratante.

9.6. A adjudicataria devera, no prazo de 5 (cinco) dias uteis contados da data da
convocacao, comparecer perante o érgao/unidade para assinatura do termo de contrato. O prazo
para assinatura do contrato podera ser prorrogado, por igual periodo, por solicitacdo justificada do
interessado e aceita pela Administracao.

10. DAS CONDICOES DE RECEBIMENTO DO OBJETO

10.1 A execucdo dos servicos objeto desta licitacdo deverd observar os prazos e demais
condicbes de recebimento do objeto, descritas ho ANEXO | — MEMORIAL DESCRITIVO e na
Clausula Segunda do ANEXO VI - MINUTA DE CONTRATO.

11. DA VIGENCIA DO CONTRATO

11.1. O contrato resultante desta licitacdo tera vigéncia de 24 (vinte e quatro) meses,
contados da data fixada na clausula oitava da Minuta de Contrato.

11.1.1. O Contrato podera ser prorrogado por sucessivos periodos, iguais ou inferiores, de
comum acordo, manifestado com antecedéncia de, no minimo, 90 (noventa) dias antes do seu
término, até o limite maximo de 60 (sessenta) meses, contados da data de sua assinatura, nos
termos do artigo 57, inciso I, da Lei 8666/93 e suas alteragdes posteriores.

12. DO PAGAMENTO

12.1. O pagamento serd realizado em conformidade com o que dispde a Clausula Décima do
ANEXO VI- MINUTA DE CONTRATO.

13. O REAJUSTE

13.1. O reajuste serd realizado em conformidade com o que dispde a Clausula Décima Primeira do
ANEXO VI - MINUTA DE CONTRATO.

14. DA GARANTIA FINANCEIRA
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14.1. A Garantia Financeira serd exigida em conformidade com o que dispde a Clausula Décima
Segunda do ANEXO VI - MINUTA DE CONTRATO.

15. DA DOTACAO ORCAMENTARIA

15.1. As despesas decorrentes da contratacdo, objeto desta Licitagdo, correrdo a conta dos
recursos consignados no Orcamento da CONTRATANTE, de conformidade com o disposto nos
paragrafos 1° e 2° do artigo 12 da Lei Estadual n® 10.320/1968, de acordo com a dotacdo
orcamentaria: Classificacdo Funcional Programatica 10.302.930.5276 — Classificacdo de Despesa
Orcamentéria 3.3.90.39.73.

16. DAS SANCOES ADMINISTRATIVAS

16.1. Nos termos do artigo 7°, da Lei Federal n® 10.520/2002, aquele que praticar quaisquer
dos atos ali previstos ficarda impedido de licitar e contratar com a Administracéo direta e indireta do
Estado de S&o Paulo e sera descredenciada no CAUFESP, pelo prazo de até 05 (cinco) anos, sem
prejuizo das multas previstas em Edital e no Contrato e das demais cominacdes legais.

16.2. A sancdo de que trata o subitem anterior podera, ainda, ser aplicada juntamente com as
demais penalidades previstas na Resolucdo USP n° 7601/2018, que integra este Edital, e cuja
integra  encontra-se  disponivel nos  seguintes  enderecos:  www.usp.br/gefim  ou
http://www.leginf.usp.br.

16.3. As sanc¢des sdo autbnomas e a aplicacdo de uma nédo exclui a de outra.

16.4. O procedimento administrativo garantira o exercicio do contraditorio e da ampla defesa,
nos termos da Resolucdo USP n° 7601/2018.

16.5. As sanc¢Oes aplicadas pela Administracdo serdo registradas no CAUFESP, no “Sistema
Eletrénico de Aplicagdo e Registro de Sancgdes Administrativas — e-Sangbes”, no enderego
WWWw.esancoes.sp.gov.br; no Sistema Apenados do Tribunal de Contas do Estado de Séo Paulo; e
também no “Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas — CEIS”, no enderecgo
http://www.portaltransparencia.gov.br/ceis

16.6. Além das hipéteses sancionadas como inexecugao ou atraso na execucgdo do ajuste, a baixa
avaliacdo da qualidade dos servigos, conforme critérios definidos no Anexo — Formulario de
Avaliacéo, sujeitara a CONTRATADA as previstas no referido anexo.

17. DAS DISPOSICOES GERAIS

17.1. O presente Edital, seus Anexos e a proposta da Licitante vencedora integrardo o
contrato ou instrumento equivalente, independentemente de transcrigéo.

17.2. Das sessOes publicas de processamento do Pregdo serdo lavradas atas
circunstanciadas, observado o disposto no artigo 14, inciso Xlll, da Resolugdo CC-52/2009, que
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alterou o regulamento anexo da Resolugdo CC-27/2006, a serem elaboradas pelo Pregoeiro e pela
equipe de apoio.

17.3. O sistema mantera sigilo quanto a identidade das Licitantes, para o Pregoeiro, até a
etapa de negociacdo com o autor da melhor oferta e para os demais até a etapa de habilitacéo.

17.4. O resultado deste Pregdo e os demais atos pertinentes a esta licitacdo, sujeitos a
publicacdo, serdo divulgados no Diario Oficial do Estado e nos sitios eletrbnicos
www.usp.br/licitacoes e www.bec.sp.gov.br - opgéo “pregaoeletronico” e www.imprensaoficial.com.br
- opcéao “e-negociospublicos”.

17.5. Até 02 (dois) dias Uteis anteriores a data fixada para abertura da sesséo publica,
qualquer pessoa podera, por meio do sistema eletrdnico, solicitar esclarecimentos, informacdes ou
impugnar o ato convocatério do Pregéo Eletronico.

17.5.1. A impugnacdo, assim como os pedidos de esclarecimentos e informagdes, seréo
formuladas em campo préprio do sistema, encontrado na op¢éo EDITAL.

17.5.2. As impugnacdes serdo respondidas pelo subscritor do Edital e os esclarecimentos e
informacbes prestados pelo pregoeiro, no prazo de até 01 (um) dia util, anterior a data fixada
para abertura da sesséao publica, e serdo disponibilizados nos seguintes enderecos eletrdnicos:

www.bec.sp.gov.br e www.usp.br/sas - link: Licitacdes.

17.5.3. Acolhida a impugnacdo contra o ato convocatorio, sera designada nova data para
realizacdo da sessdo publica.

17.6. E facultada ao Pregoeiro ou autoridade superior, em qualquer etapa da licitacdo, a
promocao de diligéncia destinada a esclarecer ou complementar a instrucdo do processo, vedada a
incluséo posterior de documento ou informacado que deveria constar ou ter sido providenciado no ato
da sesséo publica.

17.7. A autoridade competente podera revogar a licitagdo por razbes de interesse publico
derivado de fato superveniente devidamente comprovado, pertinente e suficiente para justificar tal
conduta, devendo invalida-la por ilegalidade, de oficio ou por provocagdo de qualquer pessoa,
mediante ato escrito e fundamentado, sem que caiba direito a qualquer indenizagéo.

17.8. As Licitantes assumem todos 0s custos de preparacdo e apresentacdo de sua proposta
e a USP ndo sera, em nenhum caso, responsavel por esses custos, independentemente da
conducéo ou do resultado do processo licitatério.

17.9. As Licitantes sd@o responséaveis pela fidelidade e legitimidade das informacdes e dos
documentos apresentados em qualquer etapa da licitagdo.

17.10. A Licitante que vier a ser contratada, ficara obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢es

contratuais, 0s acréscimos ou supressfées que se fizerem necessarios, até 25% (vinte e cinco por
cento) do valor inicial atualizado do contrato.
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17.11. As normas disciplinadoras desta licitacdo ser&o interpretadas em favor da ampliacéo da
disputa, respeitada a igualdade de oportunidade entre as Licitantes, desde que ndo comprometam o
interesse publico, a finalidade e a seguranca da contratacao.

17.12. Os casos omissos do presente Pregdo serdo solucionados pelo Pregoeiro, e as
guestdes relativas ao sistema, pelo Departamento de ContratacBes Eletronicas, da Secretaria da
Fazenda.

17.13. Caso seja vencedora do Certame, a Cooperativa de Trabalho devera indicar o
gestor encarregado de representa-la com exclusividade perante a Contratante.

17.14. Para dirimir as questdes oriundas do presente Edital, ndo resolvidas na esfera
administrativa, € competente o Foro da Comarca de Sao Paulo, em uma das suas Varas da Fazenda

Publica, por mais privilegiado que outro seja.

17.15. Integram o instrumento convocatorio:

ANEXO | MEMORIAL DESCRITIVO

ANEXO I PROPOSTA COMERCIAL

ANEXO I REDUQAO DE LANCES

ANEXO IV DECLARAQAO DE REGULARIDADE PERANTE O MINISTERIO DO TRABALHO

ANEXO V DECLARACAO DE ATENDIMENTO AS NORMAS RELATIVAS A SAUDE E SEGURANCA
NO TRABALHO

ANEXO VI MINUTA DE CONTRATO

ANEXO VII CONTATOS

ANEXO VI TERMO DE CIENCIA E NOTIFICACAO

ANEXO IX PARAMETROS PARA OPERACIONALIZACAO DOS SERVICOS

ANEXO X CONTROLE DE DESPERDICIO

ANEXO Xl CHECKLIST DE CONTROLE

ANEXO Xl AVALIACAO DA QUALIDADE DOS SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO
HOSPITALAR

Bauru, __ de de 2020.

Prof. Dr. Carlos Ferreira dos Santos
Superintendente “pro tempore” do HRAC/USP
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ANEXO |
MEMORIAL DESCRITIVO

EDITAL DE PREGAO ELETRONICO N°028/2020 - HRAC

Ndo serdo aceitos, sob quaisquer pretextos, servicos que ndo atendam aos requisitos
preestabelecidos. Assim as empresas que cotarem deverdo estar cientes das especificacdes
de seus servicos;

Observacdo: O licitante devera indicar, obrigatoriamente, e fazer constar de sua
proposta, o sindicato representativo da categoria profissional envolvida nos servigos
contratados.

1. OBJETO DA PRESTAGCAO DOS SERVICOS

1.1. A Prestacao dos Servicos de Nutricdo e Alimentacdo destinadas a pacientes (adultos e infantis) e
acompanhantes legalmente instituidos na legislacdo vigente, visando ao fornecimento de dietas
geraos e dietas especiais, bem como o fornecimento de lanches para o centro cirlrgico,
englobando todas as etapas para a operacionalizagdo e o desenvolvimento do processo de
producdo, administragdo e apoio a nutri¢do clinica e ambulatorial, de modo a assegurar uma
alimentacdo balanceada e em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas, e que atendam aos
objetivos gerais e especificos, em conformidade ao disposto neste Edital e seus anexos.

1.2. A prestacao de servigos de nutricao e alimentacao realizar-se-a, mediante:

a) a utilizacdo das dependéncias do Contratante, onde a alimentagdo sera preparada,
porcionada e distribuida;

b) o fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral
(utensilios, lougas, descartaveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros),

c) o fornecimento de mdo de obra especializada, operacional e administrativa, em
quantidades suficientes para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as
normas vigentes da vigilancia sanitaria;

d) a disponibilizacdo e a manutencdo dos equipamentos e utensilios utilizados, inclusive dos
equipamentos do Contratante a disposicao da Contratada;

e) a manutencdo, adaptacdo e adequacdo predial, que se fizerem necessarias, nas
dependéncias e instalagdes do servico de nutricdo dietética do Contratante.

1.3. A contratagdo de empresa terceirizada para unidade de alimentacdo e nutri¢do, visa
obter servicos especializados junto a empresas qualificadas tecnicamente, e viabilizar os
meios de garantir a oferta dos recursos necessarios, inerentes a esta atividade meio, ao
processo produtivo hospitalar com qualidade, em quantidades adequadas, no tempo
correto, de forma continua, assegurando alimentacdo balanceada e em condi¢des higiénico
sanitarias adequadas aos pacientes durante os dias da semana e também aos finais de
semana, sendo o volume de refei¢des variavel de acordo com a quantidade de cirurgias
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realizadas e pacientes internados. Portanto, a Contratada devera cumprir os horarios e
rotinas de distribuicdo estabelecidos pela Contratante.

1.4. O objeto desta prestacédo de servigos devera atender a legislacdo citada a seguir e ainda, no
gque couber qualquer legislacdo pertinente

e Ministério da Salde. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria 1428, de 26/11/93.
Regulamento Técnico sobre Inspec¢do Sanitaria, Boas Préaticas de Producao e/ou Prestagcéo
de Servicos e Padréo de Identidade e Qualidade na area de Alimentos.

e Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo RDC N° 275, de
21/10/02. Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo em
Estabelecimentos Produtores de Alimentos. Brasilia, DF. DOU de 23/10/2002;

e Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo RDC N° 216, de 15
de Setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos
de Alimentacao. Brasilia, DF. DOU de 16/09/2004.

e Secretaria de Estado da Saude. Centro de Vigilancia Sanitaria. Portaria CVS 5, de
09/04/2013. Aprova o regulamento técnico sobre boas praticas para estabelecimentos
comerciais de alimentos e para servi¢cos de alimentacao, e o roteiro de inspecdo anexo. Sdo
Paulo-SP. DOE de 19/04/2013;

e Ministério da Salde. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria 326 de 30/07/97.
Regulamento Técnico sobre as condi¢des higiénico-sanitarias e boas praticas de fabricacéo.

1.5. Sdo equipamentos existentes nas dependéncias da Contratante:

1 Balanca toledo -9091
1 Marmiteiro Anodil 7504861.4.90
1 Batedeira cadence - orbital profissional 600w
2 Fogao industrial aconcagua
1 forno elétrico combinado wictoruy, L tedesco
1 liquidificador industrial Redal
2 freezer vertical Fricon
1 liquidificador vitamix
1 Forno a gas Metalurgica venancio
1 forno a gas Inteco
2 refrigerador Elvi
1 aquecedor banho maria
1 carrinho para transporte elvi
1 condicionador de ar Midea
2 cortinas de ar refrigerado Totalin
1 picador de carne Poli
1 forno microondas Eletrolux
2 coifas
1 espremedor de frutas spolu
1 refresqueira
1 seladora
1 termometro digital
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2 carros de transporte nao térmicos

1 cortador de frios Bermar

1 cortador de legumes manual

1 Maquina de lavar lou¢a Ecomax 900

1.6. DO LOCAL DA PRESTAGCAO DE SERVICOS

1.6.1. Endereco da Unidade

UNIDADE

HOSPITAL DE REABILITACAO DE ANOMALIAS CRANIOFACIAIS- USP

ENDERECO

Rua Silvio Marchione, n° 3-20 — Vila Universitdria — Bauru — CEP 17012-900

1.6.2. Caracteristicas da Unidade

Classificagdo da Unidade Hospitalar - Centro de referéncia Hospital de Ensino

Numero de leitos da Unidade, por especialidade: 91, sendo:

Clinico adulto — 1 Clinico pediatrico — 9 Cirdrgico — 75
UTI Pediatrica Tipo Il - 6

Média de internacbes por ano: 2.420 *

Média de procedimentos cirtrgicos por ano: 6.932 *

* Fonte: Relatério Anual - 2018 - disponivel em: http://hrac.usp.br/wp-
content/uploads/2019/06/relatorio_hrac_2018.pdf

1.2  QUANTITATIVOS ESTIMADOS

1.2.1 Estimativa anual da populacao abrangida

Quantidade
Estimativa Quantidade/|

dia anual
Pacientes infantil de 0 a 01 ano: 4 1460
Pacientes infantil de 01 a 12 anos: 6 2190
Pacientes adultos: 10 3650
Acompanhantes: 20 7300
Pacientes da coleta: 20 7300
Pacientes—lanche pds-exames 20 7300
/terapias especiais e
lanche pds-jejum:
Pacientes — dietas especiais: 1 365
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1.2.2. Estimativa anual de cada tipo de refeicao:

a) Alimentacao paciente adulto

Tipo
Unidade de Quantidade anual
de Medida estimada
refeicao

Dieta Geral
Desjejum refeicdo 510
Colacao refeicao 510
Almoco refeicao 510
Merenda refeicao 510
Jantar refeicao 510
Ceia refeicao 510

Dieta Leve
Desjejum refeicao 144
Colacao refeicdo 144
Almoco refeicdo 144
Merenda refeicdo 144
Jantar refeicdo 144
Ceia refeicdo 144

Dieta Liquida

Desjejum refeicao 4400
Colacao refeicdo 4400
Almoco refeicdo 4400
Merenda refeicdo 4400
Jantar refeicdo 4400
Ceia refeicao 4400

Dieta para

diabéticos
Desjejum refeicdo 290
Colagéo refeicao 290
Almoco refeicdo 290
Merenda refeicdo 290
Jantar refeicdo 290
Ceia refeicdo 290




UNY

"

UNIVERSIDADE DE SAO PAULO

b) Alimentacao paciente infantil -1 a 12 anos

HOSPITAL DE REABILITACAO DE ANOMALIAS CRANIOFACIAIS

Tipo de refeicao Unidade de Quantidade Anual Estimada
Medida
Dieta Geral
Desjejum refeicdo 228
Colagéo refeicao 228
Almoco refeicao 228
Merenda refeicao 228
Jantar refeicao 228
Ceia refeicdo 228
Dieta Leve
Desjejum refeicdo 139
Colacao refeicao 139
Almoco refeicdo 139
Merenda refeicao 139
Jantar refeicao 139
Ceia refeicdo 139
Dieta Liquida
Desjejum refeicao 1250
Colagéo refeicao 1250
Almoco refeicdo 1250
Merenda refeicdo 1250
Jantar refeicdo 1250
Ceia refeicdo 1250
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c¢) Alimentacao para acompanhantes

Tipo de Refeicao Unidade de Quantidade Anual
Medida Estimada
Desjejum refeicao 6185
Almoco refeicao 9300
Jantar refeicao 6185

d) Lanche pos-exames/terapias especiais

Tipo de Refeicao Unidade de Quantidade Anual Estimada
Medida
Lanche refeicdo 6960

e) Lanche pos-jejum

Tipo de Refeicao Unidade de Quantidade Anual Estimada
Medida
Lanche refeicdo 6960

f) Lanche Centro Cirurgico _ de segunda a sexta-feira

Tipo de Refeicao Unidade de Quantidade Anual
Medida Estimada
Lanche Centro Cirurgico Refeicdo 22000

2. DESCRIGAO DOS SERVICOS

2.1 Dietas gerais e dietas especiais, destinadas a pacientes adultos e infantis

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

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

. Programacao das atividades de nutricao e alimentacao;

Elaboracao de cardapios diarios completos por tipo de dietas — repeticao
quinzenal;
. Aquisicdo, o armazenamento e o controle quantitativo e qualitativo de géneros e
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produtos alimenticios e materiais de consumo geral;

. Pré-preparo, preparo e coccao da alimentacao;

. Porcionamento uniforme das dietas, utilizando utensilios apropriados;

=  Coleta de amostras da alimentacao preparada;

. Transporte interno e

distribuicdo das copas/leitos;

. Recolhimento dos utensilios e residuos descartados utilizados pelos

pacientes, quando houver, conforme prazo pré-determinado;

. Higienizagao

e limpeza de todas as

dependéncias utilizadas, dos

equipamentos, dos utensilios de cozinha e dos utensilios utilizados pelos pacientes.

¢) A alimentacdo fornecida devera ser equilibrada e racional e estar em condig¢des higiénico-

sanitarias adequadas.

d) Os servicos deverdo estar sob a responsabilidade técnica do profissional nutricionista, com

experiéncia comprovada, cujas funcdes abrangem o desenvolvimento de todas as

atividades técnico-administrativas, inerentes ao servico de nutricao.

e) Os servigos deverao ser prestados nos padroes técnicos recomendados e contar com o

quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em nudmero

suficiente.

f) A operacionalizacdo, o porcionamento e a distribuicdio das dietas deverdo ser

supervisionadas pelo responsavel técnico da Contratada, de maneira a observar a sua

apresentacdo, a aceitagcdo, o porcionamento e a temperatura, para, caso seja necessario,

serem feitas alteracSes ou adaptacdes visando ao atendimento adequado e satisfatorio.

