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1. OBIJETO

1.1. Contratagdo de empresa terceirizada especializada no fornecimento continuado de dietas normais e especiais com disponibilizagdo de insumos, materiais, equipamentos,
transporte e dedicagdo exclusiva de méo de obra, além do preparo, sem fornecimento de insumos, de suplementos nutricionais, médulos, dietas enterais e formulas infantis para atuar nas
dependéncias do Complexo Hospitalar Universitario da Universidade Federal do Pard (CHU-UFPA), o qual compreende as unidades hospitalares Jodo de Barros Barreto e Bettina Ferro de Souza,
destinadas a pacientes internados e de hospital dia (adultos e pediétricos), acompanhantes de pacientes legalmente instituidos e demais usuarios autorizados por normativas, como residentes
e alunos de graduagdo, assegurando uma alimentagdo balanceada e em condigdes higiénico-sanitarias adequadas conforme os pardmetros estabelecidos em legislagdo sanitéria vigente,
conforme especificagBes, quantidades e condigBes estabelecidas neste Termo de Referéncia e seus anexos.

ITEM | CATSER DESCRIGAO UNID | QTDE

Contratagdo de empresa terceirizada especializada no fornecimento continuado de dietas normais e especiais com disponibilizagdo
de insumos, materiais, equipamentos, transporte e dedicagdo exclusiva de méo de obra, além do preparo, sem fornecimento de insumos,
de suplementos nutricionais, mddulos, dietas enterais e férmulas infantis para atuar nas dependéncias do Complexo Hospitalar
1 5320 Universitario da Universidade Federal do Para (CHU-UFPA), o qual compreende as unidades hospitalares Jodo de Barros Barreto e Bettina Més 24
Ferro de Souza, destinadas a pacientes internados e de hospital dia (adultos e pediatricos), acompanhantes de pacientes legalmente
instituidos e demais usuarios autorizados por normativas, como residentes e alunos de graduagdo, assegurando uma alimentagdo
balanceada e em condig@es higiénico-sanitarias adequadas conforme os parametros estabelecidos em legislagdo sanitaria vigente.

1.2. O objeto da licitagdo tem natureza de servigo comum, nos termos do art. 32, inciso 1V, da Lei n.2 13.303/2016, por possuir padrdes de desempenho e qualidade que podem ser
objetivamente definidos pelo edital, por meio de especificagdes usuais de mercado.

1.3. Os quantitativos e respectivo cédigo do item sdo os discriminados na tabela acima.

1.4. A presente contratagdo adotard como regime de execugdo a Contratagdo por Prego Global conforme condigBes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste Termo de
Referéncia.

1.5. O intervalo minimo de diferenga de valores ou percentuais entre os lances, que incidira tanto em relagdo aos lances intermediarios quanto em relagdo a proposta que cobrir a
melhor oferta deverd ser de 1% (um por cento).

1.6. A unidade de medida para a contratagdo do Servigo de Nutrigdo e Alimentagdo sera o quantitativo das refeigcdes (pequenas e grandes refeigdes) e de porgdes extras fornecidas
para dietas normais e/ou especiais de pacientes e para refeigdes fornecidas nos refeitdrios.

2. FUNDAMENTAGAO E JUSTIFICATIVA DA CONTRATAGAO
2.1. FUNDAMENTAGAO LEGAL E NORMATIVA:
2.1.1. Constituicdo da Republica Federativa do Brasil de 1.988 - O Art. 72, XXXIII, que prevé proibigdo de trabalho noturno, perigoso ou insalubre a menores de dezoito e de qualquer

trabalho a menores de dezesseis anos, salvo na condigdo de aprendiz, a partir de quatorze anos; Art. 37 trata dos principios entre outros fatores que devem ser observados pela Administragdo
publica direta e indireta;

2.1.2. Lei n? 6.360, 23 de setembro de 1976 - Dispde sobre a Vigildncia Sanitaria a que ficam sujeitos os Medicamentos, as Drogas, os Insumos Farmacéuticos e Correlatos,
Cosméticos, Saneantes e Outros Produtos, e da outras Providéncias;

2.1.3. Lei n? 8.078, de 11 de setembro de 1.990 - Cédigo de defesa do consumidor;

2.1.4. Lein? 14.133, de 12 de abril de 2021 - Lei de Licitagdes e Contratos Administrativos;

2.1.5. Lei n? 11.488, de 15 de junho de 2.007 - Cria o Regime Especial de Incentivos para o Desenvolvimento da Infraestrutura - REIDI;

2.1.6. Lei n? 12.305, de 02 de agosto de 2.010 - Institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos; altera a Lei no 9.605, de 12 de fevereiro de 1998;

2.1.7. Lei n? 12.527, de 18 de novembro de 2.011 - Regula o acesso a informagdes previsto no inciso XXXl do art. 52, no inciso Il do & 32 do art. 37 e no § 22 do art. 216 da

Constituicdo Federal; altera a Lei n? 8.112, de 11 de dezembro de 1.990; revoga a Lei n? 11.111, de 5 de maio de 2.005, e dispositivos da Lei n? 8.159, de 8 de janeiro de 1.991; e d4 outras
providéncias;

2.1.8. Lei n? 12.550, de 15 de dezembro de 2.011 - Autoriza o Poder Executivo a criar a empresa publica denominada Empresa Brasileira de Servigos Hospitalares - EBSERH;

2.1.9. Lei n? 13.303, de 30 de junho de 2.016 — Estatuto juridico da empresa publica, da sociedade de economia mista e de suas subsidiarias;

2.1.10. Lei Complementar n? 123, de 14 de dezembro de 2.006 - Institui o Estatuto Nacional da Microempresa e da Empresa de Pequeno Porte;

2.1.11. Decreto n2 10.936, de 12 de janeiro de 2022 - Regulamenta a Lei n? 12.305, de 2 de agosto de 2010, que institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos;

2.1.12. Decreto n? 8.538, de 06 de outubro de 2.015 - Regulamenta o tratamento favorecido, diferenciado e simplificado para microempresas, empresas de pequeno porte,

agricultores familiares, produtores rurais pessoa fisica, microempreendedores individuais e sociedades cooperativas nas contratages publicas de bens, servigos e obras no dmbito da
administragdo publica federal;

2.1.13. Decreto n2 8.945, de 27 de dezembro de 2.016 — Regulamenta, no @mbito da Unido, a Lei n2 13.303 de 30 de junho de 2016;

2.1.14. Instru¢do Normativa n2 01, de 19 de janeiro de 2.010 — Disp&e sobre os critérios de sustentabilidade ambiental na aquisigdo de bens, contratagdo de servigos ou obras pela
Administragdo Publica Federal direta, autarquica e fundacional e da outras providéncias;

2.1.15. Instru¢do Normativa n2 03, de 26 de abril de 2.018 - Estabelece regras de funcionamento do Sistema de Cadastramento Unificado de Fornecedores - SICAF, no ambito do
Poder Executivo Federal;

2.1.16. NORMA - SEI n2 2/2019/DAI-EBSERH (Documento SEI n2 2789405) - Dispde sobre o procedimento administrativo para a realizagdo de pesquisa de pregos para a aquisi¢do de
bens, contratagdo de servigos em geral, bem como alteragdes contratuais;

2.1.17. Norma Operacional - SEI n.2 7/2023/DAI-EBSERH (Documento SEI n2 28062396) - Dispde sobre a apuragdo de irregularidades e aplicagdo de sangdes a licitantes no ambito da
Empresa Brasileira de Servigos Hospitalares — EBSERH;

2.1.18. Guia Nacional de Contratag@es Sustentdveis da Advocacia Geral da Unido, 62 Edigdo, revista, atualizada, ampliada e publicada em setembro de 2023;

2.1.19. Regulamento de Licitagdes e Contratos da Ebserh - RLCE 2.0;
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2.1.20. Politica de TransagBes com Partes Relacionadas da Ebserh;

2.1.21. Instrucdo Normativa n2. 05/2017 — SEGES/MPDG (Dispde sobre as regras e diretrizes do procedimento de contratagdo de servicos sob o regime de execugdo indireta no
ambito da Administragdo Publica Federal direta, autarquica e fundacional);

2.1.22. RDC Anvisa n? 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo;

2.1.23. RDC n? 52, de 29 de setembro de 2014, que altera a Resolugdo RDC n? 216, de 15 de setembro de 2004, que dispe sobre o Regulamento Técnico de Boas Préticas para os
Servigos de Alimentagdo;

2.1.24. RDC Anvisa n? 275, de 21 de outubro de 2002, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Padronizados Aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos;

2.1.25. RDC Anvisa n? 503, de 27 de maio de 2021, que disp8e sobre os requisitos minimos exigidos para a Terapia de Nutrigdo Enteral;

2.1.26. RDC Anvisa n? 45, de 19 de setembro de 2011, que dispde sobre o regulamento técnico para férmulas infantis para lactentes destinadas a necessidades dietoterdpicas
especificas e férmulas infantis de seguimento para lactentes e criangas de primeira infancia destinadas a necessidades dietoterdpicas especificas;

2.1.27. RDC Anvisa n? 48, de 25 de setembro de 2014, que altera a RDC Anvisa n2 45, de 19 de setembro de 2011;

2.1.28. RDC Anvisa n? 50, de 21 de fevereiro de 2002, que dispde sobre o Regulamento Técnico para planejamento, programagdo, elaboragdo e avaliagdo de projetos fisicos de
estabelecimentos assistenciais de saude;

2.1.29. Portaria Ministério da Satide n? 2.914, de 12 de dezembro de 2011, que dispde sobre os procedimentos de controle e de vigildncia da qualidade da dgua para consumo
humano e seu padrdo de potabilidade;

2.1.30. RDC Anvisa n.2 717, de 12 de julho de 2022, que aprova o Regulamento Técnico para aguas envasadas e gelo;
2.1.31. RDC Anvisa n? 307, de 14 de novembro de 2002, que altera a Resolugdo - RDC n? 50, de 21 de fevereiro de 2002;
2.1.32. RDC Anvisa n.2 778, de 12 de margo de 2023, que disp&e sobre os principios gerais, as fungdes tecnoldgicas e as condi¢des de uso de aditivos alimentares e coadjuvantes de

tecnologia em alimentos;

2.1.33. RDC Anvisa n2 22, de 13 de maio de 2015, que dispde sobre o regulamento técnico de compostos de nutrientes e de outras substancias para férmulas para nutri¢do enteral e
dd outras providéncias;

2.1.34. RDC Anvisa n? 21, de 13 de maio de 2015, que dispde sobre o regulamento técnico de férmulas para nutrigdo enteral;

2.1.35. RDC Anvisa n? 275, de 22 de setembro de 2005, que aprova o Regulamento Técnico de caracteristicas microbioldgicas para d4gua mineral natural e dgua natural;

2.1.36. RDC Anvisa n.2 724, de 12 de julho de 2022, que dispde sobre os padr&es microbioldgicos de alimentos e sua aplicagdo;

2.1.37. Instrugdo Normativa Anvisa n? 60, de 23 de dezembro de 2019, que estabelece as listas de padrdes microbiolégicos para alimentos;

2.1.38. A Associagdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), foro responsavel pela elaboragdo das Normas Brasileiras, com destaque para a ABNT NBR 15635:2015 - Servigos de

alimentagdo - Requisitos de boas praticas higiénico-sanitdrias e controles operacionais essenciais;

2.1.39. Portaria SVS/MS n2 326, de 30 de junho de 1997, que dispde sobre as condig¢Bes higiénico-sanitdrias e de boas praticas de fabricagdo para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos;

2.1.40. Portaria SVS/MS n° 1428, de 26 de novembro de 1993, que dispde sobre o regulamento técnico para inspegdo sanitaria de alimentos.

2.2. JUSTIFICATIVA DA CONTRATACAO

2.2.1. Breve descri¢do da atuagdo do Hospital

2.2.1.1. O Complexo Hospitalar Universitario (CHU) - filial da Empresa Brasileira de Servigos Hospitalares (EBSERH) é uma institui¢do vinculada a Universidade Federal do Pard (CHU-

UFPA), sendo composto por duas unidades hospitalares, o Hospital Universitario Jodo de Barros Barreto (HUJBB) e o Hospital Universitario Bettina de Ferro Souza (HUBFS). Atua como Hospital
Universitario e de Ensino além de prestador de servigos médico-hospitalares, com atendimento a populagdo do Estado do Pard e da Regido Norte, sendo referéncia para uma populagdo de
8.777.124 pessoas (IBGE 2021), com niveis de referéncia e capacidade resolutiva de média e alta complexidade.

2.2.1.2. O HUJBB é referéncia em doencas infectocontagiosas e oferece assisténcia em diversas especialidades, como Clinica Médica, Pneumologia, Infectologia, Pediatria, Cirurgia
Geral, Cirurgia Vascular, Cirurgia de Cabega e Pescogo, Dermatologia, Endocrinologia, Odontologia, Cardiologia, Gastroenterologia, Neurologia e Urologia. O hospital possui também uma
Unidade de Diagnéstico de Meningite, Unidade de Alta Complexidade em Oncologia, além de ser o Unico hospital publico do Estado que possui o diagndstico e o tratamento para Fibrose
Cistica, além de possuir ambulatdrios de tratamento para diabetes, Tuberculose Multirresistente e HIV/AIDS. Conta com uma estrutura de 26.420 metros quadrados, 212 leitos de enfermaria e
seis leitos de UTI cadastrados no Ministério da Satde

2.2.13. O HUBFS possui habilitagdo nas especialidades de Oftalmologia, Otorrinolaringologia e Centro Especializado em Reabilitagdo (CER-II) nas modalidades fisica e intelectual.
Oferece consultas ambulatoriais, exames e procedimentos cirdrgicos nas especialidades em que atua, sendo referéncia estadual em Transplante de Cérnea, Teste do Olhinho e Implante
Coclear. Também atua na drea de diagndstico e tratamento de doengas genéticas raras.

2.2.1.4. Os hospitais oferecem atendimento de média e alta complexidade pelo Sistema Unico de Satide (SUS) e ambos possuem programas de residéncias médica e multiprofissional e

estdgio para graduagdo. Tem por visdo ser referéncia em ensino e assisténcia a salde de qualidade, agregando valores como acessibilidade, humanizagdo, seguranga do paciente e
sustentabilidade, com destaque para uma atuagdo no SUS de exceléncia e no desenvolvimento de pesquisas na regido amazonica.

2.2.2. Da necessidade de contratacdo do servigo

2221, A contratagdo de Prestacdo de Servigos Continuos de Nutri¢do e Alimentagdo Hospitalar tem por objetivo fornecer servigos essenciais para as atividades assistenciais do
hospital com eficiéncia e eficacia, de forma a evitar a descontinuidade das agBes ali desenvolvidas. A alimentagdo adequada é fator importante no tratamento de pacientes como medida
coadjuvante na evolugdo clinica, pela manutengdo ou recuperagdo do seu estado nutricional, refletindo no tempo de permanéncia hospitalar, na diminuigdo da mortalidade e morbidade e nos
custos hospitalares.

2222, O hospital ndo dispde em seu quadro efetivo de pessoal, profissionais qualificados para operacionalizagdo desses servigos, decorrente da lei n? 9.632, de 08 de maio de 1998
que trata da extingdo dos cargos da Administragdo Federal, na qual a contratagdo das atividades correspondentes passa a ser possivel somente mediante a execugdo indireta. Desta forma, a
terceirizagdo vem sendo adotada para a viabilizagdo dos servigos, ja que oferece vantagem econdmica — financeira em relagdo a realizagdo dos servigos com quadro efetivo, atendendo ao que
rege o principio da economicidade.

2.2.23. Reconhece-se, a partir das praticas de mercado, que a expertise de empresas que realizam servigos de nutrigdo e alimentagdo de forma terceirizada contribui para a melhoria
do atendimento das unidades hospitalares, garantindo maior qualidade e eficiéncia na prestagdo dos servigos. A contratagdo dos servigos permite, também, a preservagdo da atividade-fim,
uma vez que a produgdo de refeiges se constitui em atividade meio e demanda esforgos em detrimento da assisténcia nutricional ao paciente. A contratagdo de empresa terceirizada para
produgdo e distribui¢do de refeigdes visa a captagdo de servigos especializados junto as empresas do ramo de alimentagdo qualificadas tecnicamente para tal necessidade.

2.2.3. Da contratagdo de forma integrada

2.23.1. Dada a importancia da alimentagdo adequada para a recuperagdo ou manutengdo do estado nutricional dos pacientes e as consequéncias decorrentes de eventual falta de
alimentos para os pacientes, entende-se que, apesar de se tratar de servigo comum, a sua descontinuidade impacta diretamente no alcance dos objetivos e cumprimento da missdo do hospital.

2.23.2. Além da necessidade de fornecer alimentagdo adequada e de forma continua, que atenda aos requerimentos nutricionais com fornecimento de refeigdo especializada aos
pacientes do hospital no tratamento de diversas enfermidades, ha necessidade de fornecimento de refeigdes para os acompanhantes legalmente instituidos, residentes e outros usudarios
autorizados.

2.233. O Servigo de Nutrigdo e Alimentagdo Hospitalar é atividade especializada que contempla a utilizagdo de métodos, técnicas, insumos e equipamentos especificos os quais
devem ser manipulados por empresa com experiéncia que visam a qualidade e seguranga alimentar.


https://www.gov.br/ebserh/pt-br/governanca/governanca-corporativa/politica-de-transacoes-com-partes-relacionadas

2.234. Dessa forma a contratagdo de empresa especializada e qualificada tecnicamente para a prestagdo do servico em modelo integral, com produgdo e distribuigdo das dietas nas
dependéncias do hospital, com o fornecimento de mdo de obra qualificada, todos os insumos, materiais e equipamentos, pretende dar maior produtividade e eficiéncia na execugdo dos
servigos pleiteados, melhorando o atendimento e tornando a gestdo hospitalar menos complexa do ponto de vista da administragdo de pessoal, gestdo e controle de estoques e aquisi¢do de
materiais e insumos e manutengdo de equipamentos.

2.2.35. Além dos valores dos contratos de aquisi¢des e fornecimentos de servigos, hd que se considerarem os custos indiretos com o planejamento e realizagdo de diferentes
licitagdes e com a gestdo de diferentes contratos e atas de registro de pregos. Estudo realizado intitulado Identificagdo dos Custos Administrativos dos Processos de Compras da Empresa
Brasileira de Servigos Hospitalares — EBSERH por Carlos Vinicius de Souza Motta (MOTTA, 2020), estimou o custo médio de cada processo de compras da EBSERH em cerca de RS 27,4 mil,
variando entre cerca de RS 4,0 mil e RS 86,4 mil.

2.2.3.6. A contratagdo de forma isolada da m&o de obra, com controle de postos de trabalho nem sempre apresentam a melhor e mais eficiente produtividade, e outras contratagdes
para fornecimento de insumos e materiais representa esforgo elevado e altos custos com os processos. Ressalta-se que é fundamental para as atividades de nutrigdo e alimentagdo a garantia
da disponibilidade de insumos conforme cardépio planejado, em quantidade suficiente e de primeira qualidade para a execugdo dos servigos.

2.23.7. Para a execugdo dos servigos continuos de nutrigdo e alimentagdo em hospital, é fundamental considerar a importdncia em manter as instalagdes internas e externas, bem
como seus equipamentos, em boas condi¢des de funcionamento, com o objetivo de manter os padrdes de qualidade exigidos na prestagdo dos servigos, o que inclui o controle de vetores e
pragas urbanas e de outros animais, manutengdo continua (preventiva e corretiva) de equipamentos e das areas destinadas a produgdo e distribuigdo das refei¢des e dietas.