2.2. Horarios de distribuicao

TIPO DE DIETA HORARIOS DE ENTREGA
Paciente adulto
Desjejum 08:00
Colacao 10:00
Almocgo 11:30
Merenda 14:00
Jantar 17:00
Ceia 20:00
Paciente infantil
Desjejum 08:00
Colacao 10:00
Almocgo 11:30
Merenda 14:00
Jantar 17:00
Ceia 20:00
Centro Cirargico
Lanche Manha: 9:00
(segunda a sexta-feira) Tarde: 15:00
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3. CARDAPIO

3.1. Regras gerais

Para a elaboracdo do cardapio diario, devera ser observada a relacdo de géneros e produtos
alimenticios padronizados, com os respectivos consumos per capita e frequéncia de utilizagao,
constantes na Resolucdao SAMPS-16/98, atendendo as necessidades energéticas diarias requeridas,
de acordo com a idade e atividade do individuo, segundo o Recommended Dietary Allowances
(RDA), revisao 1989.

Apresentaremos neste objeto, quadros com modelos de cardapio para os tipos de dieta,
elaborado pela Comissdo Técnica de Nutricionista da Coordenadoria de Servicos de Saude, com a
finalidade de orientar a operacionalizacdo, auditoria e fiscalizacdo do contrato na conferéncia das
gramaturas a serem servidas aos pacientes.

Recomenda-se seqguir as orientagdes abaixo:

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

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

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

» Os cardapios deverdo ser apresentados completos ao Contratante, com a antecedéncia
de 30 (trinta) dias em relacdo ao 1° dia de utilizacdo, para a devida aprovacao, que
devera ser realizada no prazo maximo de 08 (oito) dias Uteis, podendo o Contratante,
em condi¢des especiais, alterar o cardapio apresentado, mantendo os padrdes
estabelecidos em contrato;

» Os cardapios elaborados deverdo obedecer aos critérios de sazonalidade e ser
planejados conforme as condig¢des fisicas e as patologias do individuo, atendendo as
leis fundamentais de alimentacdo de Escudero (quantidade, qualidade, harmonia e
adequacao);

» Os cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pela Contratada se aprovado
pelo Contratante apds analise das motivagdes formais, encaminhadas com o prazo de
antecedéncia de 48 (quarenta e oito) horas, salvo se forem relativos a itens de
hortifrutigranjeiros;

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

» Os cardapios deverdo apresentar preparacoes variadas, equilibradas e de boa aparéncia,
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3.1.1.

proporcionando um aporte calérico necessario e uma boa aceitagdo por parte dos
pacientes;

Deverdo ser planejados cardapios diferenciados para pacientes, em datas especiais
(Pascoa, Natal, Ano Novo, Dia das Criancas, Dia dos Pais, Dias das Maes, Festas Juninas,
Aniversario da Unidade Hospitalar, Dia Internacional Mulher, etc.), respeitando-se as
caracteristicas especificas de cada dieta, conforme padrao determinado pelo SND
(Servico de Nutrigdo e Dietética);

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

Deve-se ressaltar a importancia da apresentacdo de todas as preparagdes servidas,
como forma de estimulo a ingestdéo de uma alimentacdo adequada, visando a
recuperacao e/ou a manutengao do estado nutricional dos pacientes;

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

Criancas de 01 a 12 anos

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

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

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

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

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

A distribuicdo da dieta para paciente infantil devera ser efetuada em 06 (seis)
refeicdes diarias: desjejum, colacdo, almoco, merenda, jantar e ceia, em horarios
regulares e definidos pelo Contratante.
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3.1.2.

Criancas até 06 anos

Para esta faixa etaria deve-se considerar:

» Cuidados na selecdo de seus utensilios, que devem ser adequados e escolhidos com o

intuito de dar conforto e seguranca a crianga;

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

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

palatabilidade da crianca nessa fase é agucgada. Ainda assim, a palatabilidade nesta fase

evidencia prontamente a deteccao de sabores, principalmente os estranhos ao seu paladar.

3.1.3.

Criancas ap6s 06 anos

Para esta faixa etaria deve-se considerar:

3.14.

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

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

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

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

Acompanhantes legalmente instituidos

A refeicdo sera fornecida nos padrbes estabelecidos para o paciente da dieta geral,
podendo ser adaptado a realidade de cada unidade hospitalar;

A dieta geral destinada aos acompanhantes devera se adequar, sempre que possivel,
aos habitos alimentares da comunidade, sendo distribuida em 03 (trés) refei¢des diarias
(desjejum, almogo e jantar) e em horarios regulares, fornecendo no minimo 2.700 (duas
mil e setecentas) calorias por dia.

4. CLASSIFICAGAO DAS DIETAS
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4.1. Dieta Geral

a) Paciente infantil
A distribuicdo da dieta geral para paciente infantil devera ser efetuada em 06 (seis) refeicoes

diarias: desjejum, colagdo, almoco, jantar, merenda e ceia em horarios regulares.

Ressalta-se que, para as dietas destinadas ao paciente infantil, o cardapio apresentado para o
paciente Adulto (quadro modelo de cardapio para pacientes com dieta geral), devera ser
adequado a essa fase, levando em consideracdo a gramatura e a frequéncia da utilizagao.

b) Paciente adulto

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

» Consisténcia: normal, devendo se adequar, sempre que possivel, aos habitos
alimentares da comunidade;

» Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

» Distribuicdo: em 06 (seis) refei¢des diarias (desjejum, colagdo, almogo, merenda, jantar e
ceia), em horarios regulares, fornecendo em média 2.700 (duas mil e setecentas)
calorias/dia, como exemplo:

No quadro a seguir, apresenta-se o0 modelo de cardapio para pacientes com dieta geral:

REFEICAO COMPOSICAO
Bebida Lactea (leite com café ou achocolatado ou bebida a base de
extrato de soja ou outros)

Desjejum Pao (francés ou forma ou bisnaga ou outros) com margarina ou
geleia ou requeijdo em saché

Fruta natural

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

Arroz

Feijao ou leguminosas

Carne bovina ou aves ou peixe

Almogo e
Jantar Guarnicao — a base de legumes ou vegetais folhosos ou massas
Salada: folhas ou legumes ou leguminosas
Sobremesa: fruta alternada com doce
Suco de frutas natural — diversos sabores
Merenda Bebida Lactea (leite com café ou achocolatado em embalagem

individual ou iogurte em embalagem individual ou outros, ou bebida
a base de soja e outros)
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Paes variados ou bolo ou bolacha ou torradas em saché
Com frios ou margarina ou requeijao ou geleia em saché

Ceia Bolachas ou biscoitos ou torradas ou outros em saché

Bebida Lactea (leite com café ou achocolatado e outros) ou cha

Com margarina ou geleia em saché

4.1.

Dieta Branda

Destinada aos pacientes com problemas mecanicos de ingestdo, digestdo, mastigagdo e
degluticdo, que impecam a utilizagdo da dieta geral, havendo, assim, a necessidade de
abrandar os alimentos por processos mecanicos ou de coccao para melhor aceitabilidade.

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

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

Distribuigao: 06 (seis) refei¢oes diarias (desjejum, colacdo, almogo, merenda, jantar e
ceia);

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

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

Incluir apenas o caldo do feijao;
Nao incluir vegetais crus nas saladas;

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

Restringir alimentos, como condimentos fortes que possam provocar distensdo gasosa;

Nao incluir frituras, embutidos e doces concentrados.

4.2. Dieta Pastosa

Destinada a pacientes com problemas de mastigacdo e degluticdo, em alguns casos de pds-
operatérios e em casos neurologicos. Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades
do paciente, com as seguintes caracteristicas:

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

Distribuicdo: 06 (seis) refeicdes diarias (desjejum, colacdo, almogo, merenda, jantar e
ceia);

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;
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A composicao das refeicdes deve ser a mesma da dieta branda, evitando apenas os
alimentos que ndo possam ser transformados em consisténcia pastosa.

4.3. Dieta Leve

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

Consisténcia: semiliquida;
Distribuicao: 06 refei¢bes diarias (desjejum, colacao, almoco, merenda, jantar e ceia);
Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

Composicao das refeicbes: Sopa contendo carne ou substituto, leguminosa (ervilha,
lentilha, feijao branco, gréo de bico, feijao etc.), dois tipos de vegetais (um folhoso e o
outro legume), tipo de feculento (batata, mandioca, cara, inhame etc.), tipo de cereal
(arroz, macarrdo, fuba, aveia etc.);

Deve ser preparada utilizando uma quantidade minima de 6leo, cebola, tomate e cheiro
verde;

Deve ser prevista a inclusdo de suplementos/modulos nutricionais, disponibilizados pelo
Contratante, em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais dos
pacientes e atingir o minimo caldrico estabelecido e recomendado para este tipo de
dieta.

No quadro a seguir, apresenta-se o modelo de cardapio para pacientes com dietaleve:

REFEICOES ALIMENTOS
Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou outros)
Desjejum Bolachas ou biscoitos ou torradas em saché com margarina ou
manteiga ou geleia ou requeijdo em saché
1 fruta
Colacao Vitamina ou suco natural ou mingau etc.
Sopa (variada)
Puré de legumes ou feculentos
Almogo e ; . . i
Jantar Carne bovina ou aves ou peixes, desfiadas ou moidas ou ovo
poché Sobremesa (doce de consisténcia pastosa ou fruta cozida)
Suco de fruta natural
Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou outros) Bolachas
Merenda e o .
ceia ou biscoitos ou torradas ou outros em saché
Com margarina ou manteiga ou geleia ou requeijdo em saché
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4.1. Dieta Liquida

Destinada a pacientes com problemas graves de mastigacdo e degluticdo, em casos de
afeccdo do trato digestivo (boca, es6fago), nos pré e pds-operatédrios, e em determinados
preparos de exames. Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, com
as seguintes caracteristicas:

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

= Distribuicdo: 06 refeicdes diarias (desjejum, colacao, almogo, merenda, jantar e ceia);
» Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

= Deve ser prevista a inclusdo de suplementos/mddulos nutricionais, disponibilizados pelo
Contratante, em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais do
paciente e atingir o minimo calodrico estabelecido para este tipo de dieta.

4.2. Dieta para Diabéticos

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

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

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

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

" Restricbes aos acUcares das preparagdes, que deverdo ser substituidos por
adocantes artificiais em saché, previamente aprovados pela nutricionista do Contratante
e em quantidade determinada pelo Contratante;

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

. No desjejum e na merenda, os paes, as bolachas, as torradas, os bolos, etc.
deverao ser substituidos pela forma integral ou com fibras;

. No almoco e no jantar devera haver acréscimo de uma preparacao a base de
legumes ou vegetal folhoso cozido, de forma a garantir o aporte de fibras de no
minimo 20g por dia;
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As guarnicBes a base de farinha deverdo ser substituidas por outras com
menor teor de glicidios sempre que houver restri¢des ao total calorico;

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

Para esta dieta deverdo ser observadas as seguintes orientagdes:

Devera ser utilizado leite de vaca desnatado ou extrato de soja;

Deverao ser utilizadas carnes magras (boi, peixe, ave) sem couro, sem pele e sem
molhos gordurosos;

O arroz integral podera ser substituido por macarrdo com molho magro de tomate
natural;

Queijos mucarela light, ricota e minas frescal poderdo ser utilizados em substituicao
do ovo ou da carne, em igual quantidade;

Devera ser utilizado 6leo de origem vegetal (azeite, canola, soja);
Nao utilizar agucar, preferir adocante artificial (conforme prescri¢do dietética);

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

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

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

Utilizar a vontade: cha, café, refresco utilizando as opgdes de frutas do grupo A
indicadas abaixo, com adocante.

No quadro a seguir, apresenta-se o modelo de cardapio para pacientes diabéticos:

REFEICAO COMPOSICAO

Desjejum Pao (francés ou de forma ou bisnaga integrais ou com fibras)

Bebida Lactea (leite desnatado com café com adocante ou
achocolatado diet e outros diet)

com margarina ou geleia diet ou requeijdo em saché ou queijo
fresco ou ricota;

Fruta natural

Colagéo Mingau ou vitamina de frutas ou iogurte light/diet ou bebida

a base de soja light/diet
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Arroz

Feijao ou leguminosas

Carne bovina ou aves ou peixe ou ovo
Almoco e 2 porgdes de guarni¢do — sendo uma a base de vegetais
Jantar folhosos e outra a base de legumes ou leguminosas
Salada: folhas e legumes

Sobremesa: fruta alternada com doce diet/light (maximo 3

vezes na semana) Suco de frutas natural — diversos sabores

Bebida Lactea (leite desnatado com café com adocante ou
achocolatado diet ou iogurte light/diet ou bebida a base de
Merenda soja light/diet ou outros) em embalagem individual

Paes variados ou bolo ou bolacha ou torradas em saché

Com frios ou margarina ou requeijdo ou geleia diet em saché
logurte light/diet ou leite desnatado com café ou achocolatado

Ceia diet ou cha Bolacha ou torrada integral em saché
Com margarina ou geleia diet em saché

4.12. Dieta Rica em Fibra ou Laxativa

Destinada a pacientes que apresentam obstipacdo intestinal ou com necessidades elevadas de
fibras.

Na elaboracao dessas dietas deverao ser acrescidos:

* Desjejum, merenda e ceia: biscoitos ricos em fibras ou de cereal integral;
» Almoco e jantar: uma porcao extra de verdura ou legumes ricos em fibra;
= Sobremesa deve ser a base de fruta crua rica em fibra.
As recomendagoes dietéticas para este tipo de dieta sdo aproximadamente de 20 a 35g de

fibra dietética por dia para pacientes adultos. Para pacientes infantis (acima de 2 anos), somar
a idade mais 5g.

4.13. Outras Dietas Especiais

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

5. LANCHES

a) Lanche Pos-exames/Terapias Especiais
Lanche destinado a pacientes submetidos a exames laboratoriais que requerem jejum.

Para pacientes portadores de diabetes, a bebida normal devera ser substituida por uma bebida
dietética.
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Composicdo do lanche pds-exames/terapias especiais: suco de fruta natural, sanduiche com
recheio proteico, fruta, geleia e café com leite.

= A fruta e o sanduiche deverdo ser embalados individualmente e todos os itens deverao
ser acondicionados em bandejas.

b) Lanche Pos-jejum

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

Conforme a patologia, deverao ser servidos um suco diet e uma fruta.

c) Lanche Centro Cirargico

Composicao do lanche para o Centro Cirurgico: lanche de pao com frios, suco de fruta pronto
para beber em embalagem 200ml, e fruta da época.

» A fruta e o sanduiche deverdo ser devidamente acondicionados em saquinhos
individualizados e todos os itens dispostos em bandejas ou caixas apropriadas,
acompanhados de talheres apropriados, quando for o caso.

6. OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A Contratada responsabilizar-se-a integralmente pelo servico a ser prestado, nos termos da
Portaria CVS n.° 5/13, pela operacionalizacdo, preparo e distribuicdo das refei¢des, bem como
pelo apoio a nutrigdo clinica e ambulatorial, observado o estabelecido nos itens a seguir:

6.1. Dependéncias e instala¢oes fisicas do Servico de Nutricao e Dietética (SND)

» Efetuar os reparos e as adaptacdes que se fizerem necessarias nas dependéncias dos
servicos de nutricdo, observada a legislagdo vigente;

» Assegurar que as instalacOes fisicas e dependéncias do servico da SND, objeto do contrato,
estejam em conformidade com as determinacdes estabelecidas na Portaria CVS n.° 5/13;

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

» Garantir que as dependéncias vinculadas a execucdo dos servicos, bem como as instalagdes
e os equipamentos colocados a disposi¢cdo sejam de uso exclusivo para atender ao objeto
do contrato;
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Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execucdo dos servicos em perfeitas
condicdes de uso, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras;

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

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

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

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

Promover a instalagdo de equipamentos necessarios a prestacdo de servigos, os quais
poderdo ser retirados no término deste contrato, sem qualquer 6nus para o Contratante;

Fornecer, manter e colocar a disposicao do Contratante os equipamentos e os utensilios
considerados necessarios para a execugao do escopo contratado;

Manter todos os equipamentos e os utensilios necessarios a execucao dos servigos em
perfeitas condi¢des de uso, substituindo aqueles que vierem a ser considerados improprios
pelas nutricionistas do Contratante, devido ao mau estado de conservagao;

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

Efetuar imediatamente as reposi¢cbes dos equipamentos e dos utensilios pertencentes ao
Contratante e que forem inutilizados por quebra ou extravio. As Especificacdes Técnicas e o
modelo do equipamento deverao ter prévia autorizacdo do Contratante. Os equipamentos
repostos em substituicdo aos equipamentos pertencentes ao Contratante por inutilizacao
ou extravio serdo considerados de patriménio do Contratante, ndo sendo permitida a
retirada deste equipamento no término do contrato;

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

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

Executar a manutencdo corretiva de todas as instalacdes e equipamentos danificados no
prazo maximo de 48 horas, a fim de que seja garantido o bom andamento do servico e a
seguranca dos funcionarios da Contratada e do hospital;

Apresentar ao Contratante um relatério mensal informando as acdes corretivas realizadas
em cada equipamento;

Responder ao Contratante pelos danos ou avarias causados ao seu patrimonio;
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» Garantir a observancia das disposi¢des contidas no Decreto Estadual n.° 48.138, de 07 de
outubro de 2003, em especial no tocante a obrigatoriedade do emprego de tecnologia que
possibilite reducao e uso racional da dgua potavel, e a aquisicdo de novos equipamentos e
metais hidraulicos/sanitarios economizadores, os quais deverdo apresentar melhor
desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia no consumo da agua potavel.

6.2. Equipe de Trabalho

» Designar, por escrito, no ato de recebimento da autorizagdo de servi¢os, preposto para
tomar as decisbes compativeis com os compromissos assumidos e com poderes para
resolugdo de possiveis ocorréncias durante a execugao do contrato;

* Manter profissional nutricionista responsavel técnico pelos servicos e garantir a efetiva e
imediata substituicdo do profissional por pelo menos outro do mesmo nivel, ato continuo a
eventuais impedimentos, conforme previsto na Lei Federal n.° 8.666/93 e na Resolu¢do do
Conselho Federal de Nutricionistas n.° 600/18;

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

» Assegurar, em conjunto com o Contratante, a observancia e o atendimento dos parametros
quantitativos de profissionais, estabelecidos na Resolucao do CFN n.° 600/18. Comprovar,
quando solicitado, o registro e a regularidade de seus nutricionistas e técnicos envolvidos
na prestagao dos servicos, junto ao Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) 32 regiao SP-
MS;

= Exercer o controle sobre a assiduidade e a pontualidade dos seus empregados;

* Providenciar a imediata reposicdo de funcionarios para cobrir folgas, faltas, férias,
demissoes, licencas (saude, maternidade), afastamentos, etc., de pessoal da area técnica,
operacional e administrativa, mantendo o quadro de funcionarios completo, necesséario a
execucao do presente contrato;

» Fornecer uniformes, equipamentos de protecdo individual e coletiva e crachas de
identificacdo a todos os seus funcionarios em servico nas dependéncias do Contratante;

* Manter no hospital os arquivos de copia dos exames admissionais, periddicos, demissionais,
mudanca de funcdo e retorno ao trabalho, conforme preconiza a NR7, que compde a
Portaria MT n.° 3.214, de 08 de junho de 1978, e as suas altera¢des, fornecendo copias
sempre que solicitado;

= Apresentar mensalmente relatérios com os resultados dos exames admissionais, periddicos,
demissionais, por mudanca de funcao e por retorno ao trabalho, assinado pelo médico do
trabalho coordenador, conforme NR7 que compde a Portaria n.° 3.214, de 08 de junho de
1978, e suas alteracdes;

» Apresentar ao Contratante, quando exigido, os comprovantes de pagamento de salarios,
apolices de seguro contra acidentes de trabalho, quitacdo de suas obrigacOes trabalhistas e
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previdenciarias relativas aos empregados que estejam ou tenham estado a servico do
Contratante, por forca deste contrato;

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

Manter o empregado em condi¢do de saude compativel com suas atividades, realizando, as
suas expensas, exames perioddicos de saude, inclusive exames especificos, de acordo com a
legislacao vigente;

Manter os empregados dentro de padrao de higiene recomendado pela legislacdo vigente,
fornecendo uniformes, paramentacdo e equipamentos de protecdo individual (EPI)
especificos para o desempenho das suas fungoes;

Comprovar a entrega de equipamentos de protecdo individual (EPI) aos funcionarios, de
modo que a relacao devera conter o nome e a fun¢do do favorecido e a especificacdo do
equipamento destinado a cada um;

Proporcionar aos seus empregados condi¢gdes necessarias para a realizacdo dos servigos,
fornecendo-lhes os equipamentos e materiais adequados a natureza das tarefas
desenvolvidas;

Promover treinamentos periddicos 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 e, obrigatoriamente, a prevencao de acidentes de trabalho e
combate a incéndio (biosseguranga), apontando a pauta administrada com lista de
presenca assinada pelos funcionarios e a periodicidade em que sera realizado,
apresentando cronograma ao Contratante;

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

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

Fazer seguro de seus trabalhadores contra riscos de acidentes de trabalho,
responsabilizando-se pelas prescrices e encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e
comerciais, resultantes da execucao do contrato;

Responsabilizar-se por eventuais paralisacdes do servico, por parte de seus empregados,
garantindo a continuidade dos servicos contratados, sem repasse de qualquer 6nus ao
Contratante;

Cumprir as posturas do municipio e as disposi¢cdes legais, estaduais e federais que se
relacionem com a prestacdo de servigos, objeto deste contrato;
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» Observar a legislacdo trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e outras
disposicdes previstas em normas coletivas da categoria profissional.