2.23.8. Com a contratagdo integral do servigo e os processos operacionais integrados entende-se que a forma de execugdo contratual sera mais agil, eficaz e de menor custo e, ainda
pode contribuir com a desburocratizagdo do servigo publico, pautado no cumprimento dos principios constitucionais de eficiéncia, efetividade e economicidade, bem como obter vantajosidade
econdmica.

2.2.309. A contratagdo de forma integrada visa, em resumo, a:

a

otimizar os processos operacionais de modo que se maximizem os niveis de produtividade;

b

elevar os niveis da qualidade dos resultados do servigo;

C,

reduzir os custos da contratagdo ao longo de todo o ciclo do servigo;

d

otimizar e simplificar os processos de gest&o, controle e fiscalizagdo contratual.

2.2.3.10. Para corroborar com o exposto acima, o Manual de Prospecgdo e Avaliagdo de Mercado para contratagdo dos Servigos de Alimentagdo e Nutrigdo Hospitalar para Rede EBSERH
(2022), estabelece que a modelagem principal de contratagdo de Servigo de Alimentagdo e Nutrigdo Hospitalar deve ser a contratagdo integral para todas as alternativas, com produgdo interna.

2.2.4. Da Gestdo da Qualidade dos Servigos e o Selo EBSERH de Qualidade

2241, O Programa Ebserh de Gestdo da Qualidade e o Selo EBSERH de Qualidade — SEQuali foram instituidos com o objetivo de promover a gestdo da qualidade, a exceléncia na
gestdo, na educagdo, na pesquisa e na extensdo em salide no dmbito dos Hospitais Universitarios Federais (HUF) que compdem a Rede EBSERH. O Programa Ebserh de Gestdo da Qualidade
consiste em um sistema proprio de avaliagdo periddica que tem como objetivo promover a cultura de melhoria continua dos servigos prestados a populagdo brasileira pelos hospitais da Rede
EBSERH. O Selo EBSERH de Qualidade, por sua vez, visa reconhecer formalmente os hospitais que atingirem padr&es estabelecidos no sistema de avaliagdo. Essa ferramenta possibilita realizar
um diagnostico da situagdo do hospital em relagdo aos procedimentos de boas praticas, permitindo tragar estratégias para melhorar a qualidade da gestdo e garantir a seguranga do paciente.

2.24.2. Como a realizagdo dos servigos de produgdo e distribui¢do de dietas serdo executados por um terceiro, os requisitos de avaliagdo da qualidade precisam ser atendidos também
pelo fornecedor dos servigos, pois o cumprimento dos requisitos estabelecidos é imprescindivel para que o hospital obtenha o selo de qualidade.

3. DESCRICAO DETALHADA DO OBJETO

3.1 DETALHAMENTO DO OBJETO

ITEM copiGo DISCRIMINACAO UNID. | QUANT.
CATSER

V. V.
MENSAL | ANUAL

IContratagdo de empresa especializada para o fornecimento continuado de dietas normais e especiais com disponibilizagdo de insumos,
materiais, equipamentos, transporte e dedicagdo exclusiva de mdo de obra, além do preparo, sem fornecimento de insumos, de!
suplementos nutricionais, médulos, dietas enterais e férmulas infantis para atuar nas dependéncias do Complexo Hospitalar
Universitario da Universidade Federal do Pard (CHU-UFPA), o qual compreende as unidades hospitalares Jodo de Barros Barreto e!
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Bettina Ferro de Souza, destinadas a pacientes internados e de hospital dia (adultos e pediatricos), acompanhantes de pacientes!
legalmente instituidos e demais usudrios autorizados por normativas, como residentes e alunos de graduagdo, assegurando uma
lalimentagdo balanceada e em condigdes higiénico-sanitarias adequadas conforme os pardmetros estabelecidos em legislagdo sanitaria
igente.
3.1.1. A execugdo dos servigos serd iniciada imediatamente a data de vigéncia do contrato ja devidamente assinado pelas partes;
3.1.2. O local da execugdo do servigo serd a Unidade Hospitalar Jodo de Barros Barreto e Unidade Hospitalar Bettina Ferro de Souza, que compdem o Complexo Hospitalar da UFPA;
3.2. DESCRIGAO DO SERVICO
3.2.1. Os servigos de Nutrigdo e Alimentagdo Hospitalar serdo executados nas dependéncias do CONTRATANTE de acordo com as normas vigentes da Vigildncia Sanitaria e os
dispositivos descritos neste Termo de Referéncia.
3.2.2. A prestagdo de servico de nutri¢do e alimentagdo pela CONTRATADA inclui todas as etapas de operacionalizagdo e desenvolvimento da produgdo das refei¢des orais nas

dependéncias da Contratante incluindo aquisi¢do, recebimento, armazenamento, controle de estoque e validade dos insumos, materiais de consumo em geral (utensilios, lougas, descartaveis,
materiais de escritério, materiais de higiene e limpeza, gas, equipamentos, entre outros), géneros e produtos alimenticios; pré-preparo, preparo, cocgdo, porcionamento, montagem e
distribui¢do das refeigdes.

3.2.3. A prestagdo de servigo de nutrigdo e alimentagdo pela CONTRATADA inclui todas as etapas de operacionalizagdo e desenvolvimento da produgdo das dietas enterais,
suplementos orais e médulos nas dependéncias da Contratante incluindo recebimento, armazenamento, controle de estoque e validade dos insumos, materiais de consumo em geral
(utensilios, lougas, descartdveis, materiais de escritorio, materiais de higiene e limpeza, gds, equipamentos, entre outros), pré-preparo, preparo, cocgdo, porcionamento, montagem e
distribui¢do das dietas.

3.2.4. A distribuicdo das refeigdes aos pacientes, acompanhantes legalmente instituidos, residentes, estudantes de graduagdo e internos segue a Portaria-SEI n2 204, de 08 de
dezembro de 2020 e suas atualizagdes, de 19 de julho de 2022 e 13 de janeiro de 2023.

3.2.5. A execugdo dos servigos de fornecimento de dietas orais e para a operacionalizagdo do lactdrio deverd estar sob a responsabilidade de nutricionista da CONTRATADA, dedicada
nas dependéncias da CONTRATANTE, respeitando-se os dispostos na Resolugdo CFN n2 600, de 25 de fevereiro de 2018 e na RDC n2 503, de 27 de maio de 2021, devidamente registrado no
Conselho de Classe e com experiéncia comprovada em servigos de produgdo de refeigdes hospitalar de no minimo 12 (doze) meses, cujas fungdes abrangem o desenvolvimento de todas as
atividades técnico-administrativas, inerentes aos servigos de produgdo e distribuigdo das refeigdes, bem como refeitérios do CHU-UFPA, com supervisdo do fiscal da CONTRATANTE.

3.2.6. A execugdo do servico abrange ainda servigos de apoio ao controle de estoque e de distribuicdo de Terapia Nutricional Enteral (TNE), conforme protocolos e fluxos
estabelecidos pela CONTRATANTE. Sera de responsabilidade da CONTRATANTE a provisdo dos insumos de TNE e Terapia Nutricional Oral.

3.2.7. O fornecimento de equipamentos, mdveis e utensilios em carater complementar, bem como a manutengdo preventiva, corretiva e/ou substituigdo dos mesmos e, dos itens da
CONTRATANTE (conforme listado no Anexo ) cedidos a operagdo da CONTRATADA, sempre que necessario, para o servico de produgdo, porcionamento, distribuicdo de dietas orais;
manipulagdo, distribuigdo e operacionalizagdo do lactério e refeitério, sera de responsabilidade da CONTRATADA.

3.2.8. Visando a execugdo da manutengdo preventiva de que trata o inciso 3.2.7., a CONTRATADA devera apresentar ao CONTRATANTE um cronograma de manutengdo preventiva
adequado as caracteristicas de cada tipo de equipamento, mdveis e utensilios utilizado no Servigo, bem como apresentar relatdrio semestral de execugdo de tais manutengdes.

3.2.9. Os equipamentos disponibilizados pela CONTRATANTE constam no ANEXO | - LISTA DE EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS DO CHU-UFPA.



3.2.10. A CONTRATADA sera responsavel pelas despesas relacionadas aos gastos com gas no Servico de Produgdo e Distribuigdo de Dietas. Devera ainda atender aos critérios de
sustentabilidade, elencados nesse TR, quanto a utilizagdo dos recursos fornecidos pelo CONTRATANTE.

3.2.11. A CONTRATADA deverd garantir a produgdo sistematica e o registro de dados fidedignos a fim de propiciar a elaboragdo de indicadores demandados pela Contratante,
sobretudo aqueles inseridos no &mbito do FORMSUS voltados a produgdo e distribui¢do de dietas enterais e orais, conforme disposto no Painel de Indicadores da Hotelaria - Rede EBSERH.

3.2.12. A CONTRATADA devera apresentar relatérios mensais sobre a utilizagdo de Equipamentos de Protegdo Individual (EPI), devidamente certificados, e dados referentes a
higienizagdo no ambito do servigo e, semestralmente, indicadores de vacinagdo dos trabalhadores.

3.2.13. A prestagdo de servigos deve estar alinhada aos padrdes técnicos recomendados pela RDC Anvisa n? 216, de 15 de setembro de 2004, Boas Praticas para Servigos de
Alimentagdo, associadas as tecnologias aplicaveis, na busca por seguranga alimentar, melhores desempenhos e padrdo de qualidade assegurados, além de contar com quadro de pessoal
técnico, operacional e administrativo qualificado, capacitado e em ndmero suficiente para atender a demanda do CHU-UFPA com o objetivo de atingir os resultados com a qualidade e
competéncias esperada, conforme descrito no ANEXO Il - IMR — INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADO e consideradas as disposigdes deste TR.

3.2.14. No decorrer da execugdo contratual, serd admitida a adequagdo técnica da metodologia empregada pela CONTRATADA, conforme sua experiéncia e curva de aprendizado,
desde que ndo prejudique os resultados contratados, podendo a CONTRATADA optar por novas tecnologias.

3.2.15. A CONTRATADA pode apresentar, a qualquer tempo, solugdes tecnoldgicas que levardo ao aumento da eficiéncia, qualidade ou produtividade, tais como: equipamentos
industriais, embalagens, carros de transporte, entre outros.

3.2.16. SERVICOS QUE DEVERAO SER EXECUTADOS E QUANTIDADE

3.2.16.1. A Prestagdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo Hospitalar, nas dependéncias do CONTRATANTE, visa a elaboragdo de cardapios, produgdo e distribuigdo de refeigdes orais
e de formulas nutricionais, bem como controle de qualidade do servico prestado. A produgdo das dietas normais (ou gerais) e dietas especiais devem obedecer as suas especificidades,
composigdo, gramaturas e substituigdes possiveis e permitidas de géneros alimenticios, dentro dos cardapios propostos pela CONTRATADA e aprovados pelo CONTRATANTE.

3.2.16.2. A produgdo do almogo e jantar do HUBFS ocorrerd nas dependéncias do HUJBB e transportadas em carro especifico para este fim para o HUBFS a cargo da CONTRATADA. A
produgdo do desjejum, colagdo, lanche e ceia poderdo acontecer nas dependéncias do HUBFS para distribui¢cdo e atendimento da clientela desta unidade hospitalar.

3.2.16.3. A distribuicdo das dietas dos pacientes e as refeicdes servidas no refeitério do hospital do HUJBB e as refeigdes porcionadas e transportadas pelos colaboradores da
Contratada, serdo supervisionadas pela Contratante, com observagdo da apresentagdo, porcionamento, temperatura, sabor; visando atendimento adequado e satisfatério. Em casos de
inadequagdes, serdo solicitadas altera¢des ou adaptagdes, que correrdo por conta da Contratada.

3.2.16.4. Distribuigdo das refeigdes orais aos pacientes no leito:
Refeicdo Impressdao de mapas e etiquetas Distribuigdo nas clinicas Hordrio I|m|t.e de scilmt?;ao de dietas p.ara a.dmlssao
e/ou liberagdo p6s exame e/ou cirurgia
Desjejum Horario definido pelo Contratante Horario definido pelo Contratante Horario definido pelo Contratante
Colagdo Horario definido pelo Contratante Horario definido pelo Contratante Horario definido pelo Contratante
Almogo Horario definido pelo Contratante Horario definido pelo Contratante Horario definido pelo Contratante
Lanche Horario definido pelo Contratante Horario definido pelo Contratante Horario definido pelo Contratante
Jantar Horario definido pelo Contratante Horario definido pelo Contratante Horario definido pelo Contratante
Ceia Horario definido pelo Contratante Horario definido pelo Contratante Horario definido pelo Contratante
Obs.: Em caso de internagdo apds os hordrios estipulados para a liberagéio de novas dietas, os pacientes receberéo lanche refor¢ado.
Obs. 2: Em caso de internagéo apos a ceia, os pacientes receberdo lanche refor¢ado nos hordrios subsequentes (21h ou 00h ou 03h ou 06h)
3.2.16.5. Distribuigdo de terapia de nutrigdo oral e enteral aos pacientes no leito:
Terapia - o PSP -~ Horério limite de solicitagdo de dietas para admissdo e/ou
. Horario para prescrigéo Distribuicdo nas clinicas N . o
Nutricional liberagdo pés exame e/ou cirurgia
Horario definido pelo Horario definido pelo - .
Oral P P Horario definido pelo Contratante
Contratante Contratante
Horario definido pelo Horario definido pelo - -
Enteral P P Horario definido pelo Contratante
Contratante Contratante
3.2.16.6. Os horarios de distribui¢do das refei¢des orais do refeitério:
Refei¢do | Horario de funcionamento
Desjejum 07:00 - 08:30
Colagdo -
Almogo 12:00 — 14:00
Lanche -
Jantar 17:30-18:30
Ceia -
3.2.16.7. A Contratada terd acesso ao sistema de impressdo de dietas da Contratante para contabilizagdo do quantitativo de dietas de pacientes por tipo e acompanhantes a serem
fornecidas.
3.2.16.8. A Contratada devera informar a Contratante, com 24 horas de antecedéncia, sobre qualquer motivo que impossibilite assungdo dos servigos objeto deste instrumento. As

sangdes serdo mantidas mesmo que haja comunicagdo em tempo habil.

3.2.16.9. A Contratada deverd manter o controle da sobra limpa, sobra e resto ingestdo, diariamente e em todas as refeigdes fornecidas no CHU-UFPA. As sobras limpas deverdo ser
pesadas e seus respectivos valores anotados em planilha especifica para controle do indicador. Sdo consideradas sobras limpas os alimentos prontos para consumo que ndo tenham sido
destinados a distribuigdo. As sobras limpas ndo poderdo ser reaproveitadas, bem como as sobras sujas.

3.2.16.10. Para a execugdo do contrato, nenhuma das partes podera oferecer, dar ou se comprometer a dar a quem quer que seja, ou aceitar ou se comprometer a aceitar de quem quer
que seja, tanto por conta propria quanto por intermédio de outrem, qualquer pagamento, compensagdo, vantagens financeiras ou ndo financeiras ou beneficios de qualquer espécie que
constituam prética ilegal ou de corrupgdo, seja de forma direta ou indireta quanto ao objeto do contrato, ou de outra forma a ele ndo relacionada, devendo garantir, ainda, que seus prepostos e
colaboradores ajam da mesma forma.

3.2.16.11. A contratada podera receber doagdo, exclusivamente de pescados, do programa "Compra com Doagdo Simultdnea do Governo Federal". Os produtos devem compor,
obrigatoriamente, o carddpio do CHU-UFPA duas vezes na semana, de forma a atender a especificidade cultural local e cooperar para promogdo de sistemas alimentares social e
ambientalmente sustentaveis.

3.2.16.12. A previsdo desses produtos no cardapio deve ter validagdo da Contratante. Dado o recebimento do programa de doagdo, a contratante tem o prazo de 48h para inclusdo
desses itens no cardapio, o qual precisa ter anuéncia da Contratada.

3.2.16.13. 0 valor do produto recebido via doagdo serd deduzido do custo da contratada, conforme planilha de custos e formagdo de prego.



3.2.16.14. Estdo inclusos os custos referentes ao material descartdvel como copos com tampas de variadas capacidades; guardanapos; paletas para mexer e ou talheres
descartaveis; garrafas térmicas; jarras inox; utensilios em geral eventualmente usados na preparagdo, porcionamento, distribuicdo ou outra etapa; adogante e aglicar em saché; entre outros
especificados neste termo.

3.2.17. DA COMPOSICAO DAS REFEICOES PARA OS PACIENTES:

3.2.17.1. A composigdo das refei¢des para os pacientes observara os critérios e especificagdes dispostos abaixo conforme o tipo de dieta
3.2.17.2. DIETA PADRAO:

3.2.17.2.1. Desjejum:

a) Café com leite (200ml) ou mingau (200ml) ou suco de polpa (200ml) ou iogurte (garrafa 180ml) ou vitamina de frutas (200ml) ou leite com achocolatado (200ml);

b) Pdo (francés, hot-dog ou hot-dog integral de 50g) ou biscoito (35g) ou torrada (com sal ou sem sal, 35g) ou cuscuz (150g) ou tapioquinha ou tubérculos/raizes
(macaxeira, batata doce, inhame) (150g);

c) Ovo (50g) ou queijo minas frescal ou queijo mussarela (30g);
d) Manteiga com ou sem sal (10g);

e) Fruta—100g (parte comestivel);
3.2.17.2.2. Colagdo:

a) Suco de polpa de frutas de sabores variados (200ml);

b) Biscoito sem recheio (35g) ou fruta 100g (parte comestivel).
3.2.17.2.3. Almogo:

a) Prato principal: carne bovina, ave ou peixe (130g apds cocgdo). O prato proteica deve ser de carne vermelha 3 (trés) vezes na semana, ave 6 (seis) vezes na semana e
peixe 5 (cinco) vezes na semana. Devera ser servida diariamente outra opgdo proteica com o mesmo per capta da preparagdo principal supracitada, e com tipo de carne
diferente, além de ovo;

b) Guarnigdo: salada crua (80g) ou salada de vegetais cozidos (80g) ou suflé (80g) ou puré de legumes (80g);
c) Acompanhamento: arroz (130g) ou macarréo (130g);

d) Acompanhamento: feijdo simples (100g) ou sopa (100g) ou canja (100g);

e) Fruta 100g (parte comestivel) ou agai (150ml).

3.2.17.2.4. Lanche:

a) Preparagdo lactea 200ml (mingau/vitamina de frutas) ou iogurte (garrafa 180ml) ou café com leite (200ml) com p&o (francés, hot-dog ou hot-dog integral de 50g)
com manteiga com ou sem sal (10g) ou fruta (100g parte comestivel).

3.2.17.2.5. Jantar

a) Prato principal: carne bovina, ave ou peixe (130g apds cocgdo). O prato proteica deve ser de carne vermelha 3 (trés) vezes na semana, ave 6 (seis) vezes na semana e
peixe 5 (cinco) vezes na semana. Devera ser servida diariamente outra opgdo proteica com o mesmo per capta da preparagdo principal supracitada, e com tipo de carne
diferente, além de ovo;

b) Guarnigdo: salada crua (80g) ou salada de vegetais cozidos (80g) ou suflé (80g) ou puré de legumes (80g);
c) Acompanhamento: arroz (130g) ou macarréo (130g);
d) Acompanhamento: sopa (100g) ou canja (100g);
e) Fruta 100g (parte comestivel).
3.2.17.2.6. Ceia:
a) Mingau (200ml) ou chd (200ml) com torrada (com sal ou sem sal, 35g) ou biscoito (35g) ou leite (200ml) com torrada (com sal ou sem sal, 35g) ou biscoito (35g).

3.2.18. A partir da dieta padrdo, serdo montados os carddpios das demais consisténcias com as suas respectivas peculiaridades:

3.2.18.1. DIETA NORMAL: seguir as recomendagdes do CARDAPIO PADRAO, de acordo com a prescrigdo do nutricionista da Contratante, adequando apenas a consisténcia que esse tipo
de dieta requer.