6.3. Padrao de Alimentaciao
a) Cardapios

» A Contratada devera elaborar cardapios diarios, semanais, quinzenais ou mensais
completos, de dietas gerais e especiais, para pacientes adultos e de pediatria, bem
como os lanches para o Centro Cirurgico, submetendo-os a apreciacdo do
Contratante, com antecedéncia minima de 15 (quinze) dias de sua utilizagao;

= Elaborar cardapios diferenciados para datas especiais (Pascoa, Dia do Funcionario, Dia
das Maes, Dia dos Pais, Dia das Criancas, Natal, Ano Novo, Festa Junina, etc.),
observadas as caracteristicas de atendimento, sem custos adicionais;

» Fornecer diariamente o cardapio completo para fixacdo em local visivel ao atendimento
nas dependéncias do Contratante;

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

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

b) Aquisigao, recebimento, armazenamento e controle de estoque

» Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios, mercadorias,
produtos de limpeza, conservagdo e higiene, pessoal, taxas, impostos e demais
encargos necessarios a execugao dos servigos;

» Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a
qualidade, ao estado de conservacao, o acondicionamento, as condi¢des de higiene, o
transporte, o recebimento, o armazenamento, o pré-preparo e preparo, a cocgao e a
distribuicdo, observadas as exigéncias vigentes na Portaria CVS n.° 5/13;

= 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
do Contratante;

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

= Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as
quantidades per capita estabelecidas no presente contrato e com a periodicidade das
entregas, responsabilizando-se pelo controle de qualidade, observando prazos de
validade e datas de vencimento, e comprometendo-se a nao utilizar nenhum
alimento fora do prazo de validade indicado ou com altera¢des de caracteristicas,
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ainda que dentro da validade;

» Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou ndo, utensilios e outros produtos que
ndo sejam comumente utilizados na unidade, mas de habito do paciente e
necessarios a sua recuperagao, conforme solicitacdo do Contratante e sem 6nus ao
mesmo;

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

= Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo
com o critério estabelecido pela Portaria CVS n.° 5/13;

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

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

= Estocar, em separado, os géneros e os produtos alimenticios dos demais materiais de
consumo;

» Garantir a alimentacdo nas condicdes higiénico-sanitarias adequadas;

® Preparar e distribuir as refeicdes com o mesmo padrao de qualidade, quantidade e com
0s mesmos procedimentos durante os finais de semana e feriados.

c) Preparo e distribuicao

» Observar os horarios estabelecidos para o fornecimento de refei¢cbes, formulagdes e
complementos aos pacientes;

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

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

» Manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparacao e/ou prontos
para distribuicdo em recipientes tampados ou cobertos com fitafilme;

» Efetuar a higienizacdo dos alimentos, principalmente os vegetais crus em processo de
desinfeccdo, em solucdo clorada, e conservar sob refrigeracdo até o momento da
distribuicao;

= Utilizar agua potavel e filtrada para a diluicdo de sucos;

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

» Entregar as por¢des de todas as refei¢des elaboradas ao Contratante para a degustagéo
com a devida antecedéncia, devendo realizar imediatamente alteracdo ou substituicdo
das preparacdes ou alimentos que se apresentarem imprdprios para consumo pelo
SND do Contratante;

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

= Supervisionar a qualidade, a apresentacao e as condi¢des de temperatura das refei¢cbes
fornecidas estabelecidas pelo Contratante;

» Observar a aceitacao das preparacdes servidas. No caso de haver rejei¢do por parte dos
comensais, exclui-las dos cardapios futuros;

» Desprezar, ap0s cada refeicdo, as sobras de alimentos. Salienta-se que eventuais
reservas devem ser acondicionadas no maximo por 60 minutos, de acordo com a
Portaria CVS n.° 5/13;

= Comprovar o uso das quantidades de alimentos previstas no presente contrato através
de documentos e/ou procedimentos de pesagem sempre que solicitado;

= Conservar as refeicdes em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo com a
especificidade do alimento e/ou preparacao, enquanto aguarda a distribuicdo final, de
acordo com o estipulado pelo Contratante, obedecendo as disposicoes legais da
Portaria CVS n.° 5/13;

» Transportar as refeicdes dos pacientes de acordo com as normas sanitarias vigentes
estabelecidas na Portaria CVS n.° 5/13;

» Coletar amostras de todas as refeicbes preparadas, que deverdao ser devidamente
acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeracao
adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais andlises
laboratoriais, conforme Portaria CVS n.°5/13;

= Manter o registro das medi¢Oes realizadas em todo o processo de operacionalizacao
dos alimentos (controle de temperatura) em planilhas proprias e de facil acesso ao
Contratante;

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

» Realizar a andlise de Swab das maos e utensilios do profissional envolvido na
manipulacao dos alimentos, a fim de monitorar o ambiente de produg¢do no controle
de possiveis fontes de contaminacdo. Essas amostras deverdo ser coletadas na
presenca de nutricionistas ou técnicos do Contratante, responsabilizando-se a
Contratada pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os
resultados assim que estiverem disponiveis;

= Realizar a analise de potabilidade de agua utilizada no preparo das refei¢des, a fim de
monitorar as possiveis fontes de contaminagdo. Essas amostras deverao ser coletadas
na presenca de nutricionistas ou técnicos do Contratante, responsabilizando-se a
Contratada pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os
resultados assim que estiverem disponiveis;

» Controlar a saida do refeitério durante as refeicdes para acompanhantes, impedindo a
saida de bebidas, alimentos preparados ou nao, e dos talheres usados;

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

* Elaborar e implementar, dentro de 30 (trinta) dias ap6s o inicio da prestacdo de
servicos, o Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboracdo de Alimentos e
Prestacao de Servicos especificos da unidade, conforme Portaria CVS n.° 5/13 e os
Procedimentos Operacionais Padrao, de comum acordo com o SND do Contratante;

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

» Revisar e atualizar o Receituario Padrdo especifico da unidade para o preparo das
dietas, das formulacdes e enterais;

» Entregar uma cdpia dos Manuais Técnicos acima citados (Manual de Boas Praticas,
Manual de Dietas e Manual do Lactario) ao SND do Contratante, dentro de no
maximo 30 dias apds o inicio da vigéncia do contrato, procedendo periodicamente a
revisao e atualizacao anual dos mesmos;

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

» Sugere-se estabelecer a entrega da adgua mineral aos pacientes dentro da rotina de
distribuicdo das refei¢des, devendo ocorrer no periodo diurno e/ou vespertino, e na
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ocorréncia de internacdes e liberacdo de jejum, sempre que solicitado.

6.4. Higienizacao

» Atender ao que dispde a Portaria CVS n.° 5/13, referente aos Parametros e Critérios para o
Controle Higiénico-sanitario em Estabelecimento de Alimentos;

* Manter a absoluta higiene no recebimento, no armazenamento, na manipulacao, no

preparo e na distribuicdo dos alimentos;

» Recolher e proceder a higienizagdo dos utensilios utilizados pelos comensais na area
destinada para esse fim;

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

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

* Proceder a higienizagdo dos refeitérios (mesas, bancos) das unidades do Contratante,
inclusive com o recolhimento de restos alimentares e de descartaveis, se houver,
acondicionando-os de forma adequada e encaminhando-os ao local determinado pelo
Contratante;

» Recolher, diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, os residuos alimentares das
dependéncias utilizadas, acondicionando-os devidamente e encaminhando-os até local
determinado pelo Contratante, observada a legislagdo ambiental;

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

» Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencao e eliminacao de
insetos e roedores em todas as dependéncias dos servi¢os de nutri¢ao;

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

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

= Recolher e armazenar o lixo, descartaveis, etc. e sobras de alimentos em sacos plasticos de
cor apropriada nos varios setores do refeitério, copas, lactario e unidades de internacdo até
o local do expurgo, ou a critério da Comissao de Controle de Infeccdo Hospitalar (CCIH) da
unidade hospitalar;
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» Manter em perfeitas condi¢des de uso e higiene as instala¢des, os equipamentos, moveis e
utensilios utilizados na execucao dos servigos deste contrato de alimentacao hospitalar;

» Proceder a periddica higienizacdo e desinfeccdo dos pisos, paredes, equipamentos e
utensilios das dependéncias utilizadas na prestacdo dos servicos (cozinha, copas, etc.),
dentro das normas sanitarias vigentes;

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

» Realizar a higieniza¢do dos alimentos, principalmente vegetais crus e frutas, pelo processo
de desinfeccdo de solucao clorada, de acordo com as normas vigentes.

6.5. Seguranca, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

» Submeter-se as normas de seguranca recomendadas pelo Contratante e pela legislacdao
especifica, quando do acesso as suas dependéncias;

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

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

» |Instalar e manter os Servicos Especializados em Engenharia de Seguranca e em Medicina do
Trabalho (SEESMT) e Comissao Interna de Prevencdo de Acidentes (CIPA), considerando o
numero total de trabalhadores nos servicos, para o fiel cumprimento da legislagdo em vigor.

6.6. Situacoes de Emergéncia

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

» Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necessaria ao preparo das refeicoes
e higienizagdo em geral, em caso de falta da mesma na rede publica de abastecimento, sem
qualquer 6nus para o Contratante.

6.7. Suplementares

= Manter, durante toda a execucao do contrato, em compatibilidade com as obrigacbes
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assumidas, todas as condi¢des que culminaram em sua habilitagdo e qualificacdo na fase da
licitagao;

Utilizar veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental, visando a
reducdo efetiva de emissdes poluidoras na atmosfera. Para tanto, os veiculos envolvidos no
transporte, apoio e supervisao dos servi¢os deverado ser preferencialmente movidos a etanol
ou gas natural veicular (GNV);

Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refei¢des
fornecidas em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execucao
dos servicos ou de materiais empregados;

Fornecer, sempre que solicitado, os documentos e informagdes necessarias para a
apropriacdao da mao de obra e registro de servicos, estatisticas de consumo e de restos
de alimentos, demonstrativos de custos e quaisquer outras informagdes para instruir
estudos, analises e pesquisas do Contratante;

Permitir o acesso de visitantes apos autorizagdo do SND do Contratante, e no caso de
acesso as areas de manipulacao de alimentos, somente com a paramentagdo adequada;

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

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

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

Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e
comerciais resultantes da execucao deste contrato, sem 6nus para o Contratante;

Realizar, para fins de pagamento, o controle de dietas pelo numero de refeicoes
efetivamente consumidas. Ocorrendo diferencas, prevalecerd o nUmero do Contratante;

Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagdo do Contratante, sob pena
de aplicagdo de multas e demais penalidades previstas no edital. Os casos nao previstos,
considerados imprescindiveis para a perfeita execucdo do contrato, deverdo ser resolvidos
entre o SND do Contratante e da Contratada;

Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia
para situacBes emergenciais tais como: falta de agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de
equipamentos, greves e outros, assegurando a manutencao do atendimento adequado;

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

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

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

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

» Comprovar a regularidade das obrigacdes previdenciarias durante todo o periodo de
execucao do Contrato da Lei Federal n.° 8.212/91. Encaminhar ao Contratante mensalmente
antes do vencimento da primeira fatura;

* Encaminhar a medicdo dos servicos prestados para aprovagao do Contratante;

* Encaminhar, apds a aprovacdo da medicdo, as notas fiscais, fatura, comprovante da
regularidade do GPS e Fundo de Garantia referente aos servigos prestados para efetivacao
do pagamento pelo Contratante;

» Prever as situagdes de contingéncias (reforma, desinsetizacdo da cozinha do Contratante,
greve, etc.), de forma a ndo haver solucao de continuidade na distribuicao das refeicoes e
dietas contratadas;

» Observar as disposi¢oes de sua competéncia estabelecidas na Lei Federal n.° 12.305, de 02
de agosto de 2010, quanto a producdo, ao acondicionamento e a destinagdo final de
residuos sélidos.

6.8. Responsabilidade Civil

» A Contratada reconhece que é a Unica e exclusiva responsavel civil e criminal por danos ou
prejuizos que vier a causar ao Contratante, propriedade ou pessoa de terceiros, em
decorréncia da execucdao do objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de
seus empregados em servico, correndo as suas expensas, sem quaisquer Onus para o
Contratante, ressarcimento ou indeniza¢des que tais danos ou prejuizos possam causar;

» Responsabilizar-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade dos
alimentos, refeicdes e lanches servidos, respondendo perante a administracdo do
Contratante, inclusive érgao do poder publico, por ocorréncia de qualquer alimento,
condimento e/ou ingredientes contaminados, deteriorados ou de qualquer forma incorreta
e/ou inadequados para os fins previstos no presente contrato.
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6.9. Boas praticas ambientais

As boas praticas ambientais envolvem a utilizacdo de estratégias de uso racional dos recursos

necessarios a producdo de refeicdes (alimentos, agua e energia), de minimizagdo da geragdo

de liquidos efluentes (residuos provenientes das industrias, dos esgotos e das redes pluviais

gue sdo langados no meio ambiente na forma de liquidos ou de gases), e residuos sélidos.

As estratégias adotadas sao:

1.1.

Uso racional de agua — Recomenda-se a adogao de procedimentos corretos com o

uso adequado da agua, utilizando-a com economia, sem desperdicio, e sem deixar

de garantir a adequada higienizacdao do ambiente, dos alimentos e dos utensilios,

envolvendo capacitacao de funcionarios e atividades educativas para comensais,

identificando pontos de uso, habitos e vicios de desperdicio de agua, conforme
Decreto Estadual n.° 48.138, de 07 de outubro de 2003.

a)

b)

Recomenda-se evitar as seguintes acdes/atitudes:

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

Manter a torneira aberta com o recipiente embaixo, transbordando agua sem
uso no momento;

Executar operacbes de lavar e de descascar legumes simultaneamente,
mantendo a torneira aberta enquanto executa a tarefa de descascar;

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

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

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

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

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

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

Lavar em agua corrente, retirando todos os residuos;

Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo para esse
fim, imergindo os alimentos em solugdo clorada a 200 ppm por 20 minutos.

48



UNTE

1.2.

1.3.

UNIVERSIDADE DE SAO PAULO

HOSPITAL DE REABILITACAO DE ANOMALIAS CRANIOFACIAIS

0

(1 colher de sopa de agua sanitaria a 2,0-2,5% em um litro de dgua potavel —
min. 100 e max. 250 ppm);

Monitorar a concentracao de cloro, que nao deve estar inferior a 100 ppm;
Monitorar a turvagdo da solucdo e a presenca de residuos;

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

Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condi¢des de higiene
(mao, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados);

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

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

» Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sao dispositivos

que contribuem para a economia de agua em torno de 25%;

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

» Atentar-se para a lavagem dos equipamentos e utensilios, utilizando a

quantidade de agua necessaria e administrando o tempo para efetuar o
procedimento.

Controle de poluicao sonora — Para os equipamentos que geram ruidos no seu
funcionamento, observar a necessidade do Selo Ruido, como forma de indicacao do
nivel de poténcia sonora, medido em decibel — dB (A) —, conforme Resolucdo
CONAMA n.° 020, de 07 de dezembro de 1994, em face de o ruido excessivo causar
prejuizo a saude fisica e mental, afetando particularmente a audi¢do. A utilizacdo de
tecnologias adequadas e conhecidas permite atender as necessidades de reducao
de niveis deruido.

Controle de emissao de poluentes — Deve-se seguir as seguintes medidas:

Utilizar, para transporte dos alimentos e das refeicdes, veiculos movidos a
combustiveis que causem menor impacto ambiental;

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

1.4. Produtos biodegradaveis — Deve-se observar as seguintes medidas:

Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de produtos
biodegradaveis;
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Utilizar os saneantes domissanitarios na operacionalizacdo dos servigos de
acordo com a necessidade, observando a sua aplicagdo e respeitando a regra de
menor toxidade, garantindo que sejam livres de corantes e que tenham drastica
reducdo de hipoclorito de sodio;

Manter critérios de qualificagdo de fornecedores, levando em consideragdo as
acoes ambientais por estes realizadas;

Observar rigorosamente quando da aplicacdo e/ou manipulacdo de detergentes
e seus congéneres, no que se refere ao atendimento das prescri¢des do artigo
44, da Lei Federal n.° 6.360, de 23 de setembro de 1976, e do artigo 67 do
Decreto Federal n.° 8.077, de 14 de agosto de 2013, e as prescricdes da
Resolucdo Normativa n.° 1, de 25 de outubro de 1978, cujos itens de
controle e de fiscalizacdo, por parte das autoridades sanitarias e do
Contratante, sdo os Anexos da referida Resolucdo: ANEXO | - Lista das
substancias permitidas na elaboragdo de detergentes e demais produtos
destinados a aplicacdo em objetos inanimados e ambientes; ANEXO Il — Lista
das substancias permitidas somente para entrarem nas composicOes de
detergentes profissionais; ANEXO Il — Especificacbes e ANEXO IV — Frases de
adverténcia para detergentes e seus congéneres;

Recomenda-se a utilizagdo de produtos detergentes de baixa concentracdo e
baixo teor de fosfato.

O uso racional de energia — A aquisicdio de equipamentos consumidores de
energia para a prestacdo de servico devera ser realizada de modo a apresentar o
melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia energética, promovendo um
programa de manutenc¢do de equipamentos, conforme Decreto Estadual n.° 45.765,
de 20 de abril de 2001.

a) Algumas medidas podem ser adotadas com a finalidade de promover o uso

adequado de energia, tais como:

= Desenvolver junto aos empregados programas de racionalizacdo do uso
de energia;

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

= Desligar as luzes dos ambientes ndao ocupados e acender apenas as luzes
necessarias,;

= Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeragcdo. A
formacao de gelo, chamas amareladas e fuligem nos recipientes podem
ser sinal de mau funcionamento dos equipamentos;

» Verificar o local de instalacdo dos sistemas de aquecimento para que
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correntes de ar ndo apaguem as chamas;

= Assegurar que haja boa dissipacdo de calor e economia de energia
elétrica, ventilagdo no local de instalagdo e inexisténcia de sujeira no
condensador do sistema de refrigeracao;

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

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

1.7. Minimizacao de producao de residuos alimentares

1.8.

Objetiva-se a minimizagdo de producao de residuos e melhor aproveitamento
dos alimentos;

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

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

Obriga-se a nutricionista da Contratada a visitar o site
www.codeagro.sp.gov.br, da Coordenadoria de Desenvolvimento dos

Agronegdcios da Secretaria da Agricultura e Abastecimento do Governo do
Estado de Sao Paulo (CODEAGRO), para obter receitas desenvolvidas e testadas
pela Cozinha Experimental do Servi¢o de Orientacao ao Consumidor constantes
do encarte "Diga nao ao desperdicio";

As refeicoes em que serdo utilizadas partes ndo convencionais de alimentos
deverao compor os cardapios submetidos a apreciacdo do

Contratante, para sua anuéncia e aprovagao, com antecedéncia minima de 15
(quinze) dias de sua utilizagao.