3.2.18.2. DIETA BRANDA: seguir as recomendagdes do CARDAPIO PADRAOQ, de acordo com prescrigdo do nutricionista da Contratante, adequando apenas a consisténcia que esse tipo
de dieta requer. Devera ter a opgdo de alimentos obstipantes.

3.2.18.3. DIETA PASTOSA: seguir as recomendagdes do CARDAPIO PADRAO, de acordo com prescrigdo do nutricionista da Contratante, adequando a consisténcia que esse tipo de dieta
requer. Substituir o item feijdo da dieta padrdo por feijdo batido de consisténcia semiliquida ou sopa de consisténcia semiliquida. A primeira opgdo proteica desta dieta devera ser composta por
preparagdes que contenham a proteina na forma moida ou desfiada ou em sua maioria por preparagdes que contenham a proteina na forma moida ou desfiada como recheio.

3.2.18.4. DIETA LAXATIVA: seguir as recomendagdes do CARDAPIO PADRAO de acordo com prescrigdo do nutricionista da Contratante, adequando a consisténcia que esse tipo de dieta
requer, fazendo uso de alimentos laxantes e integrais nas refeicdes, bem como preparagdes integrais. Devera ser fornecido, conforme prescrigdo de nutricionista da Contratada, um coquetel
laxante como opgdo de refeigdo para os horarios das pequenas refeigdes (colagdo, lanche da tarde e ceia).

3.2.18.5. DIETA OBSTIPANTE: seguir as recomendagdes do CARDAPIO PADRAO de acordo com prescrigdo do nutricionista da Contratante, adequando a consisténcia que esse tipo de
dieta requer. Respeitando a substitui¢do dos produtos lacteos da forma integral pela opgdo sem lactose, além de fazer uso de alimentos obstipantes nas refeigdes.

3.2.18.6. DIETA HIPOSSODICA E/OU HIPOLIPIDICA: seguir as recomendagdes do CARDAPIO PADRAO de acordo com prescrigdo do nutricionista da Contratante, com restri¢do de sédio
de até 2.000mg/dia, exceto para dieta hipolipidica. Além disso, deve ocorrer a substituicdo dos produtos lacteos da forma integral pela desnatada, substitui¢do dos cereais da forma refinada
pela forma integral.

3.2.18.7. DIETA DIABETICO: seguir as recomendagdes do CARDAPIO PADRAO de acordo com a prescri¢do do nutricionista da Contratante, com substituicdo dos produtos lacteos da
forma integral pela desnatada, substitui¢do dos cereais da forma refinada pela forma integral. Dieta sem adigdo de sacarose em sua composi¢do e com inclusdo de cereais integrais.

3.2.18.8. DIETA RENAL CONSERVADOR: dieta composta pelos itens abaixo com restrigdo de sédio de até 2.000mg/dia e baixo teor de potassio.
3.2.18.8.1. Desjejum:

a) Café com leite de soja (200ml) ou mingau com leite de soja (200ml) ou logurte desnatado (180ml) ou suco de polpa de fruta (200ml);
b) P&o de hot dog (50g) ou torrada (com baixo teor de sddio, 35g);
c) Manteiga sem sal (10g);

d) Fruta (100g da parte comestivel);
3.2.18.8.2. Colagdo:
a) Fruta (150g da parte comestivel).

3.2.18.8.3. Almogo:



a) Prato principal: ave (120g) ou peixe (120g) ou soja (120g), sendo soja 3 (trés) vezes na semana, aves 6 (seis) vezes na semana e peixe 5 (cinco) vezes na semana.
Devera ser servida diariamente outra opgdo proteica com o mesmo per capta das preparagdes principais supracitadas, e com tipo de carne diferente, porém sempre
variando entre as carnes brancas;

b) Guarnigdo: salada de vegetais cozidos (80g) ou suflé (80g) ou puré (80g), preparado apos fervura prévia dos vegetais. Com opgdo de azeite de oliva em embalagem
individual com 8ml;

c) Acompanhamento: arroz cozido (100g);
d) Acompanhamento: sopa (100g, sendo 70% de sdlidos);

e) Sobremesa: fruta (100g da parte comestivel) ou fruta cozida (com opgdo de temperar com as especiarias canela e cravo).
3.2.18.8.4. Lanche:

a) Preparagdo lactea 200ml (mingau/vitamina de frutas) preparada com leite de soja
3.2.18.8.5. Jantar:

a) Prato principal: ave (120g) ou peixe (120g) ou soja (120g), sendo soja 3 (trés) vezes na semana, aves 6 (seis) vezes na semana e peixe 5 (cinco) vezes na semana.
Devera ser servida diariamente outra opgdo proteica com o mesmo per capta das preparagdes principais supracitadas, e com tipo de carne diferente, porém sempre
variando entre as carnes brancas;

b) Guarnigdo: salada de vegetais cozidos (80g) ou suflé (80g) ou puré (80g), preparado apos fervura prévia dos vegetais. Com opgdo de azeite de oliva em embalagem
individual com 8ml;

c) Acompanhamento: arroz cozido (100g);
d) Acompanhamento: sopa (100g, sendo 70% de sdlidos);
e) Sobremesa: fruta (100g da parte comestivel) ou fruta cozida (com opgdo de temperar com as especiarias canela e cravo).

3.2.18.8.6. Ceia:

a) Mingau com leite de soja (200ml) ou leite de soja (200ml) com torrada ou biscoito (35g) com baixo teor de sédio.

3.2.18.9. DIETA RENAL DIALITICO: dieta composta pelos itens abaixo com restrigdo de sédio de até 2.000mg/dia e baixo teor de potéssio.
3.2.18.9.1. Desjejum:
a) Café com leite de soja (200ml) ou mingau com leite de soja (200ml) ou logurte desnatado (180ml) ou suco de polpa de fruta (200ml);
b) P3o de hot dog (50g) ou biscoito (tipo dgua, 35g) ou torrada (sem sal, 35g);
c) Manteiga sem sal (10g).
d) Ovo (50g) ou queijo minas frescal (30g);

e

Fruta (100g da parte comestivel);
3.2.18.9.2. Colagdo:

a) Fruta com baixo teor de potassio (150g da parte comestivel).
3.2.18.9.3. Almogo:

a) Prato principal: ave (120g) ou peixe (120g) ou soja (120g), sendo soja 3 (trés) vezes na semana, aves 6 (seis) vezes na semana e peixe 5 (cinco) vezes na semana.
Devera ser servida diariamente outra opgdo proteica com o mesmo per capta das preparagdes principais supracitadas, e com tipo de carne diferente, porém sempre
variando entre as carnes brancas;

b) Guarnigdo: salada de vegetais cozidos (80g) ou suflé (80g) ou puré (80g), preparado apos fervura prévia dos vegetais. Com opgdo de azeite de oliva em embalagem
individual com 8ml;

c) Acompanhamento: arroz cozido (120g);
d) Acompanhamento: sopa (100g, sendo 70% de sdlidos);

e) Sobremesa: fruta pobre em potassio (100g da parte comestivel) ou fruta cozida (com opgdo de temperar com as especiarias canela e cravo).
3.2.18.9.4. Lanche:

a) Preparagdo lactea 200ml (mingau/vitamina) com leite de soja ou iogurte (garrafa 180ml) com ou sem aguticar;
3.2.18.9.5. Jantar

a) Prato principal: ave (120g) ou peixe (120g) ou soja (120g), sendo soja 3 (trés) vezes na semana, aves 6 (seis) vezes na semana e peixe 5 (cinco) vezes na semana.
Devera ser servida diariamente outra opgdo proteica com o mesmo per capta das preparagdes principais supracitadas, e com tipo de carne diferente, porém sempre
variando entre as carnes brancas;

b) Guarnigdo: salada de vegetais cozidos (80g) ou suflé (80g) ou puré (80g), preparado apos fervura prévia dos vegetais. Com opgdo de azeite de oliva em embalagem
individual com 8ml;

c) Acompanhamento: arroz cozido (120g);

d) Acompanhamento: sopa (100g, sendo 70% de sdlidos);

e) Sobremesa: fruta pobre em potassio (100g da parte comestivel) ou fruta cozida (com opgdo de temperar com as especiarias canela e cravo).
3.2.18.9.6. Ceia:

a) Mingau com leite de soja (200ml) ou leite de soja (200ml) com torrada (sem sal, 35g) ou biscoito (tipo agua, 35g).

3.2.18.10. DIETA PEDIATRIA 1 - PED 1: dieta de consisténcia adaptada a criangas a partir de 6 meses até 1 ano. A dieta poderd sofrer alterages conforme necessidade ou auséncia de
aleitamento materno.

3.2.18.10.1. Desjejum:

a) Fruta macia (100g da parte comestivel). Opgdo definida pela nutricionista da Contratante;
3.2.18.10.2. Colagdo:

a) Fruta macia (100g da parte comestivel). Opgdo definida pela nutricionista da Contratante;
3.2.18.10.3. Almogo:

a) Prato principal: carne bovina, ave ou peixe 50g ap6s cocgdo) desfiado ou moido, acompanhada do caldo de cocgdo (25ml). O prato proteica deve ser de carne
vermelha 3 (trés) vezes na semana, ave 6 (seis) vezes na semana e peixe 5 (cinco) vezes na semana. Devera ser servida diariamente outra opgdo proteica com o mesmo
per capta da preparagdo principal supracitada, e com tipo de carne diferente. Pode seguir o cardapio oferecido a dieta pastosa;

b) Guarnigdo: salada de vegetais cozidos (50g) ou suflé (50g) ou puré (50g);
c) Acompanhamento: arroz papa (50g) ou macarrdo (50g);

d) Acompanhamento: feijdo amassado (50ml);



e) Fruta macia (100g da parte comestivel). Opgdo definida pela nutricionista da Contratante.
3.2.18.10.4. Lanche:

a) Fruta macia (100g da parte comestivel). Opgdo definida pela nutricionista da Contratante;
3.2.18.10.5. Jantar:

a) Prato principal: carne bovina, ave ou peixe 50g ap6s cocgdo) desfiado ou moido, acompanhada do caldo de cocgdo (25ml). O prato proteica deve ser de carne
vermelha 3 (trés) vezes na semana, ave 6 (seis) vezes na semana e peixe 5 (cinco) vezes na semana. Devera ser servida diariamente outra opgdo proteica com o mesmo
per capta da preparagdo principal supracitada, e com tipo de carne diferente. Pode seguir o cardapio oferecido a dieta pastosa;

b) Guarnigdo: salada de vegetais cozidos (50g) ou suflé (50g) ou puré (50g), com saché de azeite de oliva (embalagem individual 8ml);
c) Acompanhamento: arroz papa (50g) ou macarrdo (50g);
d) Acompanhamento: sopa ou canja batida (50ml);

e) Fruta pastosa (100g da parte comestivel).

3.2.18.11. DIETA PEDIATRIA 2 - PED 2: dieta de consisténcia adaptada a criangas a partir de 1 ano
3.2.18.11.1. Desjejum:

a) Mingau de consisténcia semiliquida (Leite a 10%) (180ml) ou achocolatado (leite a 10% achocolatado 5%) (180ml) ou leite com cacau em p6 100% (leite a 10%, cacau
a 5%) (180ml) ou leite puro a 10% (180ml) ou iogurte (180ml) ou vitamina de frutas (leite a 10% e fruta a 30%) (180ml) ou suco de fruta in natura (180ml de suco).
Opgdo definida pela nutricionista da Contratante;

b) P&o (hot-dog ou hot-dog integral de 50g) ou biscoito (tipo doce sem recheio ou agua e sal, 35g) ou torrada (com sal ou sem sal, 35g) ou cuscuz (150g) ou tapioquinha
ou tubérculos/raizes (macaxeira, batata doce, inhame) (150g). Opgdo definida pela nutricionista da Contratante;

c) Manteiga com sal ou sem sal (10g);
d) Queijo minas frescal ou queijo mussarela(30g);
e) Fruta (100g da parte comestivel);

3.2.18.11.2. Colagdo:

a) Fruta picada (100g da parte comestivel) ou suco de fruta in natura (200ml) ou iogurte (180ml) ou vitamina de frutas (leite a 10% e fruta a 30%) (200ml). Opgdo
definida pela nutricionista da Contratante;

3.2.18.11.3. Almogo:
a) Prato principal: carne bovina, ave ou peixe (80g da parte comestivel apds cocgdo);
b) Guarnigdo: salada de vegetais cozidos (50g) ou puré (50g);
c) Acompanhamento: arroz cozido (50g) ou macarrdo (50g);
d) Acompanhamento: feijdo cozido (75ml);

e) Fruta (80g da parte comestivel).
3.2.18.11.4. Lanche:

a) Fruta picada (100g da parte comestivel) ou suco de fruta in natura (200ml) ou iogurte (180ml) ou vitamina de frutas (leite a 10% e fruta a 30%) (200ml). Opgdo
definida pela nutricionista da Contratante;

3.2.18.11.5. Jantar:

a

Prato principal: carne bovina, ave ou peixe (80g da parte comestivel ap6s cocgdo);

b

Guarnigdo: salada de vegetais cozidos (50g) ou puré (50g);

C,

Acompanhamento: arroz cozido (50g) ou macarrdo (50g);

d

Acompanhamento: sopa (75ml) ou canja (75ml);

e

Fruta (80g da parte comestivel).
3.2.18.11.6. Ceia:

a

Mingau de consisténcia semiliquida (Leite a 10%) (180ml) ou leite puro a 10% (180ml) ou fruta (100g parte comestivel).

3.2.18.12. DIETA ISENTA DE GLUTEN: dieta padrdo isenta de alimentos e preparagdes a base de gldten. Substituicdo dos alimentos ou preparagdes que contenham gliten por versdes
sem a substdncia.

3.2.18.13. DIETA ISENTA DE LACTOSE: dieta padrdo isenta de alimentos e preparagdes a base de lactose. Substitui¢do dos alimentos ou preparagdes que contenham lactose por versdes
sem a substdncia.

3.2.18.14. DIETA ISENTA DE PROTEINA DE LEITE DE VACA: dieta padréo isenta de produtos com proteina do leite de vaca.

3.2.18.15. DIETA SEM IRRITANTES GASTRICOS: dieta padréo isenta de irritantes gastricos. A dieta devera ser isenta: de frutas acidas, doces concentrados, frituras, pimenta, café, cha
preto, molhos prontos, conservas em geral e condimentos picantes.

3.2.18.16. DIETA OVOLACTOVEGETARIANA: dieta padrdo isenta de proteina animal, exceto produtos lacteos e ovos.
3.2.18.17. DIETA HIPERCALORICA E HIPERPROTEICA:
3.2.18.17.1. Desjejum:

a) Café com leite (300ml) ou mingau (300ml) ou suco de polpa (300ml) ou iogurte (2 garrafas 180ml) ou vitamina de frutas (300ml) ou leite com achocolatado (300ml);

b) P&o (francés, hot-dog ou hot-dog integral, 2 unidades de 50g) ou biscoito (35g) ou torrada (com sal ou sem sal, 2 sachés de 35g) ou cuscuz (250g) ou tapioquinha ou
tubérculos/raizes (macaxeira, batata doce, inhame) (250g);

c) Ovo (50g) ou queijo minas frescal ou queijo mussarela (30g);
d) Manteiga com ou sem sal (10g);
e) Fruta—100g (parte comestivel);

3.2.18.17.2. Colagdo:

a) Suco de frutas sabores variados (300ml de suco polpa);

b) Biscoito sem recheio (2 sachés de 35g) ou fruta 150g (parte comestivel).

3.2.18.17.3. Almogo:



3.2.18.17.4.

3.2.18.17.5.

3.2.18.17.6.

3.2.18.18.

3.2.18.18.1.

3.2.18.18.2.

3.2.18.18.3.

3.2.18.18.4.

3.2.18.18.5.

3.2.18.18.6.

3.2.18.19.

3.2.18.19.1.

3.2.18.19.2.

3.2.18.19.3.

3.2.18.19.4.

3.2.18.19.5.

3.2.18.19.6.

3.2.18.20.

a) Prato principal: carne bovina, ave ou peixe (180g apds cocgdo). O prato proteica deve ser de carne vermelha 3 (trés) vezes na semana, ave 6 (seis) vezes na semana e
peixe 5 (cinco) vezes na semana. Devera ser servida diariamente outra opgdo proteica com o mesmo per capta da preparagdo principal supracitada, e com tipo de carne
diferente, além de ovo;

b) Guarnigdo: salada crua (100g) ou salada de vegetais cozidos (100g) ou suflé (100g) ou puré (100g);
c) Acompanhamento: arroz (180g) ou macarréo (180g);
d) Acompanhamento: feijdo simples (150g);

e) Fruta 100g (parte comestivel) ou agai (150ml).
Lanche:

a) Preparagdo lactea 300ml (mingau/vitamina de frutas) ou iogurte (2 garrafas de 180ml) ou café com leite (300ml) com p3o (francés, hot-dog ou hot-dog integral de
50g) com manteiga (10g) ou fruta (150g parte comestivel).

Jantar

a) Prato principal: carne bovina, ave ou peixe (180g apds cocgdo). O prato proteica deve ser de carne vermelha 3 (trés) vezes na semana, ave 6 (seis) vezes na semana e
peixe 5 (cinco) vezes na semana. Devera ser servida diariamente outra opgdo proteica com o mesmo per capta da preparagdo principal supracitada, e com tipo de carne
diferente, além de ovo;

b) Guarnigdo: salada crua (100g) ou salada de vegetais cozidos (100g) ou suflé (100g) ou puré (100g);
c) Acompanhamento: arroz (180g) ou macarrdo (180g);
d) Acompanhamento: sopa (150g) ou canja (150g);

e) Fruta 100g (parte comestivel).
Ceia:

a) Mingau (300ml) ou chd (300ml) com torrada ou biscoito (2 sachés de 35g) ou leite (300ml) com torrada ou biscoito (2 sachés de 35g).
DIETA SEMILIQUIDA:
Desjejum:

a) Café com leite (200ml) ou mingau (200ml) ou suco de polpa coado (200ml) ou iogurte (1 garrafa 180ml) ou vitamina de frutas (200ml) ou leite com achocolatado
(200ml);

b) P&o (francés, hot-dog ou hot-dog integral, 50g) ou biscoito sem recheio (35g);
c) Ovo (50g) ou queijo minas frescal ou queijo mussarela (30g);
d) Manteiga com ou sem sal (10g);

e) Fruta macia, cozida ou puré de frutas — 100g (parte comestivel);
Colagdo:

a) Suco de polpa de fruta coado de sabores variados (200ml);

b) Biscoito sem recheio (35g) ou fruta macia, cozida ou puré de frutas — 100g (parte comestivel).
Almogo:

a) Sopa com vegetais (500 ml), contendo o minimo de 100 gramas de carne bovina, ave ou peixe;

b) Fruta macia, cozida ou puré de frutas — 100g (parte comestivel) ou agai (150ml).
Lanche:

a) Preparagdo lactea 200ml (mingau/vitamina de frutas) ou iogurte (garrafa 180ml) ou café com leite (200ml) com p&o (francés, hot-dog ou hot-dog integral de 50g)
com manteiga com sal/sem sal (blister de 10g) ou fruta macia, cozida ou puré de frutas — 100g (parte comestivel).

Jantar

a) Sopa com vegetais (500 ml), contendo o minimo de 100 gramas de carne bovina, ave ou peixe;

b) Fruta macia, cozida ou puré de frutas — 100g (parte comestivel).
Ceia:

a) Mingau (200ml) ou chd (200ml) com biscoito (35g) ou leite (200ml) com biscoito (35g).
DIETA LIQUIDA PASTOSA: dieta de transigdo composta por preparagdes liquidificadas;
Desjejum:

a) Preparagdo lactea 200 ml (mingau);
Colagdo:

a) Preparagdo lactea 200 ml (vitamina de frutas);
Almogo:

a) Sopa ou canja cremosa (500 ml) ou creme de legumes adicionado de carne ou ave (50 g);
Lanche:

a) Preparagdo lactea 200 ml (vitamina de frutas);
Jantar:

a) Sopa ou canja cremosa (500 ml) ou creme de legumes adicionado de carne ou ave (50 g);
Ceia:

a) Preparagdo lactea 200 ml (mingau);

DIETA LIQUIDA COMPLETA: dieta fracionada em 6 refei¢des didrias ou de 3 em 3 horas, 200 ml (desjejum, colagdo, lanche, ceia e nos outros horarios apés ceia, caso solicitado)

e 500 ml (almogo e jantar), conforme prescrigdo do nutricionista da Contratante. Composta por: mingaus de consisténcia semiliquida (leite a 10 %), café com leite, leite desnatado, suco de
polpa coado, sopas liquidificadas e coadas, caldo de legumes, agua de coco em garrafa, chas, gelatina, iogurte;

3.2.18.21.

DIETA LIQUIDA GELADA: dieta fracionada em 6 refei¢des diarias ou de 3 em 3 horas, composta de liquidos gelados, 200 ml (desjejum, colagdo, lanche, ceia e nos outros

horarios apds ceia, caso solicitado) e 500 ml (almogo e jantar) conforme prescrigdo do nutricionista da Contratante. Composta por: mingaus com consisténcia menos espessa, café com leite,
leite desnatado, suco de polpa coado, sopas liquidificadas e coadas, caldo de legumes, dgua de coco em garrafa, iogurtes, picolés, sorvete, chas, gelatina.



3.2.18.22. DIETA LIQUIDA RESTRITA: fracionamento de 6 refeigdes diarias ou de 3 em 3 horas, 200 ml (desjejum, colagao, lanche, ceia e nos outros horarios apds ceia, caso solicitado) e
500 ml (almogo e jantar), conforme prescri¢do do nutricionista da Contratante. Composta por: agua de coco em garrafa, chas claros, sucos claros coados sem residuos, suco de laranja
lima/mel3o coado sem residuo e caldo de vegetais, café descafeinado, gelatina, picolé a base de suco de fruta

3.2.19. As refeigdes serdo preparadas e servidas conforme a prescrigdo dietoterapica, variando em consisténcia, de acordo com as patologias e necessidade individual do paciente.

3.2.20. As dietas deverdo fornecer aproximadamente 15% (quinze por cento) a 20% (vinte por cento) de proteinas, 50% (cinquenta por cento) a 60% (sessenta por cento) de
carboidratos e 20% (vinte por cento) a 30% (trinta por cento) de lipidios, conforme prescrigdo nutricional.

3.2.21. A composigdo e porgdes dos alimentos poderdo sofrer alteragdes de acordo com a necessidade nutricional e preferéncia de alguns pacientes sem custo adicional.

3.2.22. O prato principal, no almogo e jantar, terd opgdo de ovo (cozido, omelete ou frito) para pacientes que ndo comem carne e, ou aqueles com restrigdo proteica. No desjejum,
devera ser ofertado ovo (cozido ou frito) para os pacientes com intolerancia ao queijo.

3.2.23. Para o lanche da tarde da Dieta Padrdo devera ser servido café com leite uma vez na semana.

3.2.24. As opgdes para a dieta dos pacientes imunossuprimidos, devem respeitar sua tolerancia gastrointestinal. Para os pacientes nesta condigdo, ndo poderdo ser oferecidos
alimentos crus ou que ndo passaram por coc¢do, pasteurizagdo e/ou esterilizagdo, conforme orientagdo do nutricionista responsavel.

3.2.25. Todos os alimentos servidos aos pacientes imunossuprimidos, deverdo ser adquiridos em embalagem individual, com o objetivo de evitar a manipulagdo, tais como: queijo
processado UHT em porgdo individual, bebida lactea UHT de sabores diversificados, biscoitos em embalagens individuais, entre outros.

3.2.26. A Contratada devera realizar a desinfecgdo com dlcool a 70% (setenta por cento) de todas as embalagens de alimentos oferecidos aos pacientes imunossuprimidos, antes de
distribuir as refeigdes.

3.2.27. Para os pacientes oncoldgicos em cuidados paliativos e/ou com sintomas que interferem na aceitagdo alimentar, a dieta deverd ser adequada conforme prescrigdo do
nutricionista da Contratante, compreendendo substituigdes tais como preparag&es e, ou alimentos previstos como porgdo extra dispostos no ANEXO IIl - PLANILHA DE CUSTOS E FORMAGAO DE
PRECOS, preparagdes geladas como picolés de frutas e chopps, priorizando também alimentos citricos, especiarias ou temperos desidratados como canela, gengibre, cravo ou outras
combinagdes de ervas aromaticas e temperos com o objetivo de melhorar a palatabilidade das preparagdes ofertadas para essa clientela.

3.2.28. Em atengdo as prerrogativas da Politica Nacional de Alimentagdo e Nutrigdo e da Politica Nacional de Atengdo a Satde dos Povos Indigenas, a contratada deve prever a compra
de alimentos que atendam as especificagdes culturais de pacientes indigenas internados no HUJBB e no HUBFS, tais como peixes, frutas e outros vegetais, legumes e tubérculos de ocorréncia
local e regional. Além disso, devem ser incorporadas modificagdes na produgdo de refeigdes voltadas a este publico, sempre que se fizer necessario, como a ndo utilizagdo de temperos, entre
outros.

3.2.29. Ainda, para pacientes de etnias indigenas, considerando suas especificidades, devem ser previstas substituigdes de fontes de carboidrato, maior frequéncia ou disponibilizagdo
de pescados ou aves, entre outras modificagdes que se fizerem necessarias considerando o padrdo de dietas hospitalares.

3.2.30. Dependendo da(s) patologia(s) do paciente, poderdo ser prescritas dietas com outras caracteristicas (consisténcia e composi¢do nutricional).
3.2.31. A Contratada devera adotar as seguintes condutas na prestagdo dos servigos:
3.2.31.1. Adquirir alimentos isentos em agucar para servir pacientes diabéticos e versdo reduzida de valor energético para pacientes obesos e cardiopatas. O adogante a ser fornecido

devera ser exclusivamente a base de sucralose, stévia ou eritritol;

3.2.31.2. Preparar refei¢Ges sem adigdo de sal para pacientes com restri¢do de sddio e hipertensos, utilizando especiarias para melhorar o sabor e aceitagdo dos mesmos. Oferecer
limdo in natura;

3.2.31.3. Servir sal em embalagem individual (saché de 1g) para pacientes com dieta hipossddica;
3.2.32. A composigdo das refei¢des para acompanhantes legalmente instituidos, residentes e estudantes autorizados observara os critérios e especificages descritos abaixo:
3.2.32.1. Desjejum:

a) Café com leite (200ml, sendo 100ml de leite e 100ml de café), manter diariamente a opgao de café preto (200ml);
b) P&o com manteiga (pdo com sal embalado individualmente 50g);
c) Ovo (50g) ou queijo mussarela (30g);

d) Fruta (150g da parte comestivel).
3.2.32.2. Almogo:

a) Prato principal: carne bovina, ave, lombo suino ou peixe (150g da parte comestivel apds cocgdo). Devera ser servida diariamente outra opgdo proteica com o mesmo
per capta da preparagdo principal supracitada, e com tipo de carne diferente; Devera ser servida outra opgdo proteica com o mesmo per capta quando no cardédpio
constar peixe (priorizando os regionais), figado, lombo suino ou preparagdo que pode ter menor percentual de aceitagdo. O prato principal deverd contar também com
opgao de ovo (variando entre omelete, frito e cozido) para usudrios que ndo comem carne;

b) Acompanhamento: arroz sob diversas formas de preparagdo (150g) ou macarrdo (150g);
c) Acompanhamento: feijdo (150g), sob diversas formas de preparagdo;

d) Guarnigdo: farofa (30g) e salada de vegetais cozidos (80g) com frequéncia de 3 vezes na semana ou salada de vegetais crus (80g) com frequéncia de 4 vezes na
semana;

e) Suco de polpa de fruta (200ml);

f) Sobremesa (100g de fruta parte comestivel), com frequéncia de 4 vezes na semana e doce (80g), com frequéncia de 3 vezes na semana.
3.2.32.3. Jantar:

a) Prato principal: carne bovina, ave, lombo suino ou peixe (150g da parte comestivel apds cocgdo). Devera ser servida diariamente outra opgdo proteica com o mesmo
per capta da preparagdo principal supracitada, e com tipo de carne diferente; Devera ser servida outra opgdo proteica com o mesmo per capta quando no cardédpio
constar peixe (priorizando os regionais), figado, lombo suino ou preparagdo que pode ter menor percentual de aceitagdo. O prato principal deverd contar também com
opgao de ovo (variando entre omelete, frito e cozido) para usudrios que ndo comem carne;

b) Acompanhamento: arroz sob diversas formas de preparagdo (150g) ou macarrdo (150g);
c) Acompanhamento: sopa ou canja (150g);

d) Guarnigdo: farofa (30g) e salada de vegetais cozidos (150g) com frequéncia de 3 vezes na semana ou salada de vegetais crus (80g) com frequéncia de 4 vezes na
semana;

e) Suco de polpa de fruta (200ml);

f) Sobremesa (100g de fruta parte comestivel), com frequéncia de 4 vezes na semana e doce (80g), com frequéncia de 3 vezes na semana.
3.2.33. A composigdo das refeicdes para acompanhantes observard os critérios e especificagdes descritos abaixo:

3.2.33.1. As refeigdes dos acompanhantes (desjejum, almogo e jantar) serdo servidas no refeitério. As refeigdes dos acompanhantes lactantes (desjejum, colagdo, almogo, lanche, jantar
e ceia) seguird o cardapio da dieta normal e serd entregue a beira leito.

3.2.34. O PLANEJAMENTO DOS CARDAPIOS devera seguir as seguintes especificagdes:

3.2.34.1. Os carddpios serdo elaborados mensalmente pela Contratada que os enviara para aprovagdo da Contratante com prazo de 30 (trinta) dias de antecedéncia, devendo estar
compativeis com as estagBes climdticas, a sazonalidade e o potencial agricola da regido, considerando a promogdo de uma alimentagdo saudavel, tal como preconizada pela Organizagdo
Mundial de Saude (OMS), além da composigdo nutricional proposta, cultura alimentar e seguranca higiénica, com atengdo aos aspectos socioambientais.



3.2.35. No planejamento dos cardapios, a Contratada deverd observar as seguintes diretrizes:

3.2.35.1. Priorizar frutas e hortaligas do tipo A (acelga, almeirdo, agrido, alface, chicéria, brdcolis, couve-flor, berinjela, pepino, nabo, entre outras) e vegetais do tipo B (abobrinha,
abdbora, beterraba, cenoura, chuchu, quiabo, vagem, entre outras), limitando o uso de hortaligas do tipo C (batata-inglesa, aipim, inhame, batata-doce, entre outras);

3.2.35.2. Restringir o uso de conservas e embutidos; os embutidos ndo poderdo ser utilizados na dieta dos pacientes e as conservas a serem utilizadas na dieta dos pacientes deverdo
ser previamente aprovadas pelas nutricionistas da contratante.

3.2.35.3. Priorizar as preparagdes assadas, cozidas ou grelhadas, em detrimento de preparagdes fritas, empanadas ou a milanesa. O prato principal deverd contar também com opgdo
de ovo (variando entre omelete, frito e cozido) para usudrios que ndo comem carne;

3.2.354. Os tipos de corte de carne bovina a serem utilizados nos carddpios serdo: coxdo mole, coxdo duro, alcatra, lagarto e patinho; ou cortes que tenham a mesma equivaléncia em
qualidade desde que previamente aprovados pelas nutricionistas da Contratante;

3.2.35.5. Os tipos de corte de aves a serem utilizados sdo: sobrecoxa e coxa de frango e filé de peito de frango. Outras aves poderdo ser servidas como o peru em datas festivas;

3.2.35.6. Os tipos de peixe a serem utilizados nas preparagdes serdo sempre no formato de filé e ndo devem conter espinhas ou pele. Para efeito de planejamento, serdo considerados
peixes regionais: pescada amarela, pescada branca, go, tilapia, corvina.

3.2.35.7. Os tipos de corte carne suina serdo servidos a apenas beneficidrios ndo-pacientes e a serem compostos por carré, lombo, perfil e bisteca. Cortes suinos que tenham a mesma
equivaléncia em qualidade poderdo ser servidos desde que previamente aprovados pelas nutricionistas da Contratante.

3.2.35.8. A frequéncia da oferta dos tipos de carne nos cardapios dos pacientes, considerando as duas grandes refei¢des, serdo assim distribuidas: carne bovina (3 vezes por semana);
frango (6 vezes por na semana); pescados (5 vezes por semana). Assim, a Contratada devera investir em diferentes modos de preparo e apresentagdo do Prato Proteico de modo a evitar a
monotonia do cardapio ofertado.

3.2.35.9. A oferta de carne vermelha aos demais beneficidrios devera ser limitada a frequéncia de 3 vezes na semana no cardapio.

3.2.35.10. A frequéncia da oferta de preparagdes com alta densidade caldrica devera ser reduzida em frequéncia no cardapio.

3.2.35.11. Priorizar a utilizagdo de alimentos in natura e minimamente processados na composigdo das refeicdes em acordo com as recomendagdes do Guia Alimentar para a Populagdo
Brasileira;

3.2.35.12. Estabelecer uma frequéncia minima para a oferta de peixes regionais no cardapio, tais como pescada amarela, pescada branca, go, tildpia, corvina;

3.2.35.13. Elaborar cardapios especificos em alusdo a datas festivas: Pascoa, Dia das Maes, Festa Junina, Dia dos Pais, Dia das Criangas, Cirio, Natal, Ano Novo;

3.2.35.14. Para as dietas destinadas a pacientes pedidtricos, o achocolatado a ser utilizado devera ter composigdo de, no minimo, 30 % de cacau.

3.2.36. E vedado o uso de substancias industrializadas para amaciamento de carnes ou de outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas préprias desses

géneros alimenticios.

3.2.37. Os temperos naturais, ervas aromaticas e especiarias naturais (frescas ou desidratadas) devem ser priorizados na execugdo do cardapio. Ndo devem ser utilizados condimentos
industrializados e adicionados de aditivos. Os condimentos minimamente processados, como alho e cebola em pasta e, ou desidratados a serem utilizados devem ser isentos de aditivos
quimicos.

3.2.38. Os pratos a serem servidos deverdo ter manter a mesma qualidade, quantidade, apresentagdo e sabor desde a primeira a ultima distribuigdo a pacientes e demais
beneficidrios.

3.2.39. Para dietas padrdo, com excegdo da Dieta Liquida Pastosa, deverdo ser adicionadas as sopas, canjas e/ou cremes para pacientes uma porgdo de 50g de carne (para cada
porgdo de sopa).

3.2.40. As modificagdes dos carddpios somente poderdo ser executadas mediante aprovagdo prévia e expressa da Contratante.

3.2.41. CONTROLE DE QUALIDADE DAS REFEICOES:

3.2.41.1. O CONTROLE MICROBIOLOGICO deverd respeitar as seguintes obrigacdes e especificagdes:

3.241.1.1. Para controle da qualidade da alimentagdo a ser servida, a Contratada devera coletar diariamente amostras de todas as refei¢des, féormulas lacteas e suplementos que forem

manipulados para a clientela do CHU-UFPA, as quais devem conter, no minimo 100 gramas ou 100 m| e serem guardadas por 72 horas sob refrigeragdo (preparagdes liquidas) ou congelamento
(preparagdes sélidas), de forma que se assegurem as analises que devem ser realizadas trimestralmente ou em caso de necessidade conforme ANEXO IV - POP.SHH.015. CONTROLE DE
AMOSTRAS.

3.2.41.1.2. Os sacos para coleta de amostras devem ser estéreis, em material reciclavel, polietileno virgem (apropriado para contato com alimentos) e apropriados para acondicionar no
minimo 100g de alimento e possuir uma tarja para identificagdo.

3.2.41.1.3. As amostras de todas as refei¢des, formulas licteas e suplementos que forem manipulados para os pacientes deverdo ser coletadas, identificadas e devidamente
acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeragdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais necessidades de analises laboratoriais.

3.2.41.1.4. A analise microbioldgica dos alimentos, férmulas lacteas, suplementos, equipamentos, utensilios, superficies e mdos dos manipuladores devera ser realizada trimestralmente
e/ou sempre que for solicitada pela Contratante, ficando os custos a cargo da Contratada.

I- estas amostras deverdo ser colhidas na presenga do gestor ou do fiscal técnico do contrato;

- a contratada compromete-se a entregar os resultados assim que estiverem disponiveis, em laboratério de sua livre escolha, porém altamente conceituado e
especializado nessa area, para exames microbiolégicos e fisico-quimicos;

- os resultados deverdo ser encaminhados a Contratante, no prazo maximo de 15 (quinze) dias a contar da data da coleta da amostra.

3.2.42. SISTEMAS DE PORCIONAMENTO E DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES:

3.2.42.1. As refei¢Bes a serem servidas nos hospitais serdo preparadas nas dependéncias do HUJBB, onde serdo também porcionadas e distribuidas. Para o HUBFS, o almogo e jantar
serdo preparados e porcionados no HUJBB e transportadas até o HUBFS em carros fechados especificos para esse fim.

3.2.42.2. As saladas deverdo ser porcionadas e acondicionadas em embalagem individual atdxica, inodora, transparente, préprio pra alimentos com tampa, em tamanho compativel
com o alimento a ser distribuido.

3.2.42.3. As refeigdes (desjejum, almogo e jantar) prescritas para cada paciente serdo porcionadas e distribuidas em embalagens isotérmicas em poliestireno expandido branco, com 3
ou 4 divisdrias, com tampa ndo conjugada, capacidade para 1200ml, identificadas por etiqueta prépria contendo o nome completo do paciente ou o nome social, tipo de enfermaria, nimero
do leito, nimero do prontudrio e tipo de dieta. A salada devera ser acondicionada em embalagem individual com tampa.

3.2.42.4. Para o correto porcionamento das refei¢des da clientela do CHU-UFPA, a Contratada devera:

3.2424.1. Utilizar talheres padronizados para cada preparagdo.

3.2424.2. Os talheres descartaveis, resistentes e inquebraveis, a serem utilizados pelos pacientes deverdo ser embalados em saco plastico junto a guardanapos.

3.2.42.43. Os Kits de talheres descartaveis devem ser compostos por guardanapo branco, macio e ndo reciclado, garfo, faca e colher tamanho adulto, refeigdo, resistente com tamanho

minimo de 18cm. Os sacos para o acondicionamento dos talheres deverdo ser de plastico transparente atéxico e resistente.

3.242.4.4. Os copos e embalagens para sobremesas para os comensais enfermos devem ser atoxica, inodora, transparente, com tampa vedante, prdprio pra alimentos, com capacidade
de 100 a 200ml, conforme especificagdo que consta no item "3.2.17. DA COMPOSIGAO DAS REFEICOES PARA OS PACIENTES."

3.2.4245. Copos para agua de uso no refeitdrio de comensais sadios devem ser descartdveis com capacidade minima de 180ml em polipropileno, com resisténcia minima para o
fracionamento, manipulagdo, distribuigdo e uso.



3.2.42.4.6. Os guardanapos de papel toalha duplo, medindo 240mm X 220mm, fabricados com papel confeccionado com 100% de fibras naturais virgens, brancos.
3.2.42.4.7. O plastico, para embalagem de frutas, bandejas e outros, deve ser atdxico, tipo fita filme.