Encaminhamento dos residuos solidos gerados para reciclagem — Diagnosticar o
guantitativo de residuos gerados, por tipo, para serem encaminhados
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adequadamente para a reciclagem. Conforme mencionado na Lei n.° 12.305, de 2 de
agosto de 2010, a Politica Nacional de Residuos sélidos aponta etapas necessarias
para residuos gerados em qualquer atividade humana: identificacdo dos residuos
solidos na fonte geradora, segregacdo, acondicionamento, coleta, transporte,
tratamento e disposicao final.

» Materiais Reciclaveis — Para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida a
padronizagdo internacional para a identificagdo, por cores, nos recipientes
coletores (VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO para metal,
VERMELHO para plastico e BRANCO para lixo ndoreciclavel);

» Sacos de lixo — Otimizar a utilizagdo dos sacos de lixo, adequando a sua
disponibilizacdo quanto a capacidade e necessidade, objetivando a reducao da
destinacado de residuos sélidos.

1.9. Residuos de Ooleos utilizados em frituras e coccdes — Objetivando minimizar
impactos negativos ocasionados pela deposicao de residuo de 6leo comestivel nas
redes de esgoto, devera ser implantado programa de reciclagem de éleo destinado
a organizagoes assistenciais que efetivem o reaproveitamento do Oleo para a
producdo de sabdo, etc., conforme a Lei Estadual n.° 12.047, de 12 de setembro de
2005.

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

7. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE
* Indicar formalmente o gestor e/ou o fiscal para o acompanhamento da execucao
contratual;

» Disponibilizar a Contratada as dependéncias e instalagdes fisicas destinadas ao preparo e
distribuicdo das refeicbes;

» Analisar e aprovar os cardapios de dietas gerais, especiais e de alimentacdo infantil
elaborados pela Contratada, assim como as eventuais alteracdes que se facam necessarias,
a qualquer tempo;

» Conferir e aprovar a medicdo somente das refeicoes efetivamente fornecidas e aceitas;

» Encaminhar, para liberacdo de pagamento, as faturas aprovadas da prestacdo de servicos;

» Entregar a Contratada, quando do inicio da prestacdo do servico, relacdo onde conste:
descricdo e estado de conservacdo da area e relacdo de equipamentos/utensilios
existentes na cozinha e despensas (se existirem na unidade), registrando também as
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condi¢des dos mesmos;

Responsabilizar-se pelas despesas de consumo de agua e energia elétrica das
dependéncias colocadas a disposicdo da Contratada;

Fornecer a Contratada local para guarda de seus equipamentos, utensilios e géneros
alimenticios;

Disponibilizar para a Contratada todas as normas e/ou rotinas de seguranca vigentes na
unidade;

Comunicar por escrito a Contratada qualquer falha ou deficiéncia do servigo, exigindo a
imediata correcao;

O Contratante colocara a disposicao da Contratada as instalagdes do servico de nutrigdo.

Fiscalizacdo/Controle da Execucao dos Servicos

Ao Contratante, por intermédio do gestor e/ou fiscal, € assegurada a gestédo e/ou fiscalizacdo

dos servicos contratados, de forma a acompanhar a execugdo contratual, assegurando o

cumprimento da execug¢do do escopo contratado, cabendo, entre outros:

Verificar o cumprimento dos horarios estabelecidos, as quantidades de refeicdes e
descartaveis previstos, a compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando
eventuais ocorréncias;

Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refeicdes fornecidas aos pacientes e
acompanhantes, mantendo o registro por tipo de refeicdo servida;

Realizar a supervisdo das atividades desenvolvidas pela Contratada, efetivando avaliagdes
periddicas;

Fiscalizar a qualidade in natura dos géneros adquiridos, estocados ou empregados nas
preparagoes, englobando também processos de preparacdes, que a juizo da fiscalizagéo,
poderdo ser interrompidos, refeitos ou nado aceitos, quando constatado que o produto
final ndo é prdprio para consumo;

A fiscalizacdo do Contratante terd, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias dos
servi¢os da Contratada, podendo:

- Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituicdo imediata de
géneros e/ou alimentos que apresentem condi¢des improprias ao consumo;

- Verificar as condices de higiene e de conservacdo das dependéncias, equipamentos,
utensilios e veiculos utilizados para o transporte dos géneros.

A fiscalizagcdo dos servicos pelo Contratante ndo exclui nem diminui a completa
responsabilidade da Contratada por qualquer inobservancia ou omissdao a
legislacdo vigente e as clausulas contratuais.
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ANEXO 1l

PROPOSTA COMERCIAL

UNIVERSIDADE DE SAO PAULO
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EDITAL DE PREGAO ELETRONICO N° 028/2020 - HRAC

A - ALIMENTACAO PACIENTE ADULTO

MODELO DE PLANILHA DE PROPOSTA

TIPO DA REFEICAO QUAS‘ET > UNI\;AA'I;}?OR DA VALO';QNUAL coﬁrﬁi?um VAL
ESTIMADA | REFEICAO (RS) (1) x (2) (ANOS) (3) (4) = (1) x (2) x (3)
ANUAL (1) ()
Desjejum — Dieta Geral 510 2
Colagao — Dieta Geral 510 2
Almogo — Dieta Geral 510 2
Merenda — Dieta Geral 510 2
Jantar — Dieta Geral 510 2
Ceia — Dieta Geral 510 2
Desjejum — Dieta Leve 144 2
Colagdo — Dieta Leve 144 2
Almogo — Dieta Leve 144 2
Merenda — Dieta Leve 144 2
Jantar — Dieta Leve 144 2
Ceia — Dieta Leve 144 2
Desjejum — Dieta Liquida 4400 2
Colagdo — Dieta Liquida 4400 2
Almoco — Dieta Liquida 4400 2
Merenda — Dieta Liquida 4400 2
Jantar — Dieta Liquida 4400 2
Ceia — Dieta Liquida 4400 2
Desjejum — Dieta Diabético 290 2
Colagdo — Dieta Diabético 290 2
Almoco — Dieta Diabético 290 2
Merenda — Dieta Diabético 290 2
Jantar — Dieta Diabético 290 2
Ceia — Dieta Diabético 290 2
TOTAL- (A) Anual Total Geral
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B — ALIMENTACAO PACIENTE INFANTIL 1 a 12 anos

1P0 DA REFEICAD | onmamoon | RN | conmmatun | TOmLGS)

ESTIMADA | REFEIGAO (RS) (1) x (2) (ANOS) (3) (4) = (1) x (2) x (3)
ANUAL (1) 2)

Desjejum — Dieta Geral — Infantil 228 2

Colagdo — Dieta Geral — Infantil 228 2

Almoco — Dieta Geral — Infantil 228 2

Merenda — Dieta Geral — Infantil 228 2

Jantar — Dieta Geral — Infantil 228 2

Ceia — Dieta Geral — Infantil 228 2

Desjejum — Dieta Leve — Infantil 139 2

Colacdo — Dieta Leve — Infantil 139 2

Almoco — Dieta Leve — Infantil 139 2

Merenda — Dieta Leve — Infantil 139 2

Jantar — Dieta Leve— Infantil 139 2

Ceia — Dieta Leve — Infantil 139 2

Desjejum — Dieta Liquida 1250 2

Colag3o — Dieta Liquida 1250 2

Almocgo — Dieta Liquida - Infantil 1250 2

Merenda — Dieta Liquida - 1250 2

Infantil

Jantar — Dieta Liquida— Infantil 1250 2

Ceia — Dieta Liquida —Infantil 1250 2

TOTAL- (B) Anual Total geral

C - ALIMENTACAO ACOMPANHANTES E LANCHES

QUANTIDA VALOR VALOR ANUAL PRAZO
TIPO DA REFEICAO DE UNITARIO DA (RS) CONTRATUAL VOTAL

ESTIMADA | REFEIGAO (RS) (ANOS) (3) (8) = (1) x (2) x (3)
ANUAL (1) ) (1)x(2)

Desjejum — Acompanhante 6185 2
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Almoco - Acompanhante 9300 2
Jantar - Acompanhante 6185 2
Lanche Pés Exames/Terapias 6960 2
especiais
Lanche Pés Jejum 6960 2
Lanche Centro Cirdrgico 22000 2
TOTAL- (C) Anual Total Geral
TOTALGERALLOTE1(A+B+C) Anual
Geral

OBSERVACAO: Nos valores acima dever&o estar inclusos, além do lucro, todas e quaisquer despesas de
responsabilidade do Proponente que, direta ou indiretamente, decorram do fornecimento do objeto
licitado.

Valor total porano R$ ......coevvieiiiiiiiiiiiiiee e, (..por extenso..)

Més de referéncia dos precos: Junho/2020
Validade da proposta (ndo inferior a 60 (sessenta) dias corridos): .......ccccvvvevvevereennen.
Prazo de pagamento (ndo inferior a 28 (vinte e oito) dias corridos): ..........cccccvvvvvervnnne.

Dados do proponente:

CNP . e
Endereco completo: ...,

E-mail: ..o,
Conta bancaria: ......ccoovvveeiiiiiiiieeeeenn,

Sindicato representante da CaAt@QOria ....ccuvvveiiiiiiiiiiiiiiiiiieiie e

declaramos total concordancia com os termos da Minuta de Contrato, e das

condicdes da presente licitacdo.

................. . de .. de 2020
(Local) (Data)

ASSINATURA E IDENTIFICACAO DO REPRESENTANTE LEGAL
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ANEXO Il
REDUGAO DE LANCES

EDITAL DE PREGAO ELETRONICO N°028/2020 - HRAC

LOTE

LIMITE MINIMO DE REDUCAO DE LANCES

01

R$ 3.000,00
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ANEXO IV
DECLARAGAO DE REGULARIDADE PERANTE O MINISTERIO DO TRABALHO

EDITAL DE PREGAO ELETRONICO N° 028/2020 - HRAC

(em papel timbrado da Licitante)

Bl (nome completo), representante
legal da empresa.......ccccceeiiiieeeeeeee e (razdo social), interessada em
participar do PREGAO ELETRONICO N°028/2020 - HRAC, da Hospital de Reabilitac&o
de Anomalias Craniofaciais, declaro, sob as penas da lei, que, nos termos do artigo 27,
Inciso V, da Lei 8.666/1993, com alteracoes posteriores, a
............................................................ (razdo social), encontra-se em situacdo regular
perante o Ministério do Trabalho, no que se refere a observancia do disposto no Inciso
XXXIII do artigo 7° da Constituicdo Federal.

(Local) (Data)

(Nome e assinatura do representante legal da Licitante)
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ANEXO V
DECLARACAO DE ATENDIMENTO AS NORMAS RELATIVAS A SAUDE E
SEGURANCA NO TRABALHO

EDITAL DE PREGAO ELETRONICO N° 028/2020 - HRAC

(em papel timbrado da Licitante)

A, (razdo social), por seu(s) representante(s) legal(is), interessada em
participar do PREGAO ELETRONICO N° 028/2020 - HRAC, da Hospital de
Reabilitacdo de Anomalias Craniofaciais, declara, sob as penas da lei, que observa as
normas relativas a saude e seguranca no Trabalho, para os fins estabelecidos pelo
paragrafo unico do artigo 117 da Constituicdo do Estado de Sao Paulo.

(Local) (Data)

(Nome e assinatura do representante legal da
Licitante)
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ANEXO VI
MINUTA DE CONTRATO

EDITAL DE PREGAO ELETRONICO N° 028/2020- HRAC

CONTRATO QUE ENTRE SI CELEBRAM A
UNIVERSIDADE DE SAO PAULO, POR INTERMEDIO Do
HRAC/USP E A EMPRESA OBJETIVANDO A PRESTACAO
DE SERVICO DE .......ccevvveerennn.

A0S ........ dias do més de ....... do ano de 2020, a UNIVERSIDADE DE SAO PAULO, por intermédio
da(o) Hospital de Reabilitacdo de Anomalias Craniofaciais, inscrita no C.N.P.J. sob n°:63 025
530/0082-70, localizada(o) no(a) RUA SILVIO MARCHIONE, 3-20 - Bloco P - sala 4 - VILA
UNIVERSITARIA - BAURU - SP - CEP: 17012-900, neste ato representada por seu:
Superintendente HRAC, Prof. Dr. Carlos Ferreira dos Santos, por delegacdo de competéncia, nos
termos da Portaria GR n.° 6.561/2014, na Universidade de S&o Paulo, doravante denominada:
CONTRATANTE e, de outro lado, a empresa .........cccoeeuuvnnnns ,CNPJIN® ... sediada a

, representada na forma de seu estatuto social, doravante denominada simplesmente
CONTRATADA, com fundamento na Lei Federal no 10.520/2002, o Decreto Estadual n°
49.722/2005, o Regulamento anexo a resolucédo n°® CC-27/2006, aplicando-se, subsidiariamente, no
gue couberem, as disposicdes da Lei Federal n° 8.666/1993, dos Decretos Estaduais n°
47.297/2002 e 55.938/2010, da Resolucdo CEGP-10/2002, bem como nas demais Portarias
referidas no presente contrato, vigentes no ambito da Universidade de Sao Paulo, estando as
partes vinculadas ao Edital de PREGAO ELETRONICO N° 028/2020 - HRAC: assinam o presente
contrato de Prestacdo de Servico, obedecendo as seguintes disposicoes:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

1.1. O presente contrato tem por objeto a Prestacdo de Servico de Nutricdo e Alimentacéo
destinadas a pacientes (adultos e infantis) e acompanhantes legalmente instituidos na legislagéo
vigente, com utilizacdo de espaco do Servigo de Nutricdo do Hospital de Reabilitacdo de Anomalias
Craniofaciais, conforme descrito no ANEXO — | "Memorial Descritivo do Edital de Pregao
Eletrénico n° 028/2020 - HRAC" que integra(m) este contrato.

1.2. O objeto do presente Contrato poderd sofrer alteragbes em suas quantidades conforme
previsto no artigo 65 da Lei n® 8666/1993 e suas altera¢des posteriores.

1.3. Consideram-se integrantes do presente Contrato, como se nele estivessem transcritos, 0s
documentos a seguir relacionados, os quais neste ato as partes declaram conhecer e aceitar:

a) Edital de PREGAO n° 28/2020-HRAC.
b) Proposta elaborada e apresentada na licitacéo, pela contratada, datada de 00/00/0000.
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1.4. A execucdo do objeto contratual devera atingir o fim a que se destina, com eficicia e
gualidade requerida.

1.5. O regime de execucao deste contrato € o de empreitada por pre¢o unitario.

CLAUSULA SEGUNDA — DO LOCAL E DAS CONDICOES DE EXECUCAO DOS SERVICOS

2.1. O objeto desta licitacdo devera ser executado mediante a utilizacdo das dependéncias da
CONTRATANTE para a preparagdo e distribuicio de refeicbes no Restaurante da
CONTRATANTE, onde as refeicbes serdo servidas aos usuarios, de acordo com as especificacoes
constantes do ANEXO | — MEMORIAL DESCRITIVO e demais documentos que integram o
presente ajuste.

2.2. A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentacéo envolvera todas as etapas do processo de
operacionalizacdo (producdo) e distribuicdo aos usuarios, conforme padrdo de alimentacao
estabelecido, o nimero estimado de refeices, os tipos e horarios definidos no ANEXO | -
MEMORIAL DESCRITIVO e demais documentos que integram o presente contrato.

2.3. A alimentacdo fornecida deverd ser adequada do ponto de vista nutricional e estar em
condicbes higiénico-sanitaria adequada, devendo atender, no que couber, a legislacdo pertinente
definida no Anexo | do Edital.

2.4. Os servicos deverao estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista da CONTRATADA,
legalmente habilitado com experiéncia comprovada, cujas fun¢cdes abrangem o desenvolvimento de
todas as atividades técnico-administrativas, inerentes ao servico de nutricdo, sendo que em todos o
periodo de funcionamento devera ter um responsavel técnico presente.

2.4.1.A operacionalizacao da distribuicdo das refei¢cbes, andlise da apresentacdo, porcionamento e
temperatura das refeicBes distribuidas, para possiveis alteracbes ou adaptacdes, visando
atendimento adequado e satisfatorio, devera ser supervisionado pelo responsavel técnico da
CONTRATADA (nutricionista)

2.5. Os servicos deverdo ser prestados nos padrdes técnicos recomendados e contar com quadro
de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em numero suficiente.

2.6. Apés o 3° (terceiro) més de operacionalizagdo a CONTRATADA deverd apresentar a
CONTRATANTE O Manual de Boas Préticas de Fabricacdo e os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPSs) e fichas técnicas das preparacgfes, contemplando todos os procedimentos
relativos ao servico prestado, devidamente adequados a execucdo do objeto contratado, nos
termos da legislagéo vigente.

CLAUSULA TERCEIRA - DAS OBRIGACOES E RESPONSABILIDADE DA CONTRATADA

BN

Em cumprimento as suas obrigacbes, cabe a CONTRATADA, além das responsabilidades
constantes do ANEXO | — MEMORIAL DESCRITIVO e daquela estabelecidas em lei, em especial

as definidas nos diplomas Federal e Estadual sobre licitagdes:
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3.1. Implantar no prazo maximo de xx(extenso) dias Uteis, contados da data de assinatura do
contrato, o servigco de alimentacdo e nutricdo em conformidade com as especificagcdes técnicas do
ANEXO | - MEMORIAL DESCRITIVO, informando em tempo habil, qualquer motivo impeditivo;

3.2. Reparar ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refeicées fornecidas, em
gue se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢cfes resultantes da execucdo dos servigos prestados
ou de géneros/produtos alimenticios utilizados.

3.3. Disponibilizar os utensilios e descartaveis considerados necessarios para a distribuicdo e
porcionamento das refeigdes.

3.4. Manter planos alternativos de trabalho e de contingéncia assecuratorios do fiel cumprimento
do objeto e execucéo do ajuste, em situacdes imprevistas ou emergenciais.

3.5. Manter o estoque minimo de géneros e materiais em compatibilidade com as quantidades

necessarias para o atendimento, devendo estar previsto estoque emergencial de produtos nao
pereciveis destinados a substituicdo, em eventuais falhas no fornecimento regular de géneros.

CLAUSULA QUARTA — DAS OBRIGACOES E RESPONSABILIDADE DA CONTRATANTE

Em cumprimento as suas obrigacées, cabe a CONTRATANTE, além das responsabilidades
constantes do ANEXO | — MEMORIAL DESCRITIVO e daquela estabelecidas em lei, em especial
as definidas nos diplomas Federal e Estadual sobre licitacdes:

4.1. O/A Sr.(a) [NOME DO SERVIDOR] esta designado pela CONTRATANTE para atuar como
preposto, responsavel por realizar a fiscalizacdo, acompanhamento e contatos que se fizerem
necessarios para a realizacao do objeto pela CONTRATADA.

4.2. O preposto da CONTRATANTE podera rejeitar o objeto do contrato, no todo ou em parte,
guando néo forem atendidas suas especificagfes e condi¢cdes, devendo tomar as medidas cabiveis
nas hipéteses previstas na Clausula das Penalidades.

4.3. Em nenhuma hipétese as caracteristicas do objeto contratado poderdo ser alteradas, sob

pena de rescisdo contratual.

CLAUSULA QUINTA — DA FISCALIZACAO DA EXECUCAO DOS SERVICOS

5.1. Além do disposto nas especificacbes técnicas do ANEXO | — MEMORIAL DESCRITIVO a
contratante, por intermédio do fiscal, é assegurado a fiscalizacdo dos servicos contratados, de
forma a acompanhar a execucao contratual e as atividades técnicas, cabendo:

5.1.1. Realizar avaliagdes periddicas das atividades desenvolvidas pela CONTRATADA.
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5.1.2. Ordenar a imediata retirada do local, bem como a substituicio de funcionario da
CONTRATADA que estiver sem uniforme ou crachd, que embaracar ou dificultar a sua fiscalizacdo
ou cuja permanéncia na area, a seu exclusivo critério, julgar inconveniente.

5.1.3. Examinar as Carteiras Profissionais dos funcionarios colocados a seu servicos, para
comprovar o registro da fungéo profissional.

CLAUSULA SEXTA — DAS MEDICOES DOS SERVICOS PRESTADOS

6.1. Apo6s o término de cada periodo mensal a CONTRATADA elaborara relatorio contendo os
guantitativos mensais das refeicbes efetivamente fornecidas.

6.2. As medicbes para efeito de pagamento serdo realizadas de acordo com 0s seguintes
procedimentos:

6.2.1. No primeiro dia atil subsequente ao periodo mensal em que foram prestados 0s servicos, a
CONTRATADA entregara relatério contendo os quantitativos totais mensais das refeicOes
fornecidas e o respectivo valor apurado;

6.2.2. A CONTRATANTE solicitara a CONTRATADA, na hipo6tese de glosa e/ou incorrecdes de
valores, a correspondente retificacdo objetivando a emissao da nota fiscal/fatura.

6.2.3. Serdo consideradas somente as refeicdes efetivamente fornecidas e apuradas da seguinte
forma:

6.2.3.1. O valor dos pagamentos sera obtido mediante a aplicacdo dos precos
unitarios contratados as correspondentes quantidades de refeicbes efetivamente servidas,
descontadas as importancias relativas as quantidades glosadas e nao aceitas pela
CONTRATANTE por motivos imputaveis a CONTRATADA.

6.2.3.2. A realizacdo dos descontos indicados no item acima ndo prejudica a
aplicacdo de sancfes & CONTRATADA , por conta da ndo execucao dos servigos.

6.2.3.3. Ap6s a conferéncia dos quantitativos e valores apresentados, a
CONTRATANTE atestara a medigcdo mensal, comunicando a CONTRATADA, no prazo de 03 dia
Gteis contados do recebimento do relatério, o valor aprovado, e autorizando a emissdo da
correspondente fatura, a ser apresentada no primeiro dia subsequente & comunicacéo dos valores
aprovados.

6.3. O recebimento e as medi¢gBes dos servigos contratados serdo realizados por servidor(es) da
CONTRATANTE, designado(s) para sua fiscalizagéo.

CLAUSULA SETIMA — DA RESPONSABILIDADE TECNICA

7.1. A Responsabilidade Técnica dos servigcos caberd a Nutricionista da CONTRATADA.
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7.2. Eventual alteracdo do Titular Responsavel Técnico devera ser comunicada de imediato a
CONTRATANTE, acompanhada de justificativa da necessidade de substituicdo, da nova
nomeacdo, do curriculum vitae do profissional indicado para a funcdo de Responséavel Técnico,
juntada a respectiva documentacdo do CRN (Conselho Regional de Nutricionistas).

CLAUSULA OITAVA — DA VIGENCIA

8.1. O presente contrato terd vigéncia pelo prazo de 24 (vinte e quatro) meses, consecutivos e
ininterruptos, contados a partir de [ / / ].

8.2. O Contrato podera ser prorrogado por sucessivos periodos, iguais ou inferiores, de comum
acordo, manifestado com antecedéncia de, no minimo, 90 (noventa) dias antes do seu término, até
o limite maximo de 60 (sessenta) meses, contados do inicio de sua vigéncia, nos termos do artigo
57, da Lei Federal n° 8.666/1993 e suas alteracdes posteriores.

8.3. A ndao prorrogacgdo do prazo de vigéncia contratual por conveniéncia da Administracdo néao
gerara a Contratada direito a qualquer espécie de indenizacao.

8.4. Eventuais prorrogacdes serdo formalizadas mediante celebracdo dos respectivos termos de
aditamento ao contrato, respeitadas as condi¢des prescritas na Lei Federal n® 8.666/1993.

CLAUSULA NONA - DO VALOR E DOS RECURSOS

9. O valortotal do presente contrato € de R$............coeeeenn A despesa onerara a Classificacado
Funcional Programatica 10.302.930.5276 - Classificacdo de Despesa Orcamentaria 3.3.90.39.70,
do orcamento da CONTRATANTE, de conformidade com o disposto nos paragrafos 1° e 2° do
artigo 12 da Lei Estadual n°® 10.320/1968, observada a seguinte distribuicao:

2019
2020

CLAUSULA DECIMA - DO PAGAMENTO

10.1. O pagamento sera efetuado a Contratada, por periodo vencido mensal, no prazo nao inferior
a 28 (vinte e oito) dias corridos, contados a partir do dia seguinte ao recebimento provisério do
servico pelo Servico de NutricAo e Dietética do Hospital de Reabilitacdo de Anomalias
Craniofaciais- HRAC, nos termos da Portaria GR 4.710/2010 e alteragBes posteriores, que fica
fazendo parte integrante deste contrato. A ordem de pagamento sera emitida pela Tesouraria
Central da Reitoria, a favor da Contratada, exclusivamente em conta corrente do BANCO DO
BRASIL S.A., a ser indicada pela Contratada, ficando terminantemente vedada a negociacdo da
duplicata mercantil na rede bancéaria ou com terceiros.

10.1.1. Nos casos de incidéncia de ICMS, os documentos fiscais competentes acima

referidos, quando emitidos dentro do Estado de S&o Paulo, deverdo ser apresentados com
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destaque indicando o valor do desconto equivalente ao ICMS dispensado, a que se refere o art. 55,
do Anexo |, do Regulamento do ICMS, do Estado de Séao Paulo, aprovado pelo Decreto Estadual n®
45.490/2000.

10.1.1.1. Nos casos referidos no subitem 8.1.1., tratando-se de ICMS com aliquota diferente da
estabelecida para as operacdes ou prestacdes internas (art. 52, Inc. I, do referido Regulamento), ou
com base de céalculo que nao corresponda ao valor total dos produtos que séo objeto do documento
fiscal, e embasamento legal que o justifica, devera ser, também, destacado nesse mesmo
documento.

10.2. Sao condicdes para a liberacdo do pagamento:
10.2.1. O recebimento definitivo do objeto;
10.2.2. A entrega da documentacao fiscal completa;

10.2.3. A nao existéncia de registro da Contratada no Cadin Estadual, cuja consulta devera ser feita
pela Contratante, nos termos do artigo 6° inciso Il e paragrafo 1° da Lei Estadual n® 12.799/2008
c.c. artigo 7°, inciso Il e paragrafo 1° do Decreto Estadual n° 53.455/2008.

10.3. Eventuais irregularidades nas condi¢cdes de pagamento ou nos documentos exigidos (Nota
Fiscal, Fatura e demais documentos exigiveis) para sua liberacdo deverao ser regularizadas até o
sétimo dia anterior ao término do prazo de pagamento.

10.4. Caso nao ocorra a regularizacao no prazo definido no paragrafo anterior, o pagamento ficara
suspenso e sera efetuado em até 07 (sete) dias, contados a partir do dia seguinte a regularizacao.

10.5. Caso o término da contagem aconteca em dia sem expediente bancério, o pagamento
ocorrera no primeiro dia Util imediatamente subsequente.

10.6. Caso sejam constatadas irregularidades na execucdo deste ajuste, serd descontada do
pagamento a importancia correspondente ao descumprimento, sem prejuizo da eventual rescisao
do contrato e aplicacdo das demais penalidades fixadas na Secdo “DAS SANGCOES
ADMINISTRATIVAS” deste Edital.

10.7. Por ocasido da apresentacdo & CONTRATANTE da nota fiscal, fatura, recibo ou documento
de cobranca equivalente, a CONTRATADA devera fazer prova do recolhimento mensal do FGTS

por meio de cépias autenticadas das guias de recolhimento do Fundo de Garantia do Tempo de
Servigo GRF e respectiva Relagdo de Empregados alocados.

a) As comprovacgdes relativas ao FGTS a serem apresentadas deverdo corresponder ao periodo
de execucdo e & méo de obra alocada para esse fim, do tomador/USP;

b) Folha de Pagamento especifica para os servicos objeto deste contrato, assinada pelo
responséavel por sua emissdo em todas as suas folhas, indicando o nimero do contrato, a Unidade
gue o administra, relacionando os segurados que est&o ou estiveram a disposicdo em cada local de
trabalho, com os seguintes dados:

e nome dos segurados;
e cargo ou funcéo;
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e |ocal de trabalho;

e remuneracado, discriminando, separadamente as parcelas sujeitas ou ndo a incidéncia das
contribuicbes previdenciarias;

e descontos legais;

e quantidade de cotas e valor pago a titulo de salario-familia;
e totalizag&o por rubrica e geral; e

e resumo geral consolidado da folha de pagamento.

c) prova do efetivo depdsito da folha de pagamento especifica e do efetivo cumprimento das
obrigacBes com Vale Transporte, Vale Refeicdo e Vale Alimentacgéo;

d) A nao apresentacdo dessas comprovacdes assegura a CONTRATANTE o direito de sustar o
pagamento respectivo e 0s pagamentos seguintes até a efetiva regularizagao.

e) Em atendimento a Legislacdo Municipal da Prefeitura competente, a CONTRATANTE retera
o percentual indicado nas respectivas tabelas de incidéncias, do valor bruto da nota fiscal, fatura,
recibo ou documento de cobranca equivalente; obrigando-se a recolher, em nome da
CONTRATADA, a importancia retida.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DO REAJUSTE

11.1. Observadas as prescricbes do Decreto n°® 48.326/2003 e pela Resolucdo CC-79 de
12/12/2003, no que for pertinente, aplicar-se-a a este Contrato, em periodicidade anual, reajuste
dos valores contado “do més de referéncia dos precos". A periodicidade anual podera ser reduzida
por ato do Poder Executivo.

11.1.1. Ocorrendo o disposto acima, os precos dos servigos, conforme discriminado neste
Contrato, serao reajustados de acordo com a férmula a seguir:

IPC |
R=Po.[(0,50. +0,50. IPCo ) - 1]

IPC, lo
Onde:
R = parcela de reajuste;

Po = preco inicial do contrato no més de referéncia dos precos, ou pre¢o do contrato no més de
aplicacdo do ultimo reajuste;

IPC / IPCo = variagdo do IPC FIPE - indice de Preco ao Consumidor, ocorrida entre o més de
referéncia de precos, ou 0 més do ultimo reajuste aplicado, e 0 més de aplicacdo do reajuste;

l/lo = Variagdo do IPC — ALIMENTACAO - FIPE — indice de Precos ao Consumidor

categoria Alimentacgéo, ocorrida entre o més de referéncia dos precos, ou 0 més do ultimo reajuste
aplicado, e o0 més de aplicagéo do reajuste.
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MES DE REFERENCIA DOS PRECOS: JUNHO / 2020

11.2. Os valores contratuais seréo reajustados para mais ou para menos em consequéncia de suas
variagoes.

11.3. Sera considerado como "més de referéncia dos precos" junho/2019, durante a fase de
aceitabilidade do preco na BEC.

11.4. O reajuste de valores sera efetuado somente com base em indices definitivos.
11.5. Da aplicacéo da formula constante nesta clausula, seréo obtidos valores reajustados e novo

"més de referéncia", sendo este més a base para o préximo periodo, quando podera ocorrer novo
reajuste, observada a legislacéo especifica vigente.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA — DA GARANTIA FINANCEIRA

12.1. A CONTRATADA compromete-se, no presente ato, a, no prazo de até 10 (dez) dias Uteis
contados da data da assinatura deste instrumento, apresentar prestacdo de garantia na modalidade
caucdo em dinheiro; caucdo em titulos da divida publica; seguro-garantia ou fianca bancéria,
referente ao recolhimento de 5% (cinco por cento) do valor do contrato, na importancia de [R$
(por extenso)], que fica depositada como garantia do fiel cumprimento da execucao
do contrato, nos termos do artigo 56 da Lei 8.666/93, e suas alteracbes posteriores, com
vencimento para 60 (sessenta) dias apos a data da entrega final do ajuste.

12.1.1. A garantia a que se refere o "caput” desta clausula serd liberada ou restituida sessenta dias
apos a execucao do contrato.

12.1.2. Caso a garantia oferecida pela CONTRATADA evidencie qualquer impropriedade ou
incorrecdo em seu teor ou origem, a CONTRATANTE podera, a qualquer tempo, exigir sua
regularizacéo, ou substituicdo, no prazo de 05 (cinco) dias Uteis, a contar da data da intimac&o.

12.1.3. A falta de atendimento a convocacgdo para regularizacdo ou substituicdo da garantia na
forma e prazo especificados no paragrafo anterior sujeitard a CONTRATADA as seguintes
consequéncias:

12.1.3.1. Retencdo dos pagamentos que lhe sejam devidos para recomposicdo da garantia
contratual, na modalidade caucdo em dinheiro; ou

12.1.3.2. Caracterizagdo de inexecugdo contratual, ensejando a consequente aplicacdo das
penalidades previstas na CLAUSULA DECIMA TERCEIRA deste contrato, e, ainda, a rescisdo do

ajuste com fundamento no artigo 78 da Lei Federal n° 8.666/93.

12.1.4. Caberd & Administrac@o contratante decidir motivadamente entre a retencdo de pagamentos
para recomposi¢édo da garantia contratual ou a caracterizacdo da inexecucédo contratual.
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12.1.5. A correcdo monetéaria da garantia prestada na forma de caucdo em dinheiro sera calculada
com base na variacdo do indice IPC/FIPE e, no caso de utilizacdo de cheque, a data inicial da
correcdo sera a do crédito bancéario.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - DAS PENALIDADES

13. Além das sancdes previstas no artigo 7° da Lei Federal n°® 10.520/2002, pelo descumprimento
das demais obrigacdes assumidas, a CONTRATADA estara sujeita as penalidades previstas na Lei
n° 8.666/1993 e suas alteracdes posteriores e na Resolugdo USP n° 7601/2018, que integra este
contrato, sem prejuizo da responsabilidade civil ou criminal, quando couber.

13.1. A adverténcia € aplicavel em caso de descumprimento de obrigacdo acessoria que néo
resulte em prejuizo a execucao do objeto principal do contrato.

13.2. Poderé&o ser aplicadas multas, com fundamento no artigo 87, inciso Il, da Lei n° 8.666/1993,
observados os seguintes tipos e respectivos percentuais:

a) Cominatoria: A multa cominatoria correspondera a 2% (dois por cento) acrescida na seguinte
proporcéo, conforme perdure o descumprimento:

)] Até o 30° dia — 0,1% (um decimo por cento) ao dia;

I) A partir do 31° dia - 0,2% (dois décimos por cento) ao dia.

a.1l) A multa cominatéria sera calculada com base no valor contratado dos bens fornecidos ou
servicos prestados/realizados no periodo de medicdo em que se verificou a infracéo.

b) Moratéria: A multa moratoria, calculada sobre o valor da obrigacdo cumprida em atraso, sera de
2,0 % (dois por cento) acrescida ha seguinte propor¢ao, conforme perdure a mora:

| — Até o 30° dia — 0,2 (dois décimos por cento) ao dia.

Il — A partir do 31° dia — 0,4% (quatro décimos por cento) ao dia.

b.1) A multa moratéria ndo excedera a 20% (vinte por cento) da obrigacdo cumprida em atraso.

¢) Por inexecucdo total ou parcial do contrato: A multa serd de 20% (vinte por cento) do valor da
obrigacdo ndo cumprida, e sera aplicada quando for imputavel a CONTRATADA a responsabilidade
pela inexecugdo do contrato nas condigbes pactuadas, e ndo houver interesse no recebimento da
obrigacdo em mora, em especial nas situacbes que ensejam a rescisdo unilateral do contrato,
previstas no artigo 78, incisos | a Xll, da Lei n° 8.666/1963.

d) Além das multas cominatdria, moratdria e por inexecugao total ou parcial, a baixa avaliacdo da
qualidade dos servicos, conforme critérios definidos no Anexo — Formulario de Avaliacdo, sujeitara
a CONTRATADA as previstas no referido anexo.

13.2.1. As multas poderdo ser compensadas com pagamentos eventualmente devidos pela
Administracdo, ainda quando resultantes da execucdo de outro contrato, e/ou descontadas da
garantia do respectivo contrato ou, quando for o caso, a Administracdo efetuard a cobranca
judicialmente.

13.2.2. As multas ndo tém carater compensatorio, de modo que, independentemente das
sancgOes aplicaveis, a CONTRATADA ficara sujeita a composi¢céo das perdas e danos causados a
Administracdo e decorrentes de sua inadimpléncia, bem como arcara com a correspondente
diferenca de precgos verificada em nova contratagdo feita no mercado, na hipétese de os demais
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classificados n&o aceitarem a contratacdo pelos mesmos precos e prazos fixados pelo
inadimplente.

13.3. Podera ser aplicada, ainda, a sancédo de impedimento de licitar e contratar com orgaos e
entidades da Administracdo do Estado de S&o Paulo, pelo prazo de até 5 (cinco) anos, com
fundamento no artigo 7° da Lei Federal n°® 10.520/2002, e de declaracdo de inidoneidade para licitar
ou contratar com a Administracdo Publica, com fundamento no artigo 87, inciso IV, da Lei Federal
n° 8.666/1993.

13.4. As sancdes restritivas do direito de licitar e contratar poder&o ser aplicadas isoladamente ou
em conjunto com as penas de multa, quando cabiveis

13.5. O procedimento administrativo garantira o exercicio do contraditério e da ampla defesa, nos
termos da Resolugéo n° 7.601/2018.

13.6. As multas e demais débitos ndo pagos pela CONTRATADA sao pendéncias passiveis de
serem registradas no CADIN Estadual, mediante prévio procedimento administrativo, observado o
contraditério e a ampla defesa, em consonancia com o disposto na Portaria GR n° 6723/2016.

CLAUSULA DECIMA QUARTA — DA TRANSFERENCIA E SUBCONTRATACAO

14.1. A CONTRATADA nao podera transferir o presente contrato, no todo ou em parte.

14.2. A CONTRATADA néo podera subcontratar os servicos que compdem o escopo principal
deste ajuste.

CLAUSULA DECIMA QUINTA - DA RESCISAO

15.1 A falta de cumprimento das obriga¢Bes assumidas no presente instrumento ou a incidéncia do
comportamento descrito no artigo 78 da Lei n° 8.666/1993, dara direito a CONTRATANTE de
rescindir, unilateralmente, este contrato, independentemente de interpelacdo judicial, sendo
aplicaveis, ainda, as disposicdes contidas nos artigos 79 e 80 da mesma legislacdo, em sendo
inadimplente a CONTRATADA.

15.2. No caso de contratacdo de sociedades cooperativas, havera rescisédo imediata do contrato

administrativo na hipotese de caracterizacéo superveniente da prestacdo de trabalho nas condiges
gue alude o § 1° do Decreto n°® 57.159/2011.

CLAUSULA DECIMA SEXTA - DO FORO

16. Fica eleito o Foro da Comarca da Capital do Estado de Sédo Paulo em uma das varas da
Fazenda Publica, com expressa renuncia de qualquer outro, por mais privilegiado que seja, para
toda e qualquer acdo oriunda deste ajuste e que ndo possa ser resolvida de comum acordo entre
as partes.
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E, por estarem justas e contratadas, as partes assinam o presente contrato.