3.2.42.4.8. O papel toalha deve ser instalado em suporte adequado nas dreas da cozinha e refeitério da Contratante e deve ser em folha dupla, com medidas aproximadas 100mm x
200mm, com gramatura de 45m2, cor branca, fabricado com papel 100% fibras naturais virgens (ndo transgénicas e ndo reciclados), com excelente alvura e maciez, acondicionamento em
embalagem resistente, alta resisténcia ao estado imido e ndo causar irritagdes dérmicas para uso em cozinhas.

3.2.42.4.9. Deve ser garantido, aqueles que o solicitarem, o conhecimento e adog¢do do nome social em todos os niveis de modalidade, tendo o paciente o direito ao tratamento oral
exclusivamente pelo nome social, em qualquer circunstancia, ndo cabendo qualquer tipo de obje¢do de consciéncia, nos termos do Decreto Federal n? 8.727, de 28 de abril de 2016. Para isso,
serd considerado o nome disponivel na prescrigdo nutricional.

3.2.42.4.10. O sistema de porcionamento e distribuigdo das refeicdes para os pacientes deverdo observar as seguintes diretrizes:

3.2.425. Para o desjejum, colagdo, lanche da tarde e ceia, os alimentos serdo acondicionados em vasilhames especificos para cada tipo de preparagdo, obedecendo aos padrdes de
qualidade exigidos pelas portarias que regem o Servigo de Produgdo e Distribuigdo de Dietas (SPDD) e conforme especificagdo que consta no item "3.2.17. DA COMPOSIGCAO DAS REFEICOES
PARA OS PACIENTES."

3.2.42.6. O paciente que ndo estiver em restri¢do dietética poderd optar por café puro, café com leite ou leite puro.

3.2.42.7. Frutas picadas serdo acondicionadas em copos descartaveis de 200ml com tampa, acompanhados de colher de sobremesa descartdvel e frutas inteiras, em plasticos filmes
préprios para alimentos.

3.2.42.8. Para o preparo de alguns sucos como os de laranja, laranja lima e lim&o, por exemplo, devera ser utilizado apenas o suco da fruta.

3.2.42.09. As refeigdes de pacientes serdo transportadas em carros inox proprios para transporte, apds porcionamento e em seguida distribuidas por copeiros da Contratada,
diretamente nos leitos de cada paciente, cumprindo o tempo de distribui¢do determinado pela Contratante.

3.2.43. No HUBFS, a contratada fara o transporte das refeiges (almogo e jantar) provenientes do HUJBB, e:

a) fard a distribuigcdo das refeicdes em embalagens individualizadas;
b) as embalagens serdo transportadas dentro de hotbox para conservagdo da temperatura;

c) o transporte para o HUBFS ocorrera em carros fechados especificos para esse fim, conforme licenciamento.

3.2.44. A distribuigdo das refeigdes para residentes e acompanhantes serd realizada no refeitério do HUJBB e HUBFS, por copeiros da Contratada e deverdo observar as seguintes
diretrizes:
3.2.44.1. Para o desjejum, os alimentos serdo acondicionados em vasilhames especificos para cada tipo, de preparagdo, obedecendo aos padrdes de qualidade exigidos pelas portarias

que regem o Servigo de Produgdo e Distribuigdo de Dieta (SPDD).
3.2.44.2. O café e o leite deverdo ser acondicionados em garrafas térmicas identificadas e servidas em copos descartaveis de 200ml.

3.2.44.3. Devido a reforma da cozinha, a refeigdo para residentes e acompanhantes serdo porcionadas e distribuidas em embalagens isotérmicas em poliestireno expandido
branco, com 3 ou 4 divisérias, com tampa ndo conjugada, capacidade para 900ml. A salada deverd ser acondicionada em embalagem individual com tampa.

3.2.44.4. Apds a entrega da area do refeitdrio, a distribuigdo do Almogo e do Jantar sera utilizado o Sistema de Cafeteria Fixa, que consiste na disposi¢do das preparagdes que
compdem as refei¢des em balcdo térmico (quente e frio), onde as preparagdes serdo servidas por funciondrios capacitados da Contratada.

3.2.445. As preparagdes serdo acondicionadas em cubas, no balcdo de distribui¢do de refei¢des de residentes e de acompanhantes de pacientes, devendo ser mantidas em condigdes
de tempo e temperatura que ndo favoregam a proliferagdo microbiana.

3.2.44.6. A refei¢do devera ser servida em prato de louga branca ou melamina tamanho refei¢do e sobremesa, fornecendo kit composto por garfo, faca e colher de sobremesa em ago
inox, copo em poliestireno expandido com capacidade de 200ml.

3.2.45. O sistema de porcionamento e distribuigdo das refeigdes para pacientes do Hospital Dia, UNACON e Pacientes Externos deverdo observar as seguintes diretrizes:

3.2.45.1. As preparagdes para Desjejum, Colagdo e Lanche da Tarde serdo acondicionadas em vasilhames especificos para cada tipo de preparagdo, identificadas e transportados em
carrinhos inox fechados préprios para o Hospital Dia, UNACON e Pacientes Externos.

3.2.45.2. O Almogo e o Jantar deverdo ser porcionados e acondicionados em embalagens isotérmicas (em poliestireno expandido branco) com 3 ou 4 divisdrias e tampa ndo conjugada
ou embalagem isotérmica sem diviséria, contendo etiqueta prépria, constando o nome completo do paciente ou o nome social, setor, nimero do leito e tipo de dieta, conforme a prescrigdo
dietoterapica de cada paciente, sendo que a salada deverd ser acondicionada em embalagem individual com tampa, cuja distribuicdo sera realizada em carrinho de ago inox fechado,
transportado por copeiro(s) da Contratada.

3.2.46. As seguintes diretrizes dever&o ser adotadas em relagdo ao Lactério do SPDD:

3.2.46.1. As preparagdes lacteas, formulas infantis e mddulos nutricionais serdo preparadas no Lactario, por copeiro da Contratada, executando atividade exclusiva para este local de
servigo.

3.2.46.2. As preparagdes lacteas e formulas infantis deverdo ser acondicionadas em copos dosadores e excepcionalmente em mamadeira, os quais deverdo conter identificagdo com

etiqueta propria contendo o nome completo do paciente, nimero do prontuério, niumero do leito, hordrio, tipo e volume da preparagéo, de acordo com a prescrigdo.
3.2.46.3. Todos os utensilios e/ou equipamento necessérios ao Lactario devem ser adquiridos pela Contratada.

3.2.46.4. As mamadeiras deverdo ser de material atdxico (polipropileno ou trian), isento de BPA (bisfenol-A), com cantos arredondados, sem reentrancias, graduadas, de material
transparente, sem motivos decorativos e resistentes a autoclavagem, com capacidade de 80 ml, 150ml e 240ml. O bico devera ser de silicone, adequado para criangas de 12 e 22 semestre, a
ponta com orificio que ndo seja em formato de cruz, sem reentrancias internas e de facil higienizagdo. A tampa devera ser flexivel e resistente a esterilizagdo em autoclave. Conforme prescrigdo
da fonoaudiologia, podera ser necessario adquirir bico de mamadeira antirrefluxo, em silicone.

3.2.46.5. Os médulos nutricionais deverdo ser preparados no Lactério, acondicionados em copos plasticos descartaveis, com tampa, identificados com etiquetas préprias, contendo o
nome completo do paciente, nimero do prontuario, nimero do leito, horario, tipo e volume do médulo.

3.2.47. OPERACIONALIZACAO DO SERVIGCO DE PRODUGAO E DISTRIBUICAO DE DIETAS:

3.2.47.1. A aquisi¢do dos géneros alimenticios e outros materiais pela Contratada devera respeitar as Instrugdes Normativas do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA) e nas normas do Ministério da Saide (MS) além das seguintes obrigagdes e especificagdes:

3.2.47.1.1. A Contratante poderd solicitar a Contratada a substituigdo de um género alimenticio, caso este ndo esteja em conformidade com os padrdes estabelecidos.

3.2.47.1.2. Nos casos em que a Contratante julgar necessaria a comprovagdo da qualidade dos produtos, poderdo ser realizadas visitas técnicas ao fornecedor da Contratada para
diagndstico e adequagdes.

3.2.47.2. A Contratada devera fornecer todo o material descartavel, necessdrio a boa execugdo do servigo, apresentando amostras para aprovagdo sempre que solicitado pela
fiscalizagdo do contrato.

3.2.47.3. Nos setores do SPDD, os materiais de uso didrio como mascaras e luvas e descartaveis, talheres embalados, entre outros, deverdo estar acondicionados em potes plasticos
identificados, sob responsabilidade da Contratada.

3.2.47.4. Os insumos devem ter estoques mantidos para que ndo ocorra desabastecimento ou qualquer prejuizo no servigo.

3.2.47.5. Os materiais descartaveis devem apresentar embalagens integras, proprias para cada produto e com identificagdo correta no rétulo.



3.2.47.6. A Contratada devera manter estoque minimo de géneros alimenticios e materiais, compativel com as quantidades necessdrias para o cumprimento do contrato, devendo estar
previsto estoque de seguranga de produtos pereciveis e ndo pereciveis destinados a substituigdo; em caso de eventuais falhas na entrega regular dos géneros.

3.2.47.7. Os géneros adquiridos devem ser processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em condi¢des que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a satide do consumidor, devendo-se obedecer a legislagdo vigente relativa as boas praticas de fabricagdo.

3.2.48. A Contratada devera observar as seguintes condi¢des para recep¢do e armazenamento dos géneros alimenticios:

3.2.48.1. As condigdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;

3.2.48.2. Higiene pessoal e a adequagdo do uniforme do empregado;

3.2.48.3. A integridade e a higiene da embalagem;

3.2.48.4. N&o permitir a entrada de caixas de madeira ou papeldo na area do estoque ou em qualquer outra area do servigo de produgdo de refei¢des;

3.2.48.5. Guardar alimentos ou recipientes com alimentos, sobre prateleiras ou estrados, ndo permitindo o contato direto com o piso e nem com o teto ou forro. Os produtos de

prateleira deverdo ser mantidos a uma distancia minima do teto ou forro (60 cm), da parede e piso (30 cm) e entre si (10 cm), para garantir a circulagdo de ar;

3.2.48.6. Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que ndo prejudique as caracteristicas do produto e com amarragdo em forma de cruz, para proporcionar uma boa
ventilagdo;
3.2.48.7. Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibilidade de se manter o rétulo original do produto, as informag&es deverdo ser transcritas em etiquetas, de

acordo com a legislagdo pertinente;

3.2.48.8. Depois de abertos, os alimentos deverdo ser transferidos das embalagens originais e acondicionados em contentores higienizados, adequados (impermeaveis, lavaveis e
atdxicos), cobertos e devidamente identificados;

3.2.48.9. Colocar os produtos destinados a devolugdo em locais apropriados, devidamente identificados por fornecedor, para que ndo comprometam a qualidade dos demais;
3.2.48.10. Respeitar rigorosamente as recomendagdes do fornecedor para o adequado armazenamento dos alimentos;

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

3.2.48.12. Os descartaveis deverdo ser armazenados em locais diferenciados e separados dos géneros alimenticios, a temperatura ambiente, em locais adequados;

3.2.48.13. Produtos e materiais de limpeza deverdo ser armazenados na temperatura recomendada pelo fabricante, em locais adequados, separados dos produtos alimenticios, em

locais diferentes destes, para evitar contaminagdo ou impregnagdo com odores estranhos;
3.2.48.14. As temperaturas de armazenamento de produtos sob congelamento e sob refrigeragdo devem obedecer as recomendages dos fabricantes indicadas nos rétulos.

3.2.48.15. A CONTRATADA devera registrar em formulario especifico a temperatura das cdmaras, freezer, geladeiras, pass through, balcdes, medida diariamente em pelo menos dois
horarios distintos, e manter a disposi¢do do CONTRATANTE.

3.2.48.16. Avaliagdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela ABNT — Associagdo Brasileira de Normas Técnicas;

3.2.48.17. As caracteristicas especificas de cada produto, bem como controle de temperatura no recebimento dos géneros alimenticios, de acordo com os critérios técnicos estabelecidos
pela Portaria CVS-6 de 10 de margo de 1999;

3.2.48.18. A correta identificagdo do produto no rétulo: nome, composigo e lote: nimero do registro no Orgéo Oficial: CNPJ, enderego e outros dados do fabricante e do distribuidor:
temperatura recomendada pelo fabricante e condi¢des de armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade, de fabricagdo de todos os alimentos e respectivo registro nos 6rgdos
competentes de fiscalizagdo;

3.2.48.19. A Contratada devera ainda armazenar frutas e legumes em caixas plasticas, devidamente identificadas.

3.2.48.20. Deve ser utilizada somente 4dgua potavel para manipulagdo de alimentos.

3.2.48.21. O gelo para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado a partir de dgua potavel, mantido em condigdo higiénico-sanitaria que evite sua contaminagado.

3.2.49. PRE-PREPARO E PREPARO DOS ALIMENTOS

3.2.49.1. A manipulagdo dos alimentos em todas as fases de pré-preparo e preparo devera ser realizada por pessoal habilitado, observando-se as técnicas recomendadas pela legislagdo

vigente e conforme ANEXO V - POP.SHH.028 - PRE-PREPARO DE PROTEINA e ANEXO VI - POP.SHH.029 - PRE-PREPARO DE HORTIFRUTIGRANJEIROS.
3.2.49.2. O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura minima de 70°C (setenta graus Celsius) por 02 (dois) minutos.

3.2.49.3. Temperaturas inferiores poderdo ser utilizadas no tratamento térmico, desde que as combinagdes de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade
higiénico-sanitdria dos alimentos.

3.2.49.4. Os 6leos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a 180°C (cento e oitenta graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que
houver evidente alteragdo das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como, aroma e sabor e formagdo intensa de espuma e fumaga.

3.2.49.5. Quanto aos produtos congelados:

I- N3do descongelar em micro-ondas ou em temperatura ambiente, salvo refeicdo ou porgdo extra individualizada, congelada por tecnologia cook-chill, a ser
servida fora do horario das refei¢des;

- Atentar que, apds a abertura das embalagens originais dos congelados, perder-se-a imediatamente o prazo da validade do fabricante;

- Serd proibido descongelar mais de um tipo de produto no mesmo recipiente e/ou permitir a troca de liquidos entre eles;

V- Cada processo de descongelamento devera ter data e hora de inicio registradas em planilha especifica;
V- Serd proibido congelar novamente os alimentos que tenham sido descongelados anteriormente para serem manipulados;
VI - Programar o uso das carnes congeladas: ap6s o seu descongelamento estas somente poderdo ser armazenadas sob refrigeragdo até 42C por 48 (quarenta e
oito) horas.
3.2.49.6. Quanto a higiene dos alimentos:
3.2.49.6.1. A CONTRATADA deverd seguir as condutas do POP de higienizagdo de alimentos, apresentado e aprovado pelo CONTRATANTE, com todas as etapas de limpeza e sanitizagdo
dos alimentos.
3.2.49.6.2. Regras bésicas:

a) Lavar as maos conforme POP de higienizagdo das maos, conforme ANEXO VII - NOR.CCIRAS.003 - HIGIENIZAGAO DAS MAOS;
b

Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios;

C

Os alimentos prontos deverdo ser manipulados somente com utensilios apropriados a cada finalidade;

d

Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos, em todas as fases de armazenamento, preparo, cozimento e no momento de servir;
e

f

As portas das geladeiras e das camaras frias deverdo ser mantidas bem fechadas;

Para a degustagdo do alimento, deverdo ser usados utensilios que toquem uma Unica vez os alimentos;

3.2.49.7. Da higienizagdo dos hortifrutigranjeiros, deve seguir o ANEXO VIII - POP.SHH.019 - HIGIENIZAGAO DE HORTIFRUTI.



3.2.49.8. Para conservagdo a quente, os alimentos devem ser submetidos a temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) pelo tempo méaximo de 06 (seis) horas.

3.2.49.9. Os produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos devem estar regularizados no érgdo competente do Ministério da Saude e ser aplicados de modo a evitar a presenga de
residuos no alimento preparado.

3.2.49.10. Para preparo e elaboragdo de refei¢des, deve-se ter rigor quanto a qualidade dos alimentos, em especial nos seguintes aspectos:

3.2.49.11. Utilizagdo de carnes e derivados adquiridos de estabelecimentos que tenham Selo de Inspegdo Federal, do Ministério da Agricultura ou do 6rgdo fiscalizador municipal;

3.2.50. ACONDICIONAMENTO/ENVASE E DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

3.2.50.1. As preparagdes quentes e frias, destinadas as refeicdes (almogo e jantar) do refeitério e pacientes deverdo ser devidamente acondicionadas em Gastronorm (cuba

confeccionada em ago inox) com capacidade adequada a quantidade de refeigdes estimada para cada dia, conforme prescrigdo nutricional, colocadas em balc8es térmicos que mantenham a
temperatura preconizada pela legislagdo vigente (Igual ou superior a 65° C) para preparagdes quentes e temperatura igual ou inferior a 10° C para preparagdes frias.

3.2.50.2. Os funcionarios envolvidos no porcionamento e na distribui¢do das refei¢des deverdo apresentar-se devidamente uniformizados, paramentados e asseados.

3.2.50.3. Os carros de inox fechados e isotérmicos para o transporte das preparagdes devem estar higienizados, integros e vedados, estando as dietas adequadamente acondicionadas e
identificadas.

3.2.50.4. Os carros de apoio ou abertos para o transporte das preparagdes devem estar higienizados e integros, estando as dietas adequadamente acondicionadas e identificadas.
3.2.51. ESPECIFICACAO DOS GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS EMPREGADOS NA ELABORAGAO DAS REFEICOES

3.2.51.1. Todos os géneros alimenticios (pereciveis, semipereciveis e ndo pereciveis) empregados na elaboragdo das refeigdes deverdo ser, obrigatoriamente, de primeira qualidade e

estar em perfeitas condigdes de conservagdo, higiene e apresentagdo, podendo a Contratante vetar o recebimento e/ou a utilizagdo dos géneros, mercadorias e outros materiais que néo se
adequarem ao seu controle de qualidade.

3.2.51.2. Todos os géneros e produtos alimenticios deverdo apresentar na sua embalagem data de fabricagdo, prazo de validade e lote, assim como sua composigdo nutricional e o
certificado do 6rgdo fiscalizador, respeitando-se os padrdes de qualidade e especificagdes estabelecidas a seguir:

3.2.51.3. ARROZ E FEIJAO

3.2.51.3.1. Classificados como tipo 1. Devem se apresentar fisiologicamente desenvolvidos, constituidos de grdos novos, inteiros e sadios, limpos e secos, observando tolerancias
estabelecidas em legislagdo especifica. Devem estar isentos de matéria terrosa, pedras, fungos ou parasitas, livres de fragmentos estranhos, umidade, e misturas de outras variedades ou
espécies.

3.2.51.3.2. Arroz dos tipos: parboilizado, integral e branco polido, classe grdos longos.

3.2.51.3.3. Feijdo novo dos tipos com umidade até 15% (quinze por cento): carioquinha ou mulatinho (uso didrio), preto, fradinho e branco.