....... de .c.ccovevviiieennnnn.. de 2020

P/ CONTRATANTE
Prof. Dr. Carlos Ferreira dos Santos
Superintendente “pro tempore” do HRAC/USP

P/ CONTRATADA
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ANEXO | - OBJETO DO CONTRATO

E, por estarem justas e contratadas, assinam o presente Anexo, que integra este contrato firmado

nesta data.
Sao Paulo,.....de......cccceveennn. de 2020
P/ CONTRATANTE

Prof. Dr. Carlos Ferreira dos Santos
Superintendente “pro tempore” do HRAC/USP

P/CONTRATADA
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ANEXO VII
CONTATOS
AGENDAMENTO - VISTORIA FACULTATIVA

EDITAL DE PREGAO ELETRONICO N° 28/2020 — HRAC

As licitantes que optarem em realizar a vistoria facultativa deverdo agendar com:
Eliane Petean Arena
Telefones para contato (14)3235-8177 ou (14)99777-2765,
No horério das 8h as 12h

LOCAL: Servico de Nutricho do Hospital de Reabilitagdo de Anomalias Craniofaciais da
Universidade de S&o Paulo
ENDERECO: Rua Silvio Marchione, 3-20, Vila Universitaria, Bauru, SP
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ANEXO VIl
TERMO DE CIENCIA E NOTIFICACAO

EDITAL DE PREGAO ELETRONICO N° 28/2020 -HRAC

CONTRATANTE:
CONTRATADA:

CONTRATO N° (DE ORIGEM):
OBJETO:

Pelo presente TERMO, nés, abaixo identificados:

1. Estamos CIENTES de que:

a) o ajuste acima referido estara sujeito a andlise e julgamento pelo Tribunal de Contas do Estado de
Séo Paulo, cujo trémite processual ocorrera pelo sistema eletrénico;

b) poderemos ter acesso ao processo, tendo vista e extraindo copias das manifestacdes de
interesse, Despachos e DecisGes, mediante regular cadastramento no Sistema de Processo
Eletrdnico, conforme dados abaixo indicados, em consonancia com o estabelecido na Resolucdo n°
01/2011 do TCESP;

c) além de disponiveis no processo eletronico, todos os Despachos e Decisdes que vierem a ser
tomados, relativamente ao aludido processo, serdo publicados no Diario Oficial do Estado, Caderno
do Poder Legislativo, parte do Tribunal de Contas do Estado de S&o Paulo, em conformidade com o
artigo 90 da Lei Complementar n°® 709, de 14 de janeiro de 1993, iniciando-se, a partir de entéo, a
contagem dos prazos processuais, conforme regras do Cédigo de Processo Civil;

d) Qualquer alteracdo de endereco - residencial ou eletrdnico - ou telefones de contato devera ser
comunicada pelo interessado, peticionando no processo.

2. Damo-nos por NOTIFICADOS para:

a) O acompanhamento dos atos do processo até seu julgamento final e consequente publicagio;

b) Se for o caso e de nosso interesse, nos prazos e nas formas legais e regimentais, exercer o
direito de defesa, interpor recursos e o que mais couber.

LOCAL e DATA:

GESTOR DO ORGAO/ENTIDADE:

Nome:
Cargo:
CPF:
RG:

Data de Nascimento:

Endereco residencial completo:
E-mail institucional:

E-mail pessoal:

Telefone(s):

Assinatura:
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Responsaveis que assinaram o ajuste:

Pelo CONTRATANTE:

Nome:

Cargo:

CPF:

RG:

Data de Nascimento:

Endereco residencial completo:

E-mail institucional:
E-mail pessoal:
Telefone(s):

Assinatura:

Pela CONTRATADA:

Nome:

Cargo:

CPF:

RG:

Data de Nascimento:

Endereco residencial completo:

E-mail institucional:
E-mail pessoal:
Telefone(s):

Assinatura:
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ANEXO IX
PARAMETROS MINIMOS PARA A OPERACIONALIZACAO DOS SERVICOS
Edital de Pregéo Eletrénico n® 28/2020- HRAC

A operacionalizacdo dos servicos contempla todas as etapas no processo de
manipulacdo da alimentacédo destinada a pacientes e acompanhantes, englobando as
devidas condicdes de higiene, desde o recebimento dos géneros alimenticios,
materiais e outros, até a distribuicdo.

Para garantir a manutencdo da qualidade dos servicos, a Contratada devera elaborar o
Manual de Boas Praticas, assim como os Procedimentos Operacionais Padrao (POP), com
base na Portaria CVS n.° 5, de 19 de abril de 2013, considerando que a prestacdo de
servigos de nutricdo e alimentagéo realizar-se-a4 mediante a utilizacdo das dependéncias
do Contratante, onde a alimentagao sera preparada e distribuida.

O Manual de Boas Praticas € um documento que descreve a operacionalizacdo dos
servicos que serdo executados pela Contratada e que inclui, no minimo, 0s requisitos
sanitarios dos edificios, a higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle de qualidade da agua para consumo humano, o controle
integrado de pragas urbanas, o controle microbiologico dos alimentos, o controle da
higiene e saude dos manipuladores e a garantia de qualidade do produto final.

Neste estudo, serdo apresentados os parametros minimos para a operacionalizacéo
dos servigcos, com suas caracteristicas especificas para os postos de manipulacao de
dietas especializadas e para o Lactario, assim como o0s parametros para todo o
processo operacional geral.

1. OPERACIONALIZACAO DA COZINHA GERAL

1.1. Recebimento de Géneros Alimenticios, Materiais e Outros:

Deverao ser observados pela Contratada:
As condicdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;

A existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;
A higiene pessoal e a adequacéao do uniforme do entregador;
A integridade e a higiene da embalagem;

A adequacéao da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha contato
direto com papel, papelédo ou plastico reciclado;

A realizacdo da avaliacdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios
definidos pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT);

As caracteristicas especificas de cada produto, conforme Decreto n.° 12.486,
de 20 de outubro de 1978, da Secretaria de Saude do Estado de Sao Paulo,
bem como controle de temperatura no recebimento dos géneros alimenticios,
de acordo com os critérios técnicos estabelecidos pela Portaria CVS 5/13;
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A correta identificagdo do produto no rétulo: nome, composi¢cdo do produto e
lote; nimero do registro no Orgédo Oficial, CNPJ, endereco e outros dados do
fabricante e do distribuidor; temperatura recomendada pelo fabricante e
condicbes de armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade e de
fabricacdo de todos os alimentos, e respectivo registro nos Orgaos
competentes de fiscalizagao;

A Contratada deverd programar o recebimento dos géneros alimenticios e
produtos em horarios que nado coincidam com os horarios de distribuicao de
refeicBes e/ou saida de lixo da camara. Devem ser observados os horérios de
recebimento de mercadorias estabelecidos pelo Contratante, de forma que
possa ser exercida a fiscalizacdo dos géneros alimenticios entregues na
unidade.

1.2. Recebimento de Produtos de Origem Animal (Bovina, Suina, Aves, Pescados
etc.)

Devera ser de procedéncia idénea, com o carimbo de fiscalizacdo do Servico de
Inspecdo Federal (SIF), Ministério da Saude (MS) ou do 6rgdo competente,
transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados em monoblocos ou
caixas de papeldo lacradas, embalados em sacos plasticos ou a vacuo, em condi¢des
corretas e adequadas de temperatura, respeitando-se as caracteristicas organolépticas
préprias de cada produto.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes:

Quadro 1: Tabela de temperatura — recebimento de carnes

Alimentos Temperatura

Carnes refrigeradas

. ) Até 6°C, com tolerancia até 7°C
(aves, pescados, bovinos, suinos)

Carnes congeladas - 18°C, com tolerancia até - 15°C

Frios e embutidos industrializados Até 10°C ou de acordo com o fabricante

Temperatura ambiente ou recomendada pelo
Produtos salgados, curados ou defumados P P

fabricante

Fonte: Prestac&o dos Servigos de Nutricdo e Alimentagdo Hospitalar — Vol.8 — Jun/18.

1.3. Recebimento de Hortifrutigranjeiros

Deverdo ser observados tamanho, cor, odor, grau de maturacdo, auséncia de danos
fisicos e mecanicos. A triagem deve ser feita retirando-se folhas velhas, frutos verdes e
deteriorados antes da pré-higienizacdo e do acondicionamento em embalagens
adequadas.

) Os ovos devem estar em caixas de papelado, protegidos por bandejas
tipo gavetas, apresentando a casca integra e sem residuos.
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Temperaturas recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros:

Quadro 2: Tabela de temperatura — recebimento de hortifrutigranjeiros

Hortifrutigranjeiros pré-processados congelados - 18°C, com tolerancia até -15°C
Hortifrutigranjeiros pré-processados resfriados Até 10°C ou de acordo com o fabricante
Hortifrutigranjeiros pré-processados in natura Temperatura ambiente

Fonte: Prestagdo dos Servigos de Nutricdo e Alimentacao Hospitalar — Vol.8 — Jun/18.

1.4. Recebimento de Leite e Derivados

Deverdo ser de procedéncia iddnea, com o carimbo de fiscalizagdo do SIF, MS ou do
orgdo competente, transportados em carros fechados refrigerados, em embalagens e
temperaturas corretas e adequadas, respeitando as caracteristicas do produto.

Deverao ser conferidos rigorosamente o prazo de validade do leite e dos derivados,
combinado com o prazo de planejamento de consumo, assim como as condi¢cdes das
embalagens, de modo que ndo se apresentem estufadas ou alteradas.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:

Quadro 3: Tabela de temperatura: laticinios e derivados

Tipo de produto ‘ Temperatura

Lacticinios Até 10° C ou de acordo com o fabricante

Embalagens tipo longa vida Temperatura ambiente

Fonte: Prestac&o dos Servigos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar — Vol.8 — Jun/18.

1.5. Recebimento de Estocaveis

Devem apresentar-se com embalagens integras, proprias para cada tipo, dentro do
prazo de validade e com as identificacdes corretas no rétulo.

Os cereais, os farinaceos e as leguminosas ndo devem apresentar vestigios de
insetos, umidade excessiva e objetos estranhos. As latas ndo devem estar
enferrujadas, estufadas ou amassadas e 0s vidros ndo devem apresentar vazamentos
nas tampas, formacéo de espumas, ou qualquer outro sinal de alteracédo ou violagdo do
produto.

Temperatura recomendada para o recebimento de estocaveis:

Quadro 4: Tabela de temperatura — estocaveis

Produtos estocaveis Temperatura ambiente

Nome do produto Temperatura que se encontra

Fonte: Prestag&o dos Servigos de Nutricdo e Alimentagdo Hospitalar — Vol.8 — Jun/18.
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1.6. Recebimento de Sucos e demais Produtos Industrializados

Deveréo ser de procedéncia idénea, de boa qualidade, com embalagens integras, nao
estufadas e nédo violadas, dentro do prazo de validade e com as identificacdes corretas
no rétulo.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de sucos e produtos industrializados:

Quadro 5: Tabela de temperatura — sucos e produtos industrializados

Tipo de produtos ‘Temperatura ‘
Concentrados (xaropes) congelados -18°C, com tolerancia até -15°C
Concentrados (xaropes) resfriados Até 10°C ou de acordo com o fabricante
Concentrados (xaropes) estabilizados Temperatura ambiente ou de acordo com o fabricante
Polpa de frutas (congeladas) - 18°C, com tolerancia até -15°C
Produtos industrializados Temperatura registrada na embalagem

Fonte: Prestagdo dos Servigos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar — Vol.8 — Jun/18.
1.7. Recebimento de Descartaveis, Produtos e Materiais de Limpeza

Os materiais de limpeza e os descartaveis devem apresentar-se com embalagens
integras, proprias para cada produto e com a identificacédo correta no rotulo.

No caso de utilizacdo dos saneantes domissanitarios, deve-se observar, ainda, o prazo
de validade, combinado com o prazo de planejamento de consumo.

Cada produto domissanitario devera possuir registro atualizado no Ministério da Saude
e atender a legislacao vigente.

1.8. Armazenamento de Géneros Alimenticios, Materiais e Outros
Deverao ser observados:

N&o manter caixas de madeira na area do estoque ou em qualquer
outra area do SND;

Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;

Apoiar os alimentos ou 0s recipientes com alimentos sobre estrados ou
em prateleiras, ndo permitindo o contato direto com o piso. Os géneros
alimenticios deverdo ficar afastados a uma altura minima de 25cm do piso,
garantindo a boa circulacdo de ar, mantendo-os afastados da parede e entre
si;
) Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas:
enlatados, farinaceos, graos, garrafas, descartaveis etc.;

Dispor os produtos obedecendo a data de fabricacdo, de modo que os
produtos com a data de fabricagdo mais antiga fiquem posicionados de forma
a serem consumidos em primeiro lugar;
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Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no
minimo 60 cm e afastados da parede em 35cm, sendo 10 cm o
minimo aceitavel, conforme o tamanho da area do estoque, a fim de
favorecer a ventilacao;

Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as
por ocasido do recebimento;

Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que néao
prejudique as caracteristicas do produto e com a amarragdo em
forma de cruz, para proporcionar uma boa ventilacao;

Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na
impossibilidade de se manter o rotulo original do produto, as
informacfes devem ser transcritas em etiquetas, de acordo com a
legislacéo pertinente;

Depois de abertos, os alimentos devem ser transferidos das
embalagens originais e acondicionados em contentores higienizados,
adequados (impermeaveis, lavaveis e atéxicos), cobertos e
devidamente identificados, conforme determinacdes da Portaria CVS
n.° 5/13;

Os sacos plasticos apropriados ou 0s papéis impermeaveis utilizados

para a protecdo dos alimentos devem ser de uso Unico e exclusivo
para este fim e jamais devem ser reaproveitados.

1.9. Armazenar os Diferentes Géneros Alimenticios nas Unidades
Refrigeradas, Respeitando a Seguinte Disposicéo:
Alimentos prontos para 0 consumo has prateleiras superiores;
Os semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;
Restante, como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores.
Os alimentos deverao ser armazenados separados entre si e dos demais produtos.
Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima

de 10 cm ou em pecas de até 02kg (por¢cdes menores favorecem o
resfriamento, descongelamento e a propria coc¢ao);
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N&o manter as caixas de papeldo em areas de armazenamento sob o
ar frio, pois essas embalagens sdo porosas, isolantes térmicas e
favorecem a contaminacao externa;

Podem ser armazenados diferentes tipos de alimentos no mesmo
equipamento para congelamento, desde que devidamente embalados
e separados;

Colocar os produtos destinados a devolucdo em locais apropriados,
devidamente identificados por fornecedor, para que néao
comprometam a qualidade dos demais;

Respeitar rigorosamente as recomendacdes do fornecedor para o
adequado armazenamento dos alimentos;

Atentar que, apos a abertura das embalagens originais, perde-se
imediatamente o prazo da validade do fabricante;

E proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados
anteriormente para serem manipulados;

Programar 0 uso das carnes congeladas: apos o0 seu
descongelamento, estas somente podem ser armazenadas sob
refrigeracdo até 4°C por até 72 horas para bovinos e aves, e por até
24 horas para os pescados;

Observar que os alimentos retirados de suas embalagens originais
para serem manipulados crus poderdo ser armazenados sob
refrigeracdo (até 4°C) ou sob congelamento (- 18°C), desde que
devidamente etiquetados;

Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o
armazenamento dos alimentos, de acordo com a legislagéo vigente;

Os descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser
armazenados a temperatura ambiente e em locais adequados. Os
produtos de limpeza devem ser armazenados em locais diferentes,
para evitar contaminacdo ou impregnacdo com odores estranhos.

1.10. Pré-preparo e Preparo dos Alimentos

1.10.1. A Contratada deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios
técnicos em relacdo ao pré-preparo e preparo dos alimentos:
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Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de
manusear qualquer alimento, durante os diferentes estagios do
processamento e a cada mudanca de tarefa de manipulacéo;

Atentar para que nao ocorra a contaminagao cruzada entre os Varios
géneros de alimentos durante a manipulacdo, no pré-preparo e no
preparo final;

Proteger os alimentos em preparagcdo ou prontos, garantindo que
estejam sempre cobertos com tampas, filmes plasticos ou papéis
impermeaveis, 0s quais ndo devem ser reutilizados;

Manter os alimentos em preparacao ou preparados sob temperaturas
de seguranca, ou seja, inferior a 10°C ou superior a 65°C;

Planejar o processo de cocg¢ao para que mantenha, tanto quanto
possivel, todas as qualidades nutritivas dos alimentos;

Garantir que os alimentos, no processo de cocg¢do, cheguem a atingir
74°C no seu centro geomeétrico ou combinacdes conhecidas de tempo
e temperatura que confiram a mesma segurancga;

Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionados em
alguma preparacdo, garantindo que tanto os molhos quanto os
alimentos atinjam 74°C no seu interior;

Atentar para que as gorduras e os oleos utilizados nas frituras nédo
sejam aquecidos a mais de 180°C. Fica proibido o reaproveitamento
dos mesmos;

Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar
da refrigeracdo apenas a quantidade suficiente de matéria-prima a
ser preparada por 30 minutos sob temperatura ambiente. A mesma
deve retornar a refrigeracéo (até 4°C), devidamente etiquetada, assim
gue estiver pronta. Retirar nova partida e prosseguir sucessivamente;

Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em
lotes adequados, isto é, retirar da refrigeracdo, apenas a quantidade
suficiente para trabalhar por 30 minutos por lote. Atentar para as
temperaturas de seguranca nas etapas de espera: carne crua =
abaixo de 4°C e carne pronta = acima de 65°C;

Evitar as preparacées com demasiada manipulagéo das carnes,
especialmente nos casos de frangos e pescados;
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*  Utilizar somente maionese industrializada, NAO utilizar ovos crus
para as preparacfes (maionese caseira, mousses etc.);

*  Garantir 74°C na cocg¢éo dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces
etc.;

A Contratada deverd realizar o registro das temperaturas de coccao
em planilhas proprias, colocando-as a disposicdo do Contratante,
sempre que solicitado.

1.10.2. Agdes para preservar o valor nutritivo dos alimentos

Para preservar o valor nutritivo dos alimentos, alguns cuidados séo
indispensaveis na hora do preparo de hortalicas e frutas, como por
exemplo:

Ao descasca-las, ndo retirar cascas grossas. Sempre que
possivel, cozinhar as hortalicas ou frutas com casca, de
preferéncia inteiras;

N&o as cortar com faca de ferro, mas sim com faca de aco
inoxidavel, e pouco antes de serem utilizadas;

Cozinhar as hortalicas apenas por tempo suficiente para que
figuem macias, em pouca agua, até abrir fervura; ou simplesmente
refogéa-las;

Cozinhar em panela destampada as hortalicas com cheiro forte
(como repolho, couve-flor e brécolis), bem como suas folhas e
talos.

1.11. Procedimentos para evitar a contaminacao cruzada
Regras Bésicas:

. Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, 0s
equipamentos e os utensilios;

. Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com
garfos, travessas, pincas ou com as maos protegidas com luvas
descartaveis;

' Evitar o contato entre os alimentos crus e 0s cozidos, em
todas as fases de armazenamento, do preparo, do cozimento e no
momento de servir;
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As portas das geladeiras e das camaras frias devem ser
mantidas bem fechadas;

Reaquecer adequadamente os alimentos cozidos, segundo os
critérios de tempo e de temperatura (74°C por 05 minutos);

Utilizar agua potavel;

Os funcionarios ndo devem falar, tossir ou espirrar sobre o0s
alimentos e utensilios;

Para a degustacao do alimento, deve-se utilizar talheres e
pratinho, que ndo devem voltar a ter contato com os alimentos;

Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos
para recipientes de plastico branco atoxico ou de inox e cobertos
com tampas ou filme plastico; identificados através de etiquetas de
validade. O prazo de validade dos enlatados, apos abertos, é de 24
horas, desde que armazenados a no maximo 06°C;

Para o corte, a montagem e a decoracao, o manipulador
devera utilizar luvas descartaveis;

Os alimentos em espera para distribuicdo deverédo ser
armazenados em camaras ou geladeiras a no maximo 10°C.

1.12. Higienizacao dos alimentos
a) Hortifrutigranjeiros
Os vegetais folhosos deverdo ser lavados folha a folha e os
legumes e frutas um a um, retirando as partes estragadas e

danificadas, sendo colocados em imersdo de agua clorada a 200
ppm, por no minimo 15 minutos;

Os ovos deveréo ser lavados em agua corrente antes da sua utilizacao.

b) Cereais e leguminosas
Escolher os gréaos a seco (arroz, feijao, lentilha e outros);

Lavar em agua corrente, enxaguando no minimo 03 (trés) vezes
antes de levar para a coccao.

1.13. Porcionamento
O processo de porcionamento das dietas devera ser efetuado

sob o rigoroso controle de tempo de exposicédo e temperatura, a fim
de n&o ocorrer multiplicagdo microbiana;
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As refeicdes deverdo ser porcionadas, distribuidas e servidas
em recipientes individuais descartaveis, devidamente apoiados em
bandejas visando a manipulacao segura e confortavel ao paciente;

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

a) Acondicionamento

Todas as embalagens descartaveis para a refei¢cao, incluindo a da salada, a
da sopa e a da sobremesa, deverdo ser identificadas, contendo em suas
tampas: nome do paciente, quarto, leito e o tipo de dieta, sendo que a
terminologia das dietas sera determinada pelo Contratante.

A Contratada devera seguir as condi¢des basicas para a distribuicdo das dietas
gerais
e especificas:
u

No desjejum:
O leite com café ou o0 seu substituto devera ser servido em copo
descartavel que contenha as caracteristicas minimas definidas
na NBR, com tampa, com capacidade de 300ml;

- O pao devera ser devidamente acondicionado em embalagem
apropriada;

A fruta devera ser higienizada e devidamente embalada.

No almocgo e jantar:
- As saladas deverao ser acondicionadas em embalagem
descartavel de polipropileno com tampa transparente e com
capacidade para 350ml;

- O arroz, o feijdo, a guarnicdo e o prato principal deverdo ser
acondicionados em embalagem descartavel de polipropileno, de
trés divisérias ou em bandeja térmica refil, com tampa
transparente e com capacidade aproximada para 1200ml;

- A sopa dos lactentes e a dieta liquida deverdo ser
acondicionadas em embalagem descartavel de polipropileno
igual, com tampa transparente e capacidade aproximada de
500ml;
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- Os sucos, vitaminas, iogurtes, achocolatados, chas etc. deverao
ser servidos em copo descartavel com tampa, com capacidade
de 300ml;

Quanto a sobremesa:
- Afruta devera ser higienizada e devidamente embalada;

- Doce (quando cremoso), gelatina ou pudim deverao ser
acondicionados em recipiente descartavel com tampa, com
capacidade de 100 ml.

A Contratada devera disponibilizar talheres descartaveis adequados a cada
refeicdo, guardanapos embalados individualmente e, também, bandejas
forradas com toalha descartavel, devidamente aprovados pelo Contratante.

A Contratada devera disponibilizar molhos e/ou demais temperos em sachés, como:
azeite, vinagre, molho de soja, e outros, respeitada a prescri¢cao dietética.

As refeicbes infantis deverdo ser acondicionadas em embalagens
descartaveis de polipropileno com tampa transparente, adequadas as
necessidades, as quantidades e a ergonomia, ainda buscando, por meio de
sua decoracao, colaborar com a estimulagédo do consumo efetivo da referida
refeicao.

1.14. Distribuicao das Refei¢cdes

Os alimentos deverdo ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de
exposicao e de temperatura, a fim de ndo ocorrer multiplicagdo microbiana.

Para a distribuicdo dos alimentos, quentes deve-se observar 0s seguintes
critérios de tempo e temperatura: manter as preparacdes a 65°C ou mais por
no maximo 12 horas, ou manter as preparacdes a 60°C por no maximo 6
horas. As mantidas a temperatura abaixo de 60°C devem ser consumidas em
até 3 horas.

Para a distribuicdo de alimentos refrigerados, devem ser observados os
seguintes critérios de tempo e temperatura: manter as preparacbes em
temperaturas inferiores a 10°C por no maximo 4 horas, ou quando a
temperatura estiver entre 10 e 21°C, esses alimentos s6 podem permanecer
na distribuicdo até 2 horas.

A temperatura das dietas servidas aos pacientes devera ser monitorada e
registrada em impressos proprios elaborados pela Contratada, denominado de
Procedimento Operacional Padrao (POP).

Toda e qualquer preparacdo elaborada na cozinha dietética, cozinha geral e
Lactario, destinada a pacientes (adultos e criangas) e acompanhantes, devera
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ser identificada com etiquetas adesivas contendo: nome do paciente, quarto,
leito e dieta oferecida, conforme padronizacéo do Contratante.

Caso seja necessario, a Contratada se responsabiliza por realizar a
modificacdo nas etiquetas de identificacdo para atender as exigéncias de
orgaos competentes e/ou solicitacdo do Contratante.

O transporte de alimentos e outros deve ser efetuado em carros fechados e
apropriados, atendendo as exigéncias Portaria CVS n.° 5/13.

1.15. Higienizacao
a) Higiene pessoal
Nas atividades diarias, o funcionario da Contratada devera:

Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com
cracha da empresa;

Fazer a barba diariamente;
N&o aplicar maquiagem em excesso;
Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

Utilizar a rede de cabelo e a touca descartavel, de maneira que os
cabelos permanecam totalmente cobertos;

Manter os sapatos e botas limpos;
Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;
Manter a higiene adequada das maos;

Os funcionéarios deverdao higienizar as maos adotando técnicas e
produtos de assepsia, de acordo com a Cartilha sobre Boas Préticas
para Servicos de Alimentacdo, publicada pela ANVISA, para o
cumprimento das regras da resolucao n.° 216, de 15 de setembro de
2004, gue dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentacdo e a Portaria n.° 2616, de 12 de maio de
1998, do Ministério da Saude.

Usar luvas descartaveis sempre que for manipular alimentos, trocar
de funcéo ou atividade, e ndo dispensar a lavagem frequente das
maos, devendo as luvas serem descartadas ao final do procedimento;

N&o usar joias, bijuterias, reldgio e outros aderecos.
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b) Higienizacdo das instalacdes

A adocdo de procedimentos de higienizagdo adequados e eficazes é
fundamental na inocuidade, garantindo a auséncia de perigos fisicos,
guimicos e biolégicos em niveis que poderdo ocasionar danos a saude do
individuo, considerando, portanto, a base para a qualidade e seguranca
alimentar.

A Contratada devera garantir que os procedimentos de higienizacdo nédo
interfiram nas propriedades nutricionais e sensoriais dos alimentos e
preservem sua pureza e suas caracteristicas microbioldgicas.

Para tanto, a Contratada deve:

Apresentar um cronograma de higienizacdo das diversas areas do
SND, dos equipamentos, das copas e dos refeitorios;

Os produtos utilizados na higienizacdo deverao ser de boa qualidade
e adequados a higienizacéo das diversas areas e das superficies, de
maneira a ndo causar danos nas dependéncias e aos equipamentos,
ndo deixando residuos ou cheiros, podendo ser vetado pelo
Contratante;

O piso devera permanecer sempre seco, sem acumulos de agua;
Realizar o polimento nas bancadas, mesas de apoio, portas e pias;

Deverao ser higienizadas periodicamente as grelhas e colmeias do
sistema de exaustéo da cozinha;

A higienizacdo do refeitorio sera de responsabilidade da Contratada,
inclusive a manutencdo das condi¢cdes de higiene durante todo o
processo de distribuicdo das refeicdes aos comensais;

A Contratada devera instalar saboneteiras e papeleiras em pontos
adequados do SND, quando necessério, e abastecé-las com produtos
préprios e adequados a higienizacdo das maos.

O quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica os procedimentos
basicos de boas praticas de higienizacdo que deverdo ser seguidos pela
Contratada nos processos operacionais de higienizacdo na unidade de
alimentacéo e nutricao:
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Quadro 6: Tabela de higienizacdo das instalac6es

| FREQUENCIA DE LIMPEZA |

LOCAL PRODUTOS
Pisos e ralos Diariamente e sempre que Detergente desinfetante a base de cloro (15 dias) ou
necessario quaternario de amdnia (diario)
. - Detergente desinfetante a base de cloro (mensal) ou
Azulejos Diario e mensal

quaternario de amonia (diario)

Janelas, portas e telas

Mensalmente ou de acordo
com a nhecessidade

Detergente neutro com alto teor de ativos
desengordurantes

Luminarias, interruptores,
tomadas e teto

De acordo com a necessidade

Limpador multiuso a base de peroéxido de hidrogénio.
Obs.: enxague com pouca agua

Bancadas e mesas de apoio

Apos utilizagdo

Detergente neutro e alcool a 70% ou limpador
multiuso a base de peréxido de hidrogénio.

Mesas e cadeiras (refeitério)

Diariamente

Produto a base de perdxido de hidrogénio

Tubulagbes externas

Bimestral

Detergente com alto teor de desengordurante

Caixa de gordura

Mensal ou conforme a natureza
das atividades

Esgotamento, desengordurante préprio
(biodegradavel, sem caustico) e neutralizador de
odores

Tubulagbes internas

Semestral

Desengordurante préprio (biodegradavel, sem
caustico)

Sanitarios e vestiarios

Diariamente e conforme a
necessidade

Detergente neutro e desinfetante clorado a 200 ppm
de cloro ativo

Deposito de lixo

Diariamente e no inicio de cada
turno

Detergente neutro, desinfetante a base de cloro (15
dias) ou quaternario de amdnia (diario) e
neutralizador de odores. Colocar sacos plasticos

Fonte: Prestac&o dos Servigos de Nutricdo e Alimentagdo Hospitalar — Vol.8 — Jun/18.

c) Higienizagcdo dos equipamentos e utensilios

Todos o0s equipamentos, utensilios ou materiais deverdo ser
higienizados diariamente, ap0s 0 uso, e semanalmente, com
detergente neutro com alto teor ativo de desengordurante, quando

for o caso;

As loucas, talheres e bandejas deverao ser higienizadas na
maquina de lavar com detergente sanitizante proprio, secante e

alcool a 70%;

Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de
distribuicdo deverao ser polidos diariamente;

As panelas, placas de aluminio, tampas e bandejas, sempre que

estiverem amassadas, deverdo ser substituidas a fim de evitar
incrustacdes de gordura e sujidade;

Os utensilios, equipamentos e o local de preparacéo dos alimentos

deverdo estar rigorosamente higienizados antes e apds a sua
utilizacdo. Devera ser utilizado detergente neutro e quando for o
caso, detergente com alto teor de desengordurante. Apos enxague,
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pulverizar com alcool a 70% ou limpador multiuso a base de
peréxido de hidrogénio;

ApGs o processo de higienizacdo, os utensilios e os equipamentos

devem permanecer

cobertos com

filme ou saco plastico

transparente em toda a sua extensao ou superficie;

N&o permitir a presenca de animais domésticos na area de servigo

ou nas imediac0es;

Remover o lixo em sacos plasticos duplos e resistentes, sempre

gue necessario;

Utilizar pano de limpeza de boa qualidade como do sistema cross
hatch. O mesmo devera ser desprezado apos sua utilizacao.

O quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica 0os procedimentos
basicos de boas praticas de higienizacdo que deverdo ser seguidos pela
Contratada nos processos operacionais de higienizacdo na unidade de

Alimentacédo e Nutricao:

Quadro 7: Tabela de higienizacdo dos equipamentos e utensilios

‘ EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS ‘
Lougas, talheres, bandejas, baixelas
(lavagem mecénica)

FREQUENCIA

Apds o uso

PRODUTOS

Detergente sanitizante, secante e &lcool 70%

Placas, formas, assadeiras, etc.
(lavagem manual)

Apds o uso

Detergente neutro e desinfetante clorado a
200 ppm e élcool 70%

M&quina de lavar

Diaria e semanal

Detergente neutro

Desincrustante e desinfetante clorado a 200

Fritadeira Diaria e apds o uso .
ppm de cloro ativo
Chapa Ap6s 0 Uso Desincrustante e desmfetant_e clorado a 200
ppm de cloro ativo
Fogéo Diaria e apés o uso Desincrustante
Chapa Apds o uso Detergente desincrustante
Detergente neutro ou detergente
Fogéo Diaria e apés o uso desengordurante, e desincrustante, quando
necessario
Detergente neutro ou detergente
Forno Diaria e apds o uso desengordurante, e desincrustante, quando

necessario

Carrinhos de transporte em geral

Diaria e apds o uso

Detergente neutro e alcool 70% ou limpador
multiuso a base de peréxido de hidrogénio

Placas de corte de polietileno Apds o uso Detergente desinfetante clorado
Maquinas (moedor de carne, cortador
de frios, liquidificadores, batedeiras, Apds o uso Detergente com alto teor de desengordurante
amaciador de carnes e outros)
Refresqueira Apds o uso Detergente neutro

Balancas

Antes e apds 0 uso

Limpador multiuso a base de peroxido de
hidrogénio

Geladeiras e camaras frigorificas

Diaria e semanal

Detergente desinfetante a base de cloro (15
dias) ou quaternario de amdnia (diario)

Freezer

Diaria, semanal e

Detergente desinfetante a base de cloro (15
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mensal dias) ou quaternario de amodnia (diario)
. . Sema_n_al ou antes da Limpador multiuso a base de peroxido de
Prateleiras de apoio utilizagao, se . P
- hidrogénio
necessario
Estrados Mensal Desinfetante clorado
Caixas de polietileno e grades Diario e semanal Detergente desinfetante clorado
Exaustéo (colmeias, coifas) telas Semanal Detergente desincrustante

Fonte: Prestagdo dos Servigos de Nutricdo e Alimentacao Hospitalar — Vol.8 — Jun/18.
d) Embalagens

As embalagens deverdo ser lavadas em &gua corrente antes de serem
armazenadas sob refrigeracdo (sacos de leite e garrafas), e deverdo ser
identificadas quanto ao nhome e a composi¢ao do produto, data de fabricagéo,
lote e data de validade.

1.16. Controle Integrado de Pragas

Realizar a desinsetizacdo e a desratizacdo, mensalmente e sempre que
houver necessidade, nas areas internas e externas do SND e copas, sem
o6nus ao Contratante. No caso de ineficacia, compromete-se a repetir a
desinsetizacdo. Os produtos utilizados deverdo apresentar registro no
Ministério da Saude e ser de boa qualidade. A Contratada devera apresentar
um cronograma referente a programacéao dos referidos servicos.

1.17. Controle Microbioldgico dos Alimentos

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

Diariamente, a Contratada devera realizar a coleta de amostras de todas as
preparacoes fornecidas aos pacientes e acompanhantes, as quais deverao ser
armazenadas em temperaturas adequadas por 72 (setenta e duas) horas,
obedecendo aos critérios técnicos adequados para coleta e transporte das
amostras.

Encaminhar, mensalmente ou conforme solicitacdo do Contratante, amostras
de alimentos ou preparacdes servidas aos comensais para a analise
microbiolégica, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos e a qualidade
dos insumos. Essas amostras deverdo ser coletadas na presenca de
nutricionistas ou de técnicos do Contratante, responsabilizando-se a
Contratada pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar
os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de
toxinfeccbes de origem alimentar, as amostras dos alimentos suspeitos
deverdo ser encaminhadas imediatamente para andlise microbiol6gica, de
acordo com a solicitacdo do Contratante.
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O laboratério sera de livre escolha da Contratada, porém, o mesmo devera ser
especializado nessa area, a fim de realizar as andlises microbiolégicas e
fisico-quimicas dos alimentos, sendo, posteriormente, 0s resultados
encaminhados ao Servico de Nutricdo e Dietética do Contratante para
avaliagéo.

1.18.  Analise de Potabilidade da Agua

A Contratada devera realizar semestralmente a coleta de agua para analise.
As amostras deverdo ser armazenadas em temperatura adequada, conforme
orientac&o do laboratério, e obedecendo aos critérios técnicos para a coleta e
transporte das amostras.

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

Essas amostras deverdo ser coletadas na presenca de nutricionistas ou de
técnicos do Contratante, responsabilizando-se a Contratada pelo custo dos
exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que
estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de toxinfeccbes de origem
alimentar, as amostras da agua deverdo ser encaminhadas imediatamente
para analise de potabilidade de agua, de acordo com a solicitacdo do
Contratante.

O laboratorio sera de livre escolha da Contratada, porém, o mesmo devera ser
especializado nessa éarea, a fim de realizar as andlises e, posteriormente, 0s
resultados serem encaminhados ao Servico de Nutricdo e Dietética do
Contratante para avaliacao.

1.19. Andlise de Swab

A Contratada devera realizar a analise de Swab trimestralmente. Essa analise
€ um controle microbiolégico, realizado a partir da amostra coletada das maos
do profissional envolvido diretamente na atividade de manipulacdo dos
alimentos e dos utensilios utilizados no processo produtivo.

Essa analise visa monitorar o ambiente de producdo no controle e na
eliminacdo das possiveis fontes de contaminacao.

As amostras deverdo ser coletadas na presenca de nutricionistas ou de
técnicos do Contratante, responsabilizando-se a Contratada pelo custo dos
exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que
estiverem disponiveis.

O laboratorio seré de livre escolha da Contratada, porém, o mesmo devera ser
especializado nessa éarea, a fim de realizar as andlises e, posteriormente, 0s
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resultados serem encaminhados ao Servico de Nutricdo e Dietética do
Contratante para avaliago.

Para essas analises foram definidas as seguintes coletas:
a) Analise de Swab das maos
Contagem de coliformes fecais e totais e Staphylococcus aureus;

Para 01 (um) profissional envolvido diretamente na manipulacao
dos alimentos, estipulado pelo Contratante;

Sera realizada uma analise por setor de manipulacdo. Neste caso,
a cozinha geral.

b) Analise de Swab de utensilios

Contagem de microrganismos Aerobios Mesofilos e coliformes
fecais e totais;

Para 01 (um) utensilio utilizado no processo produtivo da refei¢ao,
estipulado pelo Contratante;

Sera realizada uma analise por setor de manipulacdo. Neste caso,
a cozinha geral.
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ANEXO X

MODELO DE CONTROLE DE DESPERDICIO SOBRA LIMPA

Orienta-se que o funcionario da Contratada registre na tabela a quantidade de alimentos
desperdicados quanto a sobra limpa, ou seja alimentos prontos que nao foram utilizados na
confecgdo das refei¢des que serao servidas.

O funcionario designado pela Contratada, ao final de cada refeicdo, devera pesar as sobras
limpas acondicionando-as em sacos de lixo. O valor registrado na balanca devera ser
anotado no quadro abaixo, assim como a data da pesagem. Esse procedimento tem por
finalidade auxiliar a nutricionista no planejamento das refei¢des e controlar o desperdicio de
alimentos.

Formulario de Controle de Desperdicio Sobra Limpa

Unidade:

Meés:

Data Quantidade (Kg)

Dia 1

Dia 2

Dia 3

Dia 4

Dia 5

Dia 6

Dia7

Dia 8

Dia 9

Dia 10

Dia 11

Dia 12

Dia 13

Dia 14

Dia 15

Dia 16

Dia 17

Dia 18

Dia 19

Dia 20

Dia 21

Dia 22

Dia 23

Dia 24

Dia 25

Dia 26

Dia 27

Dia 28

Dia 29

Dia 30

Dia 31
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ANEXO XI
CHECKLIST DE CONTROLE
EDITAL PREGAO ELETRONICO N° 28/2020-HRAC

Orienta-se que a nutricionista da Contratada responsavel pela unidade, realize o checklist
uma vez por semana, a fim de efetuar medidas preventivas e corretivas na operacionalizagéo
dos servicos executados.

Checklist - Lista de Pontos de Controle no Preparo das refeicoes

Unidade:

Data:

Horario:

Responsavel pelo Checklist:

Cozinha ()

A- Higiene Pessoal Nao Conforme Providéncias
conforme

1 - Maos lavadas e higienizadas

2 - Presenca de adornos

3 - Unhas cortadas, sem esmaltes e limpas

4 - Uniformes limpos e adequados

Observacoes

B- Higiene do ambiente e area fisica Nao Conforme Providéncias
conforme

1 - Ambiente (azulejos, piso, teto, luminarias, armarios)

2 - Equipamentos (liquidificador, batedeira, geladeira, fogéo,
etc.)

3 - Utensilios (canecas, pratos, talheres, panelas, etc.)

4 - Acessorios (esponjas, porta-sabdo, tdbuas de corte)

5 - Estado de conservacdo das instalacdes (pias, torneira e
sifao)

6 - Ventilacdo e iluminacao

7 - Limpeza das bancadas, balcbes e pias

8 - Higiene das lixeiras

9 - Retirada dos residuos (lixo)

10 - Controle de seguranca alimentar

Observacoes

C - Higiene, manipulacdo e armazenamento dos Nao

. Conforme Providéncias
alimentos conforme

1 - Hortifratis lavados corretamente

2 - Arroz e feijdo escolhidos e lavados corretamente

3 - Organizagao da despensa — alimentos por categoria/lote

4 - Controle de validade dos alimentos

5 - Produtos abertos e devidamente etiquetados

6 - Temperatura e condi¢bes gerais dos alimentos

7 - Reaproveitamento de alimentos

8 - Armazenamento dos congelados
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9 - Risco de contaminacdo cruzada

10 - Higienizacdo das maos no preparo dos alimentos

11 - Conversa e tosse sobre a preparagdo

Observacoes

D- Local e seguranca no trabalho

Nao
conforme

Conforme

Providéncias

1 - Presenca de visitantes nas dependéncias da unidade

2 - Conduta de risco com utensilios (facas, garfos etc.)