3.2.51.4. OUTRAS LEGUMINOSAS

3.2.51.4.1. Soja (texturizada, gréos), ervilha, lentilha e grdo de bico, todos classificados como tipo 1.

3.2.51.5. FARINHAS, CEREAIS E SEMENTES

3.2.51.5.1. Farinha de mandioca, de rosca, de trigo branca, de trigo integral, farelo de trigo, aveia (flocos, farinha fina, farelo fino, laminada), amido de milho, milho para canjica, farinha

de milho fina (fubd) e grossa (canjiquinha), fécula de mandioca, tapioca, sendo todos classificados como tipo 1; semente de gergelim e semente de linhaga.
3.2.51.6. MASSAS

3.2.51.6.1. Do tipo integral, com ovos, seca ou fresca. Devem-se apresentar intactas, em embalagens devidamente identificadas, rotuladas, com data de validade impressa ou estampada
nas embalagens interna e externa. Devem ser mantidas condi¢des sensoriais (cor, textura, viscosidade, temperatura) e formatos caracteristicos de cada tipo de massa, com auséncia de
sujidades, parasitos e larvas.

3.2.51.7. BISCOITOS E TORRADAS

3.2.51.7.1. Biscoitos doce sem recheio, dgua, salgado, integral, torrada com baixo teor de sédio devem ser de primeira qualidade, com carimbo de inspegdo do Ministério da Agricultura,
devendo ser oferecido aos pacientes em embalagens individualizadas do tipo saché de 35g (biscoitos) ou 35g (torradas) conforme especificagdo no cardapio.

3.2.51.8. FRUTAS

3.2.51.8.1. Utilizagdo de frutas de primeira qualidade, firmes, sem defeitos, bem desenvolvidas, maduras sem apresentar pontos de prévia deterioragdo.Selecionadas, em grau de
maturagdo adequado para consumo, apresentando textura, cor, aroma e sabor bem desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas devem estar intactas, de forma que ndo deixem
expostas as polpas, e livres de injurias mecdnicas e manchas de qualquer origem. Devem estar livres de sujidades, insetos, larvas, fungos, queimaduras, qualquer matéria estranha, podriddo,
passados, murchos ou deformidades. A auséncia de umidade externa anormal também deve ser observada. Respeitando-se a sazonalidade, devem ser utilizadas preferencialmente frutas da
época e/ ou de incidéncia perene.

3.2.51.9. HORTALICAS

3.2.51.9.1. Fisiologicamente desenvolvidas, apresentando textura, cor, aroma e sabor préprios de cada espécie; inteiras, sadias, livres de defeitos fisicos, lesdes e/ou manchas de origem
mecdnicas. Devem se apresentar livres da maior quantidade possivel de terra. Auséncia de insetos, larvas ou perfuragdes e marcas deixadas por eles, além da auséncia de qualquer outra
matéria estranha. Folhas sem sinais de murchamento ou amarelamento. Respeitar a sazonalidade.

3.2.51.9.2. A critério da Contratada, as hortaligas in natura poderdo ser substituidas por alimentos pré-elaborados, submetidos a processos de conservagdo diferenciados, dentro das
normas sanitarias vigentes, contribuindo para a redugdo de residuos e minimizando o desperdicio de alimentos, agua e energia.

3.2.51.9.3. As hortaligas cebolinha, salsa, manjericdo, coentro e horteld destinam-se a confecgdo e ornamentagdo de preparagdes e a composigdo de molhos, e ndo poderdo ser langadas
como itens da composicdo de saladas.

3.2.51.10. CARNES IN NATURA

3.2.51.10.1. BOVINAS: congeladas, embaladas a vicuo, com teor reduzido de nervuras, de forma que gerem quantidade minima de residuos. O produto devera ser de consisténcia firme,
elstica, ligeiramente Umida, sem gordura aparente, sem peles e Certificado pelo Servigo de Inspegdo Federal. Por¢des uniformes e padronizadas;

3.2.51.10.2. AVES: somente sera permitido o emprego de pegas de frango e peru congeladas, que gerem quantidade minima de residuos. O produto deve ser uniforme, sem manchas, sem
corpos estranhos de qualquer natureza, auséncia de limo na superficie. Quanto ao peito de frango, cada pega deve vir sem a costela ou parte da costela. Certificado pelo Servigo de Inspegdo
Federal. PorgBes uniformes e padronizadas;

3.2.51.10.3. SUINA: congelada, reduzidas em gordura externa, que gerem quantidade minima de residuos. O produto devera ser de aspecto uniforme, sem acimulo sanguineo, sem corpos
estranhos, auséncia de limo na superficie, compacta, eldstica, ligeiramente (imida e Certificado pelo Servigo de Inspegdo Federal. PorgBes uniformes e padronizadas. Cortes com osso quando
carré e sem osso quando pernil ou lombo. PorgGes uniformes e padronizadas;

3.2.51.10.4. PESCADOS: congelados, sem pele e sem espinhas.

3.2.51.10.4.1.  Ofilé de peixe deve se apresentar sem cabega, sem visceras, escamas e nadadeiras, sem mutilagdes ou deformagBes, sem espinhas e sem pele. As postas sem escamas e sem
degolador, limpas, sem mutilagdes ou deformagdes, deverd conter minimo de espinha, corte reto (uso somente para refeitério). Produto com boa superficie do corte uniforme, textura tenra e
suave, odor fresco a neutro, agradavel. Porgdes uniformes e padronizadas.

3.2.51.11. PRODUTOS CARNEOS PROCESSADOS

3.2.51.11.1. CARNE SECA: do tipo coxdo traseiro, com teor reduzido de nervuras, que gere quantidade minima de residuos;



3.2.51.11.2. LINGUICA: de frango fresca (tipo toscana) e suina curada (dos tipos calabresa, portuguesa e paio);

3.2.51.11.3. PRESUNTO COZIDO MAGRO: sem capa de gordura, sem aspecto pegajoso, sem odor desagradavel, sendo observada temperatura de refrigeragdo maxima de 62C;

3.2.51.12. OUTROS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

3.2.51.12.1. LEITE DE VACA EM PO: Integral (com matéria gorda maior ou igual a 27%) e desnatado (matéria gorda menor que 1,5%), com diluigdo a 13%, para qualquer preparag&o;
3.2.51.12.2. LEITE DE VACA UAT (UHT): Integral (teor de gordura maior ou igual a 3%), desnatado (teor de gordura menor que 0,5%) e zero lactose. Envasado sob condigBes assépticas em

embalagens estéreis e hermeticamente fechadas (tetra pack ou similar) de forma a proteger da contaminagdo e garantir condigdes previstas de armazenamento;

3.2.51.12.3. CREME DE LEITE: UHT e fresco. Serdo admitidos os seguintes tipos: creme de baixo teor de gordura ou leve (minimo 10% e maximo 19,9% de matéria gorda); creme (minimo
20% e maximo 49,9% de matéria gorda), e creme de alto teor de gordura (minimo 50% de matéria gorda). O creme de leite submetido ao processo UHT poderd ser conservado a temperatura
ambiente, enquanto o creme de leite fresco pasteurizado devera ser conservado em temperatura inferior a 5°C;

3.2.51.12.4. MANTEIGA: Manteiga com sal ou manteiga sem sal deve ser utilizado para confecgdo de preparagdes deve ser de primeira qualidade, sem rango, com carimbo de Inspegdo do
Ministério da Agricultura;

3.2.51.12.5. QUENOS: Minas frescal com sal ou sem sal, mussarela, parmes&o, prato, coalho, requeijdo e ricota. Deverdo ser derivados unicamente do leite de vaca. Queijo minas frescal
com ou sem sal, Mussarela, ricota, queijo prato, requeijdo, sempre de boa qualidade e com carimbo de Inspegdo do Ministério da Agricultura;

3.2.51.12.6. IOGURTE INTEGRAL E DIET POLPA: Integral (contelido minimo de matéria gorda de 3%) e desnatado (conteido maximo de matéria gorda de 0,5%). Os DIET n3o deverdo ser
adicionados de agucar. Os sabores devem ser variados;

3.2.51.12.7. OVO: ovo de galinha, branco ou de cor. Fresco, classificado como tipo A, extra ou jumbo; liquido pasteurizado; ainda em pé. Casca livre de sujidades, aderentes e integras;
cdmara de ar fixa, clara limpida, transparente, consistente e com as chalazas intactas; gema consistente, centralizada e sem desenvolvimento embrionario e microbiano. Devem ser respeitadas
as formas de armazenamento a fim de evitar contaminagdes. Peso minimo de 50g.

3.2.51.13. AGCUCAR E ADOCANTES:

3.2.51.13.1. AGUCAR: obtido a partir do caldo da cana-de-agicar, dos tipos refinado, cristal. Devem ser obtidos, processado, embalados, armazenados, transportados e conservados em
condigdes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a salide do consumidor;

3.2.51.13.2. ADOCANTE: O adogante artificial devera ser a base de sucralose ou stévia ou eritritol e sera oferecido para pacientes, acompanhantes e residentes, sempre que necessario, na
forma de saché individual conforme prescri¢do do nutricionista da CONTRATANTE.

3.2.51.14. POLPAS DE FRUTAS INDUSTRIALIZADAS:

3.2.51.14.1. Produto ndo fermentado, de primeira qualidade, ndo diluido, obtido da parte comestivel da fruta. Sdo exigidas polpas congeladas, pasteurizadas, mantidas sob temperaturas
adequadas e controladas, de forma a garantir a qualidade do produto. As polpas ndo deverdo apresentar suas caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas alteradas por equipamentos,
utensilios, recipientes ou embalagens utilizadas durante seu processamento e comercializagdo.

3.2.51.15. AGAI

3.2.51.15.1. O agai ofertado pela Contratada deverd obedecer aos padr&es de identidade e qualidade exigidos em legislagdo, apresentando o minimo de 8 % de sdlidos tal como precozina
a Instrugdo Normativa n? 37, de 12 de outubro de 2018. Devera ter registro no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento ou apresentar selo de qualidade emitido por érgdo publico
de dambito municipal ou estadual. Para fins de comprovagdo de adequagdo higiénico-sanitdria, a Contratada deverd apresentar a contratante o Alvara de Licenga Sanitaria e o Manual de Boas
Préticas de Beneficiamento e de Fabricagdo elaborado pelo fornecedor do agai a ser servido. Além disso, o fornecedor podera ser alvo de visita técnica por parte dos fiscais técnicos do
contrato.

3.2.51.16. MINGAUS

3.2.51.17. Amido, arroz, milho, fub3, tapioca, aveia

3.2.51.18. DOCES INDUSTRIALIZADOS, SORVETES E FRUTAS SECAS:

3.2.51.18.1. DOCES: Os doces de frutas devem seguir o per capita especificado para as refei¢des;

3.2.51.18.2. SORVETES E PICOLES: de fruta e ao leite, pasteurizado, na vers3o integral e diet;

3.2.51.18.3. FRUTAS SECAS: ameixa preta sem carogo, uva passa preta ou branca sem carogo.

3.2.51.19. LEITE DE COCO, COCO RALADO, FERMENTO:

3.2.51.19.1. LEITE DE COCO: obtido da emulsdo aquosa extraida do endosperma do fruto do coqueiro por meio de processo tecnoldgico adequado; sem aglcar; ndo concentrado ou

desidratado;

3.2.51.19.2. COCO RALADO: obtido do endosperma do fruto do coqueiro por meio de processo tecnoldgico adequado; sem agticar; desidratado; integral ou parcialmente desengordurado;
3.2.51.19.3. FERMENTO: em pd, quimico ou biolégico (seco, instantdneo, instantaneo massa doce).

3.2.51.20. OLEOS VEGETAIS

3.2.51.20.1. Soja, milho, canola e girassol, classificados como tipo 1, além de azeite do tipo extravirgem com acidez maxima de 0,8%. Apresentagdo liquida refinada, limpida, sem sinais de

particulas suspensas, coloragdo amarelada translicida, aspecto e densidade caracteristicos. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e
conservados em condigdes que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a satide do consumidor.

3.2.51.21. CONSERVAS

3.2.51.21.1. Azeitonas pretas e verdes, milho, ervilha, palmito, atum, cebola, alho.

3.2.51.22. VINAGRE

3.2.51.22.1. Fermentado acético de vinho tinto ou branco, do tipo balsdmico, de frutas, de cereais, de vegetais ou de mel. O fermentado acético podera ser condimentado ou aromatizado,

ou seja, adicionado de condimentos, aromas ou outras substdncias naturais de vegetais, sob a forma de macerados, extratos e 6leos essenciais, desde que comprovadamente inofensivos a
saude humana. O vinagre condimentado ou aromatizado podera apresentar turbidez proveniente dos ingredientes adicionados ao fermentado acético.

3.2.51.23. MOLHOS INDUSTRIALIZADOS

3.2.51.23.1. Extrato de tomate, polpa de tomate, maionese, catchup, mostarda, molho inglés e molho shoyu.

3.2.51.24. CONDIMENTOS E ESPECIARIAS

3.2.51.24.1. Sal refinado e iodado (cristais brancos de forma clbica de granulagdo uniforme, coloragdo branca e inodora), podendo ser substituido por sal light, sal dietético com baixo teor

de sddio, conforme prescrigdo da nutricionista CONTRATANTE, canela em pd, gengibre em pd, canela em casca, alecrim desidratado, cravo-da-india, folhas de louro desidratadas, manjerona,
manjericdo, orégano, noz moscada (grdos ou em po), acafrdo da terra (circuma), curry em pé e tomilho. Fornecer lim3o para os pacientes com dieta hipossddica, além do sal dietético em
embalagem individual de 1g, conforme prescrigdo da nutricionista CONTRATANTE.

3.2.51.25. AGUA MINERAL

3.2.51.25.1. Agua mineral sem gés em garrafa de 300 ml ou 500 ml. Caracteristicas: PH 6 a 8. A embalagem devera ser garrafa plastica de 0,3 ou 0,5 litro, com lacre invioldvel e ter validade
de, no minimo, 12 meses da data de entrega. No rétulo impresso deverdo conter as seguintes informagdes: denominagdo de venda e marca, identificagdo de origem, contetdo liquido, prazo de
validade, data de fabricagdo e identificagdo do lote (tnico a cada entrega).



3.2.51.26. CAFE

3.2.51.26.1. Café torrado e moido tradicional, embalado a vacuo puro em envoltério metalizado composto de polietileno e poliéster, fechamento hermético, com peso liquido de 500 g
onde devera constar a data de fabricagdo, prazo de validade ou data final de validade, bem como demais informagGes exigidas na legislagdo em vigor. O produto deve obedecer a legislagdo
vigente, com uma tolerancia admitida de no maximo 1% de impurezas (cascas e paus do café), em g/100g.

3.2.51.27. Observagdes sobre as especificagdes de géneros alimenticios:
3.2.51.27.1. Todas as matérias-primas de origem animal devem ter registro no Servigo de Inspegdo Federal (SIF);
3.2.51.27.2. A Contratada deveré apresentar critério de selecdo de seus fornecedores, constando de identificacdo e regularidade no Orgdo Sanitario competente com a finalidade de

garantir a qualidade dos produtos utilizados;

3.2.51.27.3. Os géneros e produtos componentes do cardapio, quando necessdrio, poderdo ser substituidos por outros géneros alimenticios do mesmo tipo ou composig¢do nutricional
similar com concordancia da Contratante, com antecedéncia minima de 24 horas;

3.2.51.27.4. Podera ser solicitada, por parte da fiscalizagdo, a andlise de produto e deferida a suspensdo de uso do mesmo, caso seja concluido que ele estd inconforme com as
especificagdes solicitadas ou ndo atendem ao perfil das dietas da instituigdo;

3.2.51.27.5. Os géneros e produtos deverdo atender aos requisitos descritos neste Termo de Referéncia, quanto ao tipo, tamanho, classificagdo, dentre outros critérios necessarios para a
selegdo dos insumos conforme determinado pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, através das normativas vigentes.

3.3. DA TRANSICAO CONTRATUAL

3.3.1. Cabe ao CONTRATANTE garantir junto a empresa a ser substituida e nova CONTRATADA a transi¢do dos servicos de forma que ndo ocorra, em nenhuma circunstancia, a
interrupgdo no fornecimento das refei¢des para o CHU-UFPA.

3.3.2. A CONTRATADA deverd apresentar Plano de Transigdo, a ser elaborado e entregue no prazo de 05 (cinco) dias apds a assinatura do contrato; o CONTRATANTE deverd analisar e
aprovar, no prazo de 05 (cinco) dias apds o recebimento, podendo propor alteragdes.

3.3.3. O Plano de Transi¢do deve ser pactuado entre a CONTRATANTE e a nova CONTRATADA, que deverdo garantir que o prazo destinado a transigdo dos servigos devera ser
suficiente para que ndo haja descontinuidade dos servigos;

3.33.1. O Plano de Transigdo devera contemplar os seguintes documentos, que podem ser entregues como encartes:

a) Plano de contratagdo e composi¢do da mao de obra e capacitagdo da equipe, com os prazos para cada etapa;
b) Cardapio a ser adotado no periodo de transi¢do (primeiros 30 dias a contar do 12 dia de operag&o) e as necessidades de adequagdo para preparo, com os prazos até
a implementagdo do cardapio definitivo;

3.33.2. Para que a transi¢do das empresas seja satisfatoria, a CONTRATANTE deverd acompanhar a execugdo do Plano de Transi¢do diariamente e:

a) assegurar que sejam minimizados os riscos de descontinuidade de servigos ou mesmo a queda no nivel dos servigos, acompanhando a troca das empresas;
b) minimizar riscos de ndo cooperagdo por parte da empresa a ser substituida;

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

3.3.4. N&o havera 6nus para o CONTRATANTE durante a transigdo contratual.
3.4. DA IMPLANTACAO DOS SERVIGOS
3.4.1. A CONTRATANTE disponibilizard o(s) espago(s) correspondente(s) nos Hospitais Universitarios Jodo de Barros Barreto e Bettina Ferro de Souza para a prestagdo dos Servigos de

Nutri¢do e Alimentagdo Hospitalar.

3.4.2. No prazo de 60 (sessenta) dias em relagdo ao 12 dia de utilizagdo, a CONTRATADA devera ter complementado e disponibilizado todos os equipamentos e mobilidrios
necessarios a perfeita execugdo dos servigos nas dependéncias do CHU-UFPA, conforme aprovados pelo CONTRATANTE.

3.4.3. Para a instalagdo dos equipamentos, se necessario, a CONTRATADA deve providenciar as adequagdes fisicas e elétricas para garantir que seja realizada em conformidade com
as normas e legislagdo de seguranga;

3.4.4. A CONTRATADA deve, se for o caso, retirar equipamentos instalados nas dreas do servico de nutri¢do e lactdrio do CHU-UFPA e depositar em local determinado pelo
CONTRATANTE;
3.4.5. A CONTRATADA deverd providenciar a aquisi¢do de armarios para uso dos funcionarios, de acordo com as especificagdes da NR n? 24, e deverd instalar na area de vestiario

cedida pelo CONTRATANTE .

3.4.6. A CONTRATADA deverd providenciar todos os insumos, materiais de consumo, e utensilios para todas as etapas dos servigos de alimentagdo e nutri¢do, incluindo a produgdo e
distribui¢do de refei¢des orais, operacionalizagdo do lactario, bem como refeitério.

3.47. Cabe a CONTRATADA a disponibilizagdo de equipamentos de informatica (computadores, tablets, impressoras etc.) e materiais de escritério fundamentais para perfeita
execugdo dos servigos, que se fizerem necessdrios a este Termo de Referéncia. Na auséncia de sistema integrado do servigo de nutrigdo do CONTRATANTE, cabera a CONTRATADA a implantagdo
e manuseio, por parte de seus profissionais, de sistema informatizado com informag@es referentes as dietas de pacientes internados, acompanhantes e outros comensais, possibilitando maior
comunicagdo entre a nutrigdo clinica e o servigo de produgdo das refei¢des. Devera ter prévia aprovagdo e acompanhamento do Setor de Informatica do CHU-UFPA e devera ser implantado em
até 60 (sessenta) dias apds a assinatura do contrato.