3 - Utilizagdo de botas antiderrapantes

4 - Utilizacao de avental

5 - Utilizacao de toucas e luvas

6 - Organizacao geral das dependéncias da unidade

7 - Acdes de seguranca (forno, fogdo e agua quente)

Observagoes

E- Relacionamento

Nao
conforme

Conforme

Providéncias

1 - Relacionamento entre a equipe

2 - Receptividade com os supervisores do contrato

Observagoes

F- Setores de manipulacao de dietas especializadas

Nao
conforme

Conforme

Providéncias

1- Higiene das dependéncias

2 - Higiene dos manipuladores

3 - Paramentacdo dos manipuladores

Observacoes

Assinatura:
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ANEXO X
AVALIACAO DA QUALIDADE DOS SERVICOS DE NUTRICAO E

ALIMENTAGCAO HOSPITALAR
EDITAL E PREGAO ELETRONICO N° 28/2020 HRAC

1- INTRODUCAO

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo dos contratos de
prestacdo de servicos de nutricdo e alimentacdo hospitalar. As atividades descritas neste
documento deverao ser efetuadas periodicamente pela equipe responsavel pela fiscalizacao/
controle da execucdao dos servicos, gerando relatdérios mensais de prestagdo de servicos

executados, que serdo encaminhados ao gestor do contrato.

2 - OBJETIVO
Definir e padronizar a avaliacdo de desempenho e qualidade dos servicos prestados pela

Contratada na execugado dos contratos de prestacdo de servicos de alimentagdo hospitalar.

3 - REGRAS GERAIS

3.1 A avaliacdo da Contratada na Prestacdo de Servicos de nutricdio e alimentacao
hospitalar se faz por meio de analise dos seguintes aspectos:
a)Desempenho Profissional;
b) Desempenho das Atividades;

c) Gerenciamento.

4 - CRITERIOS
No formulario “Avaliacdo de Qualidade dos Servicos”, devem ser atribuidos os valores 3
(trés), 2 (dois), 1 (um) e O (zero) para cada item avaliado, correspondente aos conceitos

"nou [7]

“Muito bom”, “Bom”, “Regular” e “Ruim”, respectivamente.

4.1 - CRITERIOS DA PONTUAGAO A SER UTILIZADA EM TODOS OS ITENS AVALIADOS:

96



| K ¥ UNIVERSIDADE DE SAO PAULO

HOSPITAL DE REABILITACAO DE ANOMALIAS CRANIOFACIAIS

Muito Bom Bom Regular Péssimo

03 (trés) pontos 02 (dois) pontos 01(um) ponto 0 (zero) ponto

42 - CONDIC.()ES COMPLEMENTARES

4.2.1 Na impossibilidade de se avaliar determinado item, esse sera desconsiderado.

4.2.2 Quando atribuidas notas 1 (um) e O (zero), a unidade responsavel devera realizar
reunido com a Contratada em até 10 (dez) dias apds a medicdo do periodo, visando
proporcionar ciéncia quanto ao desempenho dos trabalhos realizados naquele
periodo de medicao e avaliacao.

4.2.3 Sempre que a Contratada solicitar prazo visando ao atendimento de determinado item,
esta solicitacdo deve ser formalizada, objetivando a analise do pedido pelo gestor do

contrato. Nesse periodo, esse item nado deve ser analisado.

5 - COMPOSICAO DOS MODULOS

5.1 Desempenho profissional:

Item Percentual de
ponderacao
Cumprimento das Atividades 40%
Qualificacdo/ Atendimento ao Publico/ Postura 30%
Uniformes e Identificagcdo 30%
Total 100%

5.2 Desempenho das atividades:

Item Percentual de
ponderacao
Refei¢des Servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiais de 30%
consumo utilizados
Condigbes higiénicas e de armazenamento 30%
Total 100%
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Gerenciamento:

Item Percentual de
ponderacao
Periodicidade da fiscalizacao 20%
Gerenciamento das atividades operacionais 30%
Atendimento as solicitacdes 25%
Salarios, beneficios e obrigagdes trabalhistas 25%
Total 100%
Manutencao:
Item Percentual de
ponderacao
Manutencéo preventiva 50%
Manutencao corretiva 50%
Total 100%

— RESPONSABILIDADES

Equipe de fiscalizacao:

o Responsavel pela Avaliagdo da Contratada utilizando o Formulario de Avaliacao de
Qualidade dos Servicos e pelo encaminhamento de toda documentacao ao Gestor
do Contrato, juntamente com as justificativas, para os itens avaliados com notas 0
(zero) ou 1 (um).

Gestor do contrato:

o Responsavel pela consolidacdo das avaliacbes recebidas e pelo encaminhamento
das consolidacdes e do relatdrio das instalacdes a Contratada;

o Responsavel pela solicitacdo de aplicacdo das penalidades cabiveis, garantindo a
defesa prévia a Contratada;

o Responsavel pela emissdo da Avaliacdo de Desempenho do Fornecedor — Parcial ou

Final.
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7 - DESCRICAO DO PROCESSO

7.1.

7.2

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

Cabe a cada unidade, por meio da equipe responsavel pela fiscalizagdo do contrato e
com base no Formulario de Avaliacio de Qualidade dos Servicos, efetuar o
acompanhamento diario do servico prestado, registrando e arquivando as informacgdes
de forma a embasar a avaliacdo mensal da Contratada.

No final do més de apuragdo, a equipe responsavel pela fiscalizagdo do contrato deve
encaminhar, em até 5 (cinco) dias apds o fechamento das medicdes, os Formularios de
Avaliacdo de Qualidade dos Servicos gerados no periodo, acompanhado das
justificativas para os itens que receberam notas 0 (zero) ou 1 (um) para o gestor do
contrato.

Cabe a cada Unidade, por meio do respectivo gestor do contrato, mensalmente, e com
base em todos os Formularios de Avaliagdo de Qualidade dos Servicos gerados durante
este periodo, consolidar a avaliacdo de desempenho da Contratada frente ao contrato
firmado e encaminhar 1 (uma) via para a Contratada.

De posse dessa avaliacdo, o gestor do contrato deve aplicar na medicdo seguinte as
penalidades cabiveis previstas neste procedimento, garantindo defesa prévia a
contratada.

Cabe ao gestor do contrato encaminhar mensalmente a Contratada, no fechamento
das medicées, Quadro Resumo demonstrando de forma acumulada e més a més, a
performance global da Contratada em relacdo aos conceitos alcangcados pela mesma.
Cabe ao gestor do contrato emitir, mensalmente e quando solicitada, a Avaliacdo de
Desempenho do Fornecedor Parcial ou Final, consultando o Quadro Resumo e
conceituando a Contratada como segue:

e Conceito Geral Bom e Desempenho Recomendado: quando a Contratada obtiver

nota final superior a 6,75 (seis inteiros e setenta e cinco centésimos) e auséncia de
penalidades previstas na Clausula Décima Quarta do contrato;

e Conceito Geral Regular e Desempenho Recomendado: quando a Contratada apesar

de obter nota final superior a 6,75 (seis inteiros e setenta e cinco centésimos) ja

tenha sido penalizada de acordo com a Clausula Décima Quarta do contrato;
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e Conceito Geral Ruim e Desempenho ndo Recomendado: quando a Contratada além

de obter nota final inferior a 6,75 (seis inteiros e setenta e cinco centésimos), ja

tenha sido penalizada de acordo com a Clausula Décima Quarta do contrato.

8. PERCENTUAIS DE LIBERAGAO DAS FATURAS

8.1. As faturas apresentadas pela Contratada a Contratante para fins de pagamento
ficardo sujeitas a aplicacdo de um percentual de liberacdo, vinculado a Avaliacdo da

Qualidade dos servigos, conforme a tabela a sequir:

PERCENTUAL DE LIBERAGAO NOTA OBTIDA NA AVALIAGAO
NOTA TOTAL MAIOR OU IGUAL A 6,75 PONTOS

Liberagao total da fatura

NOTA TOTAL entre 5 e 6,75 PONTOS

Liberacao de 90% da fatura ou
1 (uma) nota 0 (zero) em um dos itens de cada grupo
avaliado;

NOTA TOTAL abaixo de 5 PONTOS

Liberacao de 75% da fatura ou

mais de 1 (uma) nota O (zero) nos itens de cada
grupo avaliado.

8.2. O Gestor do Contrato ira apurar o percentual de liberagdo devido em cada medicdo em

9-—

9.1
9.2
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conformidade com o procedimento descrito no item 7 deste Anexo VI e na Clausula
Nona do termo de contrato, sem prejuizo da aplicacdo das sangbes e penalidades

cabiveis.

ANEXOS DESTE DOCUMENTO
ANEXO 1 - FORMULARIO DE AVALIACAO DE QUALIDADE DOS SERVICOS
ANEXO 2 - INSTRUCOES PARA O PREENCHIMENTO DO FORMULARIO DE AVALIACAO
DE QUALIDADE DOS SERVICOS
ANEXO 3 - RELATORIO DAS INSTALACOES E QUADRO RESUMO

100



| K ¥ UNIVERSIDADE DE SAO PAULO

HOSPITAL DE REABILITACAO DE ANOMALIAS CRANIOFACIAIS

ANEXO 1

FORMULARIO DE AVALIAGAO DE QUALIDADE DOS SERVIGOS
DE NUTRICAO E ALIMENTAGAO HOSPITALAR

Contrato nimero: Unidade: Periodo: Data:
Contratada:
Responsavel pela Fiscalizagao:
Gestor do Contrato:
Grupo 1 - Desempenho Profissional Peso Nota Subtotal
(a) (b) (c=axDb)
Cumprimento das Atividades 40%
Qualificacdo/ Atendimento ao Publico/ Postura 30%
Uniformes e Identificacdo 30%
Total
Grupo 2 - Desempenho das Atividades Peso Nota Subtotal
(a) (b) (c=axDb)
Refei¢des Servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo | 30%
utilizados
Condig¢des higiénicas e de armazenamento 30%
Total
Grupo 3 - Gerenciamento Peso Nota Subtotal
(a) (b) (c=a x b)
Periodicidade da Supervisao 20%

101



N

UNIVERSIDADE DE SAO PAULO

HOSPITAL DE REABILITACAO DE ANOMALIAS CRANIOFACIAIS

Gerenciamento das Atividades Operacionais 30%
Atendimento as Solicitacbes 25%
Salarios, Beneficios e Obrigagdes Trabalhistas 25%

Total

NOTA FINAL (Somatoria dos Grupos 1, 2 e 3)

Nota Final: Assinatura do
Responsavel  pela
Fiscalizacao:

Assinatura do
Gestor do Contrato

Assinatura do
Responsavel da
Contratada:
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ANEXO .2

INSTRUCOES PARA PREENCHIMENTO DO FORMULARIO DE AVALIACAO DE
QUALIDADE DOS SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO HOSPITALAR

Os itens devem ser avaliados segundo os critérios abaixo.

Para cada item que n3o possa ser avaliado no momento, considerar item NAO AVALIADO e
anexar justificativa.

Grupo 1 - Pessoal Notas: Muito Bom (3) Bom (2), Regular (1), Péssimo (0)

Cumprimento das atividades definidas nas especificacdes
Cumprimento das Atividades técnicas dos servicos e no contrato, tais como:

o programacao das atividades de nutrigdo e alimentacdo;

o elaboragéo de cardapio didrio completo - semanal, quinzenal
ou mensal — frequéncia trimestral, antecedéncia de 30 dias
em relagdo ao 1° dia de utilizacdo, compativeis com as
estacoes climaticas;

o aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo em geral;

o controle quantitativo e qualitativo dos géneros e produtos
alimenticios e materiais de consumo;

o armazenamento de géneros e produtos alimenticios e
materiais de consumo;

o pré-preparos e coccao dos alimentos;

o porcionamento uniforme das dietas, utilizando-se utensilios
apropriados;

o coleta de amostras da alimentagdo preparada;

o transporte interno e distribuicdo nas copas/ leitos;

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

o higienizacdo e limpeza das dependéncias, equipamentos e
utensilios envolvidos na prestacdo dos servicos;

o controle bacteriolégico dos alimentos;

o cumprimento das boas praticas ambientais quanto a: uso
racional da &gua; eficiéncia energética; reducdo de producao
de residuos alimentares e melhor aproveitamento dos
alimentos; programa de coleta seletiva de residuos solidos;
produtos biodegradaveis; controle de poluicdo sonora;
destinacao final de residuos de 6leos utilizados em frituras e
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cocgoes.

Suplementarmente para o posto de manipulacdo de dietas
especializadas, cumprimento das atividades inerentes a
operacionalizagdo das dietas:

oplanejamento,

oelaboracdo das prescricdes dietéticas,
opreparacao/manipulagao,
oacondicionamento,

otransporte,

odistribuicdo das dietas especializadas.

Qualificacdo/ Atendimento ao
Publico/ Postura

Qualificagdo e habilitacdo da mao de obra disponibilizada
pela Contratada;

Manipulacdo de alimentos;

Suplementarmente para o posto de manipulacdo de dietas
especializadas, profissionais capacitados com treinamentos
especificos para as respectivas atividades;

Presenca de um nutricionista (exclusivo do lactario),
responsavel pela inspecdo durante todo o processo de
preparo de férmula infantil e outras preparacdes produzidas
no lactario, para garantir a qualidade do produto a ser
administrado;

Conduta dos empregados da Contratada com o cliente e com
o publico.

Uniformes e Identificacdo

Uso de uniformes em perfeito estado de conservagédo e
com aparéncia pessoal adequada;

Utilizacdo de equipamentos de protecdo individual e
uniformes adequados as tarefas que executam e as
condicgdes climaticas;

Os uniformes devem compreender: aventais, jalecos, calcas
e blusas, de cor clara, calcados fechados, botas
antiderrapantes, rede de malha fina para protecdo dos
cabelos.

Grupo 2 - Desempenho das
Atividades

Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Péssimo

(0)

Refeicdes Servidas

Conformidade das refeicdes servidas com o especificado no
contrato e seus anexos para dietas gerais e dietas especiais,
destinadas a pacientes adultos e infantis; com destaque para as
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dietas especiais: .

o Apresentacdo mensal do cardapio diario completo (prazo de
entrega, qualidade do cardapio proposto - qualidade dos
materiais, prepara¢des variadas, equilibradas e de boa
aparéncia e sabor, nutritivos proporcionando o aporte calérico
necessario e uma boa aceitagdo por parte dos pacientes,
sanitizados, preferencialmente de facil e rapido preparo,
balanceamento nutricional, necessidades organicas,
atendimento aos ajustes demandados e fixa¢do do cardapio
em local visivel);

o Conformidade das refeicdes servidas com o cardapio
aprovado;

o Qualidade das refeicbes servidas (quantidade servida,
condigdes higiénico-sanitarias, apresentacdo, porcionamento
e temperatura das refei¢des);

o Planejamento dos cardapios diferenciados para pacientes, em
datas especiais;

o Cardapios diferenciados aos pacientes cujo padrdo alimentar
tenha influéncias de preceitos religiosos, tabus, habitos
alimentares e socioculturais, em consonancia com o estado
clinico e nutricional;

o Cumprimento dos horarios de distribuigéo;

o Atendimento as dietas especiais.

Géneros e produtos alimenticios e
materiais de consumo utilizados

Avaliacdo da qualidade dos géneros e produtos alimenticios,
bem como dos materiais de consumo utilizados na execucdo do
contrato, quanto a:

o Qualidade dos géneros alimenticios (utilizacdo de géneros
de primeira qualidade, com registro no Ministério da Saude,
dentro do prazo de validade, de acordo com avaliacédo
sensorial — cor, gosto, odor, aparéncia, textura e sabor, em
correta condi¢Bes das embalagens e com a devida rotulagem)

o Realizagcdo de andlise laboratorial (coleta, armazenamento
e manutencao diaria de amostras da alimentacdo preparada e
fornecimento mensal do relatério das analises bacterioldgicas,
toxicoldgicas e fisico-quimicas realizadas);

o Aceitacdo das refeicdes servidas por parte dos comensais;

o Qualidade dos materiais de consumo utilizados
(disponibilizados em quantidade suficiente e qualidade
adequada).

Condi¢bes  higiénicas e de
armazenamento

Avaliacdo quanto as condi¢des higiénicas e forma de
armazenamento dos géneros e produtos alimenticios e demais
materiais necessarios a execuc¢do do contrato, quais sejam:

o Condig¢des higiénicas no armazenamento, manipulacéo,
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preparacao e transporte dos alimentos;

o Higienizacdo das instalagdes e utensilios (utensilios,
equipamentos,  refeitério, local de preparacio e
armazenamento dos alimentos);

o Sistematica de armazenamento dos géneros e produtos
alimenticios (produtos adequadamente identificados e
acondicionados, protegidos contra contaminacdo e mantidos
na temperatura correta); e,

o Sistematica de armazenamento dos materiais (produtos
adequadamente identificados e acondicionados, protegidos
contra contaminacao e em locais diferente dos alimentos).

Grupo 3 - Gerenciamento

Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Péssimo (0))

Periodicidade da Supervisao

Execucdo de supervisdo por parte da Contratada e na
periodicidade acordada.

Gerenciamento das Atividades
Operacionais

o Administragdo das atividades operacionais

o Monitoramento desde a higienizacdo pessoal, ambiental,
material, manipulagdo, preparo, identificacdo e transporte até a
distribuicdo, bem como o controle de temperatura do ambiente,
da esterilizacdo, do resfriamento, da refrigeracdo e do
reaquecimento, através de supervisdo técnica, treinamento e
reciclagem continua dos funcionarios.

Atendimento as Solicitacbes

Atendimento as solicitacdes do Contratante conforme condicées
estabelecidas no contrato.

Salarios, Beneficios e Obriga¢des
Trabalhistas

Comprovacao do cumprimento das obrigagdes trabalhistas por
parte da Contratada segundo o contrato.

INicio | ALTERAGAO | COMPRO | COMPRO

DOCUMENTOS | PRES QUADRO VAGAO | VAGAO
TACAO | EMPREGADOS | ANUAL | MENSAL

Contrato

trabalho X X

Convencao /

Acordo N X

Sentencas

normativas

Registro

empregado (livro

com numero de X X

registro e da

CTPS
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RAIS X X

Folha de
pagamento
(férias, 13 saldrio,
recolhimento
previdencidrio,
salario  familia,
vale transporte,
vale refeicdo,
cesta bdsica,
assisténcia
meédica e
hospitalar, auxilio
funeral, sequro de
vida e
contribuicdo
sindical)

Em havendo a rescisdo de Contrato de Trabalho de um profissional
sob este contrato, e substituicdo por outro, a Contratada se obriga
a apresentar, em relagdo ao empregado cujo contrato se extinguir,
0s seguintes documentos:

Termo de Rescisdo de Contrato de Trabalho devidamente
homologado quando o trabalhador tiver mais de um ano
prestando servi¢co na Contratada;

Documento de concessdo de Aviso Prévio trabalhado ou
indenizado;

Recibo de entrega da Comunicacdo de Dispensa e do
Requerimento de Seguro Desemprego;

Guia de Recolhimento Rescisorio do FGTS e da Contribuicdo
Social em que conste o recolhimento do FGTS nos casos em
que o trabalhador foi dispensado sem justa causa ou em caso
de extingcdo do contrato por prazo indeterminado;

Cépia do Atestado de Saude Ocupacional (ASO) comprovando
a realizagdo de exame médico demissional.
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ANEXO .3

RELATORIO DAS INSTALACOES E QUADRO RESUMO
SERVICO DE NUTRICAO E ALIMENTACAO HOSPITALAR

Relatorio das Instalagoes

HOSPITAL DE REABILITACAO DE ANOMALIAS CRANIOFACIAIS

Locais de
Prestacao dos
Servicos

Subtotal
Grupo 1

Subtotal | Subtotal Nota Final
Grupo 2 Grupo 3

Avaliacao
Global

Quadro Resumo

Grupo

Média

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Total
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