3.4.8. A CONTRATADA devera implementar nas dependéncias da CONTRATANTE o Manual de Boas Préticas, contendo os POPs, bem como o sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle — APPCC, conforme legislagdes vigentes e aprovados pelo CONTRATANTE.

3.4.9. A CONTRATADA devera fornecer atendimento 24 (vinte e quatro) horas por dia, 7 (sete) dias por semana, por meio de chamada telefonica para representante da
CONTRATADA.

3.4.10. A CONTRATADA devera providenciar meios de comunicagdo intragrupo entre o escritério, a equipe administrativa e de supervisdo, sem 6nus para a CONTRATANTE.

3.4.11. A CONTRATADA devera implantar de forma adequada a execugdo e supervisdo permanente dos servigos, garantindo suporte para atender a eventuais necessidades.

3.5. PROFISSIONAIS ALOCADOS PARA A PRESTAGAO DO SERVIGO

3.5.1. A CONTRATADA devera disponibilizar mdo de obra qualificada e capacitada em nimero suficiente para operacionalizagdo e desenvolvimento de todas as atividades

decorrentes dos servigos de produgdo e distribuigdo das refei¢Bes orais, manipulagéo e distribuicdo de dietas enterais, férmulas infantis, suplementos e médulos, bem como para os refeitérios
do CHU-UFPA, de acordo com as atribui¢es definidas para cada etapa, as tecnologias aplicadas no desenvolvimento das atividades nas dependéncias do CONTRATANTE, de modo a garantir a
execugdo dos servigos em tempo habil.

3.5.2. A CONTRATADA devera assumir inteira responsabilidade por sanar situagBes decorrentes, de escala inadequada do servigo, que venham a comprometer a qualidade dos
servigos, atrasos no porcionamento, na distribuicdo das refeigdes, refeicdes entregues incorretas aos pacientes, em ndo conformidade com a temperatura adequada para as refeigdes ou
qualquer outra ndo conformidade relacionada a prestagdo de servigos prevista neste Termo de Referéncia, e sempre que necessario deverd substituir refeiges incorretas, sem nenhum 6nus ao
CONTRATANTE.

3.5.3. O nutricionista responsavel técnico, da CONTRATADA devera executar atividades técnicas qualificadas, conforme as exigéncias contidas na Resolugdo CFN n? 600 de 25 de
fevereiro de 2018. Esse profissional deverd responder pelo objeto deste Termo de Referéncia durante as 24 horas, inclusive nos finais de semana e feriados. Sera responsavel pela equipe
técnica da CONTRATADA e pela supervisdo do controle das condigdes do recebimento, da guarda, do pré-processamento, do processamento, do porcionamento e da distribuicdo das
preparagdes e/ou dietas aos pacientes e para a coletividade sadia.



3.53.1. O Responsavel Técnico é o profissional habilitado que assume o planejamento, coordenagdo, diregdo, supervisdo e avaliagdo na area de alimentagdo e nutrigdo. Esse
profissional possui atribuigdes especificas, ndo podendo ser substituido por profissional de nenhuma outra categoria.

3.5.4. As atividades deverdo ser monitoradas por supervisores (nutricionista) da CONTRATADA, que deverdo ser perfeitamente habilitados e capacitados para exercer a
responsabilidade a ele atribuida, bem como para fiscalizar todo o periodo da execugdo dos servigos obedecendo ao necessario revezamento ou escalas de folgas regulamentares.

3.5.5. As atribuigdes do técnico em nutrigdo sdo estritamente as da Resolugdo CFN n2 605/2018, estando vedada a execugdo de atividades previstas para o nutricionista na
Resolugdo CFN n2 600 de 25 de fevereiro de 2018.

3.5.6. E vedada aos profissionais da CONTRATADA a realizagdo de qualquer atividade relacionada a nutrigdo clinica. As atividades finalisticas devem ser realizadas exclusivamente
pela equipe de nutrigdo do CHU-UFPA/EBSERH.

3.5.7. As categorias profissionais e quantitativo da médo de obra de referéncia para atender a demanda de servigos objeto deste termo de referéncia no HUJBB e HUBFS encontram-
se no ANEXO IIl - PLANILHA DE CUSTOS E FORMAGAO DE PREGOS.

3.5.8. Segue abaixo a distribuicdo de leitos nas unidades HUJBB e HUBFS que compde o CHU-UFPA totalizando 294 leitos.
3.5.8.1. HUJBB — Internagdo:
UNIDADES LEITOS
Unidade de Atengdo a Saude da Crianga e do Adolescente (UASCA) - 22 Leste 27
Unidade de Cuidados Intensivo e Semi-Intensivos (UCSI) - 22 Leste 10
Unidade de Cuidados Intensivo e Semi-Intensivos (UCSI) - 22 andar 9
Unidade de Oncologia e Hematologia - UNACON - Internagdo 11
Unidade de Cuidados Intensivo e Semi-Intensivos (UCISI) - 3° Leste 10
Unidade de Doengas Infecciosas e Parasitarias (UDIP) - 32 Leste 24
Unidade de Doengas Infecciosas e Parasitarias (UDIP) - 32 Oeste 44
Unidade do Sistema Respiratdrio (USR) - 42 Leste 25
Unidade de Cirurgia Geral e do Aparelho Digestivo (UCGAD) - 42 Oeste 42
Unidade de Clinica Médica (UCM) - 52 Oeste 42
TOTAL 244
3.5.8.2. HUBFS— Internagdo:
UNIDADES LEITOS
Cirargica 19
Clinica 3
TOTAL 22
3.5.8.3. HUJBB — Hospital Dia:
UNIDADES LEITOS
UNACON - Pronto Atendimento 12
Fibrose Cistica 2
UDM - Pronto Atendimento 5
UDM - Isolamento 4
TOTAL 23
3.5.8.4. HUBFS— Hospital Dia:
UNIDADES LEITOS
Polissonografia 2
Pediatria 3
TOTAL 5
3.6. DO USO OBRIGATORIO DE UNIFORME E HIGIENE PESSOAL
3.6.1. Nas atividades didrias a CONTRATADA deverd fornecer condigBes para os funciondrios seguirem todas as determinagdes de higiene pessoal e uso de uniformes constantes na

legislagdo vigente, tais como:

a) Usar conjuntos de uniformes adequados fornecidos pela CONTRATADA em nimero suficiente para desempenho de todas as atividades, compreendendo pegas para
todas as estagdes climaticas do ano. Os uniformes deverdo estar sempre limpos, passados, trocados diariamente e os funcionarios identificados com cracha da empresa,
devendo ser utilizados somente nas dependéncias internas da Unidade;

b) Os uniformes deverdo ser entregues a todas as categorias profissionais mediante recibo (relagdo nominal, impreterivelmente assinada e datada pelo profissional),
cuja cdpia, acompanhada do original para conferéncia, deverd ser enviada a fiscalizagdo;

c) Verificado desgaste que torne inutilizdvel ou inapresentavel qualquer pega do uniforme, a CONTRATADA deverd promover o fornecimento de nova pega do uniforme
ao empregado, a qualquer época. Caso ndo atendam as condigdes minimas de apresentagdo, receberdo comunicagdo escrita do CHU-UFPA e terdo prazo maximo de 48
(quarenta e oito) horas para responder;

d) A profissional gestante deverd receber uniforme adequado ao desempenho de suas fungdes e ao seu porte fisico, sem custos para a profissional;
e) As pegas devem ser confeccionadas com tecido e material de qualidade, que ndo apresente transparéncia;

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

g) E vedado o uso de itens que ndo facam parte do uniforme da atividade realizada. O uso de avental plastico deve ser restrito as atividades em que ha grande
quantidade de 4gua e ndo deve ser utilizado proximo a fonte de calor; neste caso, deve ser utilizado avental impermedvel antichama;

h) Os funciondrios responsaveis pela higienizagdo das instalagdes sanitdrias devem utilizar uniformes apropriados e diferenciados daqueles utilizados na manipulagdo
de alimentos;

i) Nenhuma pega do uniforme deve ser lavada dentro da cozinha.
3.6.2. Com relagdo ao asseio e apresentagdo pessoal dos funcionarios da CONTRATADA:

a) Fazer a barba diariamente;

b) Evitar o uso de maquiagem em excesso;

c) Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

d) Utilizar touca adequada a cada fungdo, de maneira que os cabelos permanegam totalmente cobertos;

e) Manter os sapatos e botas limpos;



f) Higienizar as m&os adotando POP conforme legislagdo vigente;

g) Nd&o utilizar celular ou objetos eletrénicos nas dependéncias do servigo de nutrigdo e alimentagdo e durante todo processo de manipulagdo e distribuicdo das
refei¢Bes;

h) Ao manipular alimentos prontos ou cozidos, lavar as maos, conforme POP especifico a ser elaborado pela CONTRATADA;

i) Durante a manipulagdo dos alimentos é vedado: falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir sobre os produtos; mascar goma, palito, fésforo ou similares; chupar
balas, comer ou experimentar alimentos com as mdos; tocar o corpo, colocar o dedo no nariz, ouvido, assoar o nariz, mexer no cabelo ou pentear-se; enxugar o suor

com as mdos, panos ou qualquer pega da vestimenta; fumar; tocar maganetas, celulares ou em qualquer outro objeto alheio a atividade; fazer uso de utensilios e
equipamentos sujos; manipular dinheiro e praticar outros atos que possam contaminar o alimento.

3.6.3. E vedada a utilizagdo de adornos, por exemplo: colares, amuletos, pulseiras, fitas, brincos, piercing, relégio, anéis e aliangas, entre outros.

3.6.4. Devem ser afixados cartazes sobre o procedimento correto da higienizagdo das méos em pias exclusivas para este fim no servigo de nutrigdo e alimentagdo e inclusive, nos
lavatérios dos banheiros e vestidrios.

3.6.5. As etapas, a frequéncia e os principios ativos usados para a lavagem e antissepsia das médos dos manipuladores devem estar documentados em procedimentos operacionais.
As medidas adotadas nos casos em que os manipuladores apresentem lesdo nas mdos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de salide que possa comprometer a seguranga do
alimento devem ser contemplado no Manual de BoasPraticas (MBP), vem como a especificagdo e a periodicidade dos exames aos quais os manipuladores de alimentos sdo submetidos.

3.6.6. Os produtos de higiene com agdo antisséptica devem ter sido aprovados pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) para antissepsia de m3os;

3.6.7. E de responsabilidade da CONTRATADA o fornecimento de todos os insumos necessérios a higiene pessoal de seus funciondrios, descritos no MBP, tais como papel toalha,
sabdo neutro, alcool gel, méscara cirurgica, toucas e outros.

3.6.8. A CONTRATADA deve disponibilizar, em quantidade suficiente, os Equipamentos de Protecdo Individual conforme descrito no ANEXO Ill - PLANILHA DE CUSTOS E FORMAGAO
DE PRECOS.

3.7. CONTROLE DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS E SEGURANGA DO TRABALHO

3.7.1. A CONTRATADA deverd providenciar o PGR — Programa de Gerenciamento de Riscos de acordo com a NR 09 e o PCMSO — Programa de Controle de Satde Ocupacional, em

conformidade com a NR 7 para os colaboradores com dedicagdo exclusiva de méo de obra nas dependéncias do CONTRATANTE. As normas sdo determinadas pelo Ministério do Trabalho e
Previdéncia e regulamentadas pela Portaria GM n? 3214, de 08 de junho de 1978.

3.7.2. A CONTRATADA devera providenciar e manter disponivel no CHU-UFPA, arquivo digitalizado de copias dos exames admissionais, periddicos, demissionais, mudanga de fungdo
e retorno ao trabalho, para méo de obra de dedicagdo exclusiva, conforme preconiza NR 07 que compde Portaria MT n? 3.214 de 08 de junho de 1978 e suas alteragdes, apresentando cdpias
sempre que solicitado.

3.7.3. A periodicidade dos exames médicos e laboratoriais deve ser anual, mas poderd ser reduzida a critério do médico responsavel da CONTRATADA. Dependendo das ocorréncias
endémicas de certas doengas, a periodicidade devera obedecer as exigéncias dos 6rgdos de Vigilancia Sanitaria e Epidemioldgica.

3.7.4. Ndo devem manipular alimentos os funciondrios que apresentam patologias ou lesdes de pele, mucosas e unhas, feridas ou cortes nas mdos e bragos, infec¢Bes oculares,
pulmonares ou orofaringeas e infec¢Bes/infestagdes gastrintestinais agudas ou crénicas, ou qualquer outro problema de salde que possa ocasionar a contaminagdo microbioldgica dos
alimentos. O funciondrio deverd ser encaminhado para exame médico e tratamento, e afastado das atividades de manipulagdo de alimentos, enquanto persistirem essas condigdes de salude.

3.7.5. Implantar o PGR — Programa de Gerenciamento de Riscos e o PCMSO — Programa de Controle de Saide Ocupacional para garantir a prote¢do dos profissionais sob a
perspectiva da integridade fisica e psicoldgica.

3.7.6. Quanto a utilizagdo de luvas:

3.7.6.1. N&o é permitido o uso da luva descartdvel de borracha, ldtex ou plastico em procedimento que envolva calor, como cozimento e fritura, e quando se usam maquinas de
moagem, tritura, mistura ou outros equipamentos que acarretem riscos de acidentes.

3.7.6.2. As luvas térmicas devem ser utilizadas em situagdes de calor intenso, como retirar alimentos do forno e devem estar conservadas e limpas.

3.7.6.3. A luva nitrilica (borracha) de cano longo é obrigatéria na manipulagdo de produtos saneantes durante a higienizagdo do ambiente, equipamentos e utensilios, coleta e
transporte de lixo, higienizagdo de contentores de lixo e limpeza de sanitarios.

3.7.6.4. As luvas de malha de ago devem ser utilizadas durante a manipulagdo (pré-preparo) de carnes (corte e desossa) e de frutas e vegetais, as quais devem estar adequadamente
limpas e ndo serem compartilhadas por setores de diferentes naturezas.

3.7.7. Manter a carteira de vacinagdo atualizada conforme as recomendagdes da Sociedade Brasileira de Imunizagdes (SBIm) - 2023/2024 com as seguintes vacinas:
3.7.7.1. Para todos os trabalhadores - Hepatites B, DTpa (difteria, tétano e coqueluche), Influenza (gripe), Febre Amarela e Covid 19;
3.7.7.2. Para os trabalhadores na fungdo de distribui¢do de refeigdes serdo exigidas as vacinas descritas no subitem 3.7.7.1, acrescido das imunizagdes Triplice Viral (sarampo, caxumba

e rubéola), Varicela (catapora) e Meningogdcicas C.

3.7.8. A CONTRATADA deverd, caso se enquadre no item 5.8.1.1 da Norma Regulamentadora — NR 05, Comissdo Interna de Prevengdo de Acidentes e de Assédio — CIPA, no prazo de
30 dias ap6s o inicio de suas atividades no CHU-UFPA, iniciar processo eleitoral para constituigdo de sua CIPA. (Portaria MTP n2 4.219, de 20 de dezembro de 2022).

3.8. DA HIGIENIZAGAO DAS DEPENDENCIAS UTILIZADAS PARA O SERVICO DE NUTRICAO E ALIMENTACAO, DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

3.8.1. A CONTRATADA é responsavel pela higienizagdo das dependéncias do servigo de nutrigdo e alimentagdo, lactario e refeitdrio, realizando limpezas didria, semanal, quinzenal e
mensal conforme checklist de limpeza.

3.8.2. Deve ser realizada a limpeza e desinfecgdo de bancadas, equipamentos das areas do lactario e refeitério de acordo com os POPs especificos, a serem elaborados pela
CONTRATADA e aprovados pela CONTRATANTE.

3.8.3. A higienizagdo do refeitério, incluindo a drea fisica, mesas e cadeiras, bem como todos os setores do SPDD, incluindo-se os pisos, paredes, tetos, telas, ralos, vidros, janelas,
camaras frias, pass through, coifas, exaustores, mobilidrio e demais equipamentos e remogdo do lixo, sera de responsabilidade da CONTRATADA.

3.8.4. A CONTRATADA deverd fornecer todos os materiais e produtos de limpeza, equipamentos e utensilios necessarios a correta e adequada higienizagdo das instalagdes utilizando
os saneantes de acordo com recomendagdes do fabricante.

3.8.5. A CONTRATADA deverd seguir as orientagdes da legislagdo vigente para a higienizagdo de instalagdes e apresentar um cronograma de higienizagdo das diversas areas do SPDD,
lactario e refeitdrios, além dos respectivos equipamentos e mobilidrio. Observar:

a) Os produtos utilizados na higienizagdo deverdo ser de boa qualidade, com registro vigente do Ministério da Saude e adequados a higienizagdo das diversas dreas e
das superficies, de maneira a ndo causar danos nas dependéncias e aos equipamentos, ndo deixando residuos ou cheiros, podendo ser vedado pelo CONTRATANTE;

b) O piso devera permanecer sempre seco, sem acimulos de 4gua;

c) Deverd ser mantida placa de sinalizagdo durante a higienizagdo do piso;

d) Deverdo ser higienizadas periodicamente as grelhas e colmeias do sistema de exaustdo da cozinha;
e) Disponibilizar dlcool gel nos carrinhos de distribuigdo de refei¢des, para uso dos copeiros;

f) Quando necessario, a CONTRATADA devera abastecer saboneteiras, distribuidores e papeleiras com produtos préprios e adequados a higienizagdo das méos (papel
toalha deve ser n3o reciclado).

3.8.6. Os produtos usados nos procedimentos de limpeza e desinfec¢do devem ser identificados e armazenados de acordo com as legislagBes vigentes em local especifico (DML —
depdsito de material de limpeza), localizado fora das dreas de preparo e armazenamento de alimentos.



3.8.7. A CONTRATADA deve apresentar as Ficha com Dados de Seguranga (FDS) de todos os produtos saneantes utilizados no SPDD;

3.8.8. Os produtos saneantes devem ser regularizados pelo Ministério da Saide em consonancia com os requisitos dispostos na RDC n2 216/2004, possuir todos os dizeres de
rotulagem obrigatérios para produtos saneantes estabelecidos pela legislagdo federal, dentre eles:

a) Os dados completos sobre a empresa fabricante: nome, enderego, telefone, CNPJ e o Nimero de Autorizagdo de Funcionamento na Anvisa;
b) O nome do Responsavel Técnico e o nimero de inscrigdo em seu Conselho Profissional;

c) Informagdes sobre precaugdes e cuidados em casos de acidente.

3.8.9. As operagdes de higienizagdo devem ser realizadas por funcionarios capacitados, de acordo com o POP elaborado pela contratada, aprovado pelo CONTRATANTE. Durante a
aplicagdo de produtos de limpeza e desinfecgdo fortemente alcalinos, fortemente acidos, ou oxidantes fortes (ex.: hipoclorito de sédio e derivados), os manipuladores devem utilizar luvas
nitrilicas de cano alto, 6culos e botas de borracha. Devem ser obedecidas as instrugdes de uso e de seguranga recomendadas pelo fabricante dos produtos.

3.8.10. As operages para a higienizagdo e manutengdo de cada equipamento e utensilio deverdo seguir as orientagdes e periodicidade definidas pelos fabricantes, considerando suas
especificidades, bem como a legislagdo vigente e os POPs aprovados pelo CONTRATANTE.

3.9. CAPACITAGAO DOS PROFISSIONAIS DA CONTRATADA

3.9.1. A CONTRATADA deve realizar capacitagdes para os profissionais envolvidos diretamente na prestagdo do servigo de nutri¢do e alimentagdo, antes do inicio do contrato e em
forma de educagdo permanente em consonancia com as atividades desenvolvidas. Deverd apresentar para aprovagdo da CONTRATANTE cronograma semestral com as capacitagdes periodicas.
Ao CONTRATANTE reserva-se o direito de participar e acompanhar as capacitagdes promovidas pela CONTRATADA.

3.9.2. Antes de iniciar as atividades, a CONTRATADA devera realizar capacitagdo com todos os funciondrios, de forma a cumprir perfeitamente o objeto de contrato e deverdo estar,
obrigatoriamente, treinados na NR n2 32 — Seguranga e Saude no Trabalho e em Servigos de Saude e na NR n2 06 — Equipamentos de Protegdo Individual — EPI, com apresentacdo de certificado
aos funcionarios.

3.9.3. O treinamento inicial deve contemplar, minimamente:

a

As etapas da produgdo;

b

A distribuigdo;

C

Natureza do lactério;

d

Higiene e apresentagdo pessoal;

e

Seguranga e salde ocupacional;

f) Dietas gerais e especiais usadas no Hospital Uuniversitario (HU);

g) POP relativos as atividades de cada cargo/fungdo.

3.9.4. A CONTRATADA devera fornecer material de apoio aos colaboradores para acompanhamento dos contetdos, devendo o contetdo programatico, frequéncia, carga horaria
total e os profissionais que irdo ministrar o treinamento, serem aprovados pelo CONTRATANTE.

3.9.5. Todos os treinamentos devem ser pactuados com o responsavel pela fiscalizagdo técnica do contrato.

3.9.6. A CONTRATANTE reservar-se-a o direito de informar temas relevantes a serem abordados para fins de aprimoramento do servigo ou adequagdo a contextos histéricos ou
institucionais, bem como solicitar novas capacitagdes que se fizerem necessarias durante a vigéncia do contrato;

3.9.7. a CONTRATANTE reservar-se-3 o direito de participar, como ouvinte, dos eventos de treinamento.

3.9.8. Serd exigida da CONTRATADA comprovagdo de capacitagdo e treinamento de todos os trabalhadores.

3.9.9. Todas as agdes de capacitagdo devem ser registradas através de listas de presenca, a serem encaminhadas pela CONTRATADA ao CONTRATANTE.

3.10. INSTALAGOES FiSICAS DISPONIBILIZADAS PARA EXECUGAO DO SERVIGCO

3.10.1. A CONTRATADA recebera a drea fisica das duas unidades hospitalares que compdem o CHU-UFPA ainda em reforma conforme ANEXO IX - PLANTA DA AREA DE NUTRIGAO DO

HUJBB e ANEXO X - PLANTA DA AREA DE NUTRIGAO DO HUBFS
3.10.2. A nova estrutura fisica da cozinha do HUJBB tem entrega prevista para 07/2024 e do HUBFS tem entrega prevista para 12/2024.

3.10.3. Cabe a CONTRATADA manter as dreas em boas condigBes de uso e funcionamento e, se for o caso, providenciar reparos ou reposigdes, quando os seus colaboradores derem
causa ao dano, procedimento este que devera ser acompanhado pela CONTRATANTE.

3.10.4. Ao final do contrato, a CONTRATADA devera:

3.10.4.1. Realizar, juntamente com responsédvel da CONTRATANTE, vistoria das areas disponibilizadas pela CONTRATANTE;

3.11. EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E MOBILIARIO

3.11.1. O fornecimento de equipamentos, méveis e utensilios em cardter complementar, bem como a manutengéo preventiva e corretiva e/ou substituicdo dos mesmos e, dos itens

da CONTRATANTE cedidos a operagdo da CONTRATADA, sempre que necessario, para o servico de produgdo de refeigdes orais, porcionamento e distribui¢do; operacionalizagdo do lactério
(manipulagdo e distribuigdo) e refeitdrio, serd de responsabilidade da CONTRATADA;

3.11.2. A Contratante disponibilizard para a Contratada os equipamentos (ANEXO XI - LISTA DE EQUIPAMENTOS DO CHU-UFPA DE RESPONSABILIDADE DA CONTRATADA) que ficardo
sob sua responsabilidade no que diz respeito @ manutengdo preventiva e corretiva, caso necessario, durante a vigéncia do contrato.

3.11.3. Todo utensilio e equipamento a ser adquirido pela Contratada deverdo ser previamente aprovados pela Contratante, considerando as operag8es realizadas no HUJBB e no
HUBFS.
3.11.4. Serd lavrado um termo do qual constara a descrigdo das instalagdes e arrolamento de todos os equipamentos da Contratante a serem cedidos para operacionalizagdo das

atividades, objeto desta licitagdo, constando o estado de conservagdo e funcionamento fisico.

3.11.5. Além da existéncia de duas unidades de operagdo (HUJBB e HUBFS), deverd ser considerada a necessidade de equipamentos, mdveis e utensilios para a unidade do HUJBB
reformada. Atualmente as atividades operadas no HUJBB s&o realizadas em espago fisico provisdrio.

3.11.6. Deverdo ser observadas as regras internas de funcionamento da Contratante, sobre a utilizagdo das dependéncias e horarios estipulados em cada um dos hospitais do CHU-
UFPA.
3.11.7. A manutengdo preventiva e corretiva dos equipamentos da Contratante utilizados pela Contratada, no lactério, areas do servigo de produgdo e refeitério, devera respeitar a

garantia, o manual de uso de cada equipamento e seu cronograma anual de manutengdes especifico, a ser renovado anualmente ou conforme necessidade.

3.11.8. As manutengdes deverdo ser realizadas por empresas tecnicamente autorizadas, com aprovagdo prévia da Fiscalizagdo do Contrato e da Unidade de Patriménio, quando o
equipamento for da Contratante.

3.11.9. Fica vedado a Contratada ceder, transferir, arrendar, sublocar, ou emprestar a terceiros, no todo ou em parte, os locais destinados a prestagdo do servigo, objeto desta
licitagdo, bem como, utiliza-los para fim diverso do previsto.

3.11.10. Caso a CONTRATADA opte por ndo utilizar quaisquer dos equipamentos ou mobilidrios disponibilizados e instalados, deve retird-los e deposita-los em local determinado pela
CONTRATANTE. E se responsabilizar pela colocagdo e instalagdo dos seus;

3.11.11. A Contratada devera ceder durante o contrato, para uso na cozinha da Contratante, equipamentos que julgue necessério, a depender da tecnologia escolhida. A fim de nortear
a proposta inicial, a Contratante sugere no minimo os equipamentos que constam no ANEXO Il - PLANILHA DE CUSTOS E FORMACAO DE PREGOS. Cabera a Contratada fazer o correto



dimensionamento, substitui-los, realizar manutengdo preventiva e corretiva, caso necessario, durante a vigéncia do contrato.
3.12. MANEJO DE RESIDUOS
Cabe a CONTRATADA:

3.12.1. Elaborar e executar o Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos (PGRS) especifico para as suas dreas, em consondncia com o PGRSS do CHU-UFPA e conformidade com o
estipulado pela Resolugdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Anvisa (RDC n? 222, de 28 de margo de 2018), Resolugdo CONAMA (n? 358 de 29 de abril de 2005) e outras que
substituirem ou complementarem as vigentes. O PGRSS deverd ser apresentado e aprovado pelo CONTRATANTE.

3.12.2. Depositar o lixo em recipientes com tampas acionadas por pedal, sem contato manual, nas areas de produgdo e retirar o lixo da cozinha por um local diferente de onde entram
as matérias primas; quando houver impossibilidade, determinar horérios diferentes para cada atividade.

3.12.3. Recolher, diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, os residuos alimentares das dependéncias utilizadas (refeitorio, dreas de produgdo, lactdrio, entre outros),
acondicionando-os em sacos plasticos nas cores definidas no PGRSS para cada tipo de residuo e encaminhando-os até local determinado pelo CONTRATANTE, observada a legislagdo ambiental
ou a critério da Comissdo de Gerenciamento de Residuos de Servigos de Saude (CGRSS) do CHU-UFPA.

3.12.4. Os insumos necessarios para o manejo de residuos devem obedecer ao preconizado pela ABNT, legislagdo vigente e orientagdes da ANVISA

3.12.5. Remover para os locais apropriados e indicados pela CONTRATANTE (exclusivo para o grupo de residuos, em condigdes de higiene, revestido de material de facil limpeza e
protegido contra intempéries, animais, vetores e pragas urbanas) os residuos ou sobras de mercadorias, materiais, alimentos e outros, devidamente embalados, de acordo com as normas
sanitarias vigentes, conforme o que determina a Vigilancia Sanitaria.

3.12.6. Se responsabilizar pela destinagdo final de residuos de 6leos utilizados em frituras e cocgdes. A CONTRATADA devera implantar e manter programas voltados a reciclagem de
6leo comestivel, tais como destinagdo a entidades e/ou organizagdes assistenciais que comprovadamente efetivem o reaproveitamento do dleo.

3.12.7. Realizar campanhas de conscientizagdo e orientagdo mantendo cartazes e informag8es especificas no refeitério quanto ao descarte de residuos, resto ingestdo e reciclaveis,
em acordo com diretrizes do hospital, caso haja.

3.13. Qualidade e Condig¢6es de Higiene dos Servigos prestados:

3.13.1. A CONTRATADA deve observar os requisitos do Programa Ebserh de Gestdo da Qualidade e o Selo Ebserh de Qualidade — SEQuali, constantes no ANEXO XII deste Termo de
Referéncia, de modo que alcance o padrdo de qualidade exigido para os hospitais da Rede EBSERH.

3.13.2. O Programa EBSERH de Gestdo da Qualidade e o Selo EBSERH tém por objetivo a busca de melhoria continua dos servigos prestados aos usuarios dos hospitais da Rede.
Portanto, é recomenddvel que a CONTRATADA, antes ou durante a vigéncia do contrato, obtenha certificagdo de qualidade junto as instituicdes de avaliagdo externa, de forma a reforgar a
politica de qualidade ji estabelecida na Rede Ebserh.

3.13.3. Para o controle e a prevengdo de riscos associados ao Servigo de Produgdo e Distribuigdo de Dietas, bem como para garantir que a refeigdo disponibilizada aos usudrios esteja
em condigGes ideais de consumo, higiene, qualidade e conservagdo, a CONTRATADA deve:

3.13.3.1. Apresentar trimestralmente resultados/laudos dos testes microbioldgicos dos alimentos produzidos no SPDD, realizados em laboratério credenciado para este fim;

3.13.3.2. Acompanhar, semestralmente, ou sempre que necessario, os resultados dos testes de bacterioldgicos da dgua utilizados na produgdo das dietas.

4. VISTORIA

4.1. Os licitantes poderdo vistoriar os locais em que serdo executados os servigos com o objetivo de inteirar-se das condiges e grau de dificuldades existentes, mediante prévio

agendamento de hordrio junto ao Setor de Hotelaria Hospitalar, através do telefone (91) 3201-6690, de segunda a sexta-feira, das 08h as 11h e das 14h as 16h ou por e-mail: hotelaria.chu-
ufpa@ebserh.gov.br acompanhado por servidor designado para esse fim.

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

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

4.4, Na vistoria o licitante podera efetuar medigBes para subsidiar a elaboragdo de suas propostas e eliminar possiveis omissdes, falhas ou incompatibilidades.

4.5. Os licitantes que realizarem a vistoria devem apresentar no certame o ANEXO XIll - MODELO DE DECLARAGAO FORMAL DE VISTORIA , que deve ser assinada por
representantes da licitante no ato da vistoria.

4.6. Os licitantes que optarem por ndo realizar a vistoria devem apresentar no certame o ANEXO XIV - DECLARAGAO FORMAL DE DISPENSA DE VISTORIA

4.7. A ndo realizagdo da vistoria, quando facultativa, ndo poderd embasar posteriores alegagdes de desconhecimento das instalagdes, duvidas ou esquecimentos de quaisquer
detalhes dos locais da prestagdo dos servigos, devendo a licitante vencedora assumir os 6nus dos servigos decorrentes.

4.8. A licitante deverd declarar que tomou conhecimento de todas as informagdes e das condigdes locais para o cumprimento das obrigagdes objeto da licitagdo.
5. VALOR ESTIMADO DA CONTRATAGAO (REFERENCIAL)
5.1. 0 orgamento estimado da contratagdo foi apurado pela Equipe de Planejamento de Contratagdo - EPC em conformidade com a Norma Operacional SEI n2 2/2019/DAI-EBSERH

e tem carater SIGILOSO, conforme Art. 34 da Lei 13.303/2016, Art. 72 do Regulamento de Licitagdes e Contratos da EBSERH - 2.0
6. CRITERIOS DE RECEBIMENTO E ACEITAGAO DO OBJETO

6.1. A apuragdo, medigdo, avaliagdo e condugdo dos tramites de pagamento dos servigos executados para o cumprimento do objeto proposto neste Termo de Referéncia e seus
Anexos serdo realizadas mensalmente.

6.2 O recebimento dos servigos sera realizado em 02 (duas) etapas, denominadas recebimento provisério e recebimento definitivo das execugdes.

6.3. O recebimento provisdrio dos servigos executados sera realizado pelo(s) fiscal(is) técnico(s) da contratagdo, bem como pelo(s) fiscal(is) administrativo(s) ou equipe de
fiscalizagdo, conforme o caso.

6.4. Para o recebimento provisério dos servigos executados, o preposto da CONTRATADA devera submeter para avaliagdo do fiscal técnico da contratagdo toda a documentagdo
comprobatdria dos servigos prestados, como o relatério mensal de atividades e a lista de materiais fornecidos; e ao fiscal administrativo a documentagdo de quitagdo das verbas trabalhistas,
previdencidrias e do FGTS dos funcionarios alocados na execugdo contratual, dentre outras.

6.5. Eventuais divergéncias entre as informagdes apresentadas pelo preposto da CONTRATADA e o resultado das avaliagdes, apuragdes e medigdes realizadas pela fiscalizagdo do
CONTRATANTE irdo ensejar a aplicagdo de glosas para as diferengas a menor ou a indicagdo da necessidade de corregdo quando houver divergéncias a maior, ou itens ndo informados.

6.6. Eventuais falhas, faltas ou inconformidades documentais serdo apontadas para corregdo.

6.7. Além deste procedimento, o(s) fiscal(is) técnico(s) da contratagdo procedera(do) com a avaliagdo qualitativa dos servigos prestados a cada periodo por meio da aplicagdo dos
indicadores de Instrumento de Medigdo de Resultados - IMR, conforme Anexo II.

6.8. A aplicagdo dos indicadores de Instrumento de Medigdo de Resultados - IMR resultard em descontos sobre os valores mensais de prestagdo de servigos inicialmente apurados
nos procedimentos iniciais de avaliagdo, medigdo e apuragdo basilares, toda a vez que n&o for atingido o nivel estabelecido em cada indicador.

6.9. O valor de pagamento mensal a ser executado sera apurado por meio da conjugagdo de ambas as avaliagdes, a basilar, a quantitativa e a qualitativa.
6.10. A CONTRATADA serd notificada sobre eventuais problemas ou inconformidades verificadas, sejam quantitativas, documentais ou qualitativas.
6.11. A CONTRATADA podera justificar os fatos incorridos, que serdo analisados pela fiscalizagdo técnica, podendo ter apoio do gestor da contratagdo, os quais decidirdo pela sua

aceitagdo ou ndo, as justificativas, seguindo as condutas tratadas neste Termo de Referéncia.
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6.12. Caso a CONTRATADA resolva por ndo interpor justificativas ou se estas ndo forem acatadas, deverd providenciar a pronta corregdo dos problemas e inconformidades
incorridos, seja para subsidiar a condugdo dos demais procedimentos afetos ao pagamento ou para reorientar e corrigir condutas futuras para o atingimento dos objetivos, qualidade e
desempenho esperados.

6.13. O procedimento sera repetido quantas vezes forem necessarias e o(s) fiscal(is) técnico(s) ou administrativo(s) da contratagdo terd(do) o prazo de 05 (cinco) dias Uteis contados
a partir da data de protocolo da documentagdo, para proceder com as avaliages, apuragdes e medigGes quantitativas, basilares, e de desempenho, qualitativas, sendo reiniciado este prazo
quando apresentadas novas informagdes pelo preposto da CONTRATADA.

6.14. Apds concluidas estas avaliagdes e resolvidas as pendéncias, o(s) fiscal(is) técnico(s) ou administrativo(s) reportard(do) os resultados para o gestor da contratagdo e, havendo
concordancia de ambos sobre os resultados avaliativos, notificara o preposto da CONTRATADA sobre a necessidade de emissdo da nota fiscal/fatura do periodo.

6.15. Caso ndo haja concordancia do gestor da contratagdo em relagdo aos resultados da avaliagdo da fiscalizagdo do CONTRATANTE, este indicard as clausulas contratuais
pertinentes, solicitando formalmente a CONTRATADA as respectivas corregdes. Neste caso, serdo adotados procedimentos correlatos aqueles acima relacionados para tratamento dos
problemas e inconformidades ainda pendentes.

6.16. A nota fiscal/fatura devera ser emitida com base no valor final apurado pela fiscalizagédo e acatado pelo gestor da contratagdo.

6.17. A fiscalizagdo da contratagdo informard ao preposto da CONTRATADA o valor a ser considerado para a emissdo da nota fiscal/fatura de cada periodo

6.17.1. O recebimento provisério também ficara sujeito, quando cabivel, a conclus3o de todos os testes de campo e a entrega dos Manuais e Instrugdes exigiveis.

6.17.2. No prazo de até 10 (dez) dias a partir do recebimento dos documentos da CONTRATADA, cada fiscal ou a equipe de fiscalizagdo devera elaborar Relatdrio Circunstanciado em

consondncia com suas atribuigdes, e encaminha-lo ao gestor do contrato.

6.17.3. No prazo de até 10 (dez) dias a partir do recebimento provisério dos servigos, o Gestor do Contrato devera providenciar o recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste
da execugdo dos servigos.

6.18. A fiscalizagdo da contratagdo providenciara a elaboragdo de relatério circunstanciado sobre a avaliagdo dos servigos prestados em cada periodo, com registro, andlise e
conclusdo acerca de ocorréncias e inconformidades verificadas, o qual serd encaminhado ao gestor do Contrato para recebimento definitivo das execugdes.

6.19. Quando a fiscalizagdo for exercida por um tnico servidor ou empregado publico do Hospital, o relatério do fiscal técnico devera conter registro, analise e conclusdo acerca das
ocorréncias na execugdo do contrato, em relagdo a fiscalizagdo técnica e administrativa, devendo ser encaminhado ao gestor do contrato para recebimento definitivo.

6.20. O recebimento definitivo, ato que concretiza o ateste da execugdo dos servigos, sera realizado pelo gestor da contratagdo em termo circunstanciado de ateste, por meio de
documento préprio ou junto ao relatério da fiscalizagdo.

6.21. O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da CONTRATADA por imperfeigdes ou prejuizos resultantes da incorreta execugdo do Contrato.
7. ENQUADRAMENTO DO OBJETO COMO COMUM
7.1. O objeto a ser contratado, mediante licitagdo, na modalidade pregdo, em sua forma eletrénica, enquadra-se na categoria de servigos comuns, com fornecimento de mao de

obra em regime de dedicagdo exclusiva para o Servigo de Nutri¢do e Alimentagdo nas dependéncias do CONTRATANTE, cujos padrdes de desempenho e qualidade podem ser objetivamente
definidos pelo edital, por meio de especificagdes usuais no mercado, de que trata a Lei n2 13.303, de 30 de junho de 2016, Art. 32, Inciso IV.

7.2. A interrupgdo dos servigos descritos neste Termo de Referéncia pode comprometer a continuidade das atividades da administragdo, portanto, sdo considerados de natureza
continua, nos termos da Instrugdo Normativa SEGES/MPDFG n? 05, de 26 de maio de 2017.

7.3. No ambito da Ebserh, a Resolugdo n.2 220, de 20 de julho de 2023, do Conselho de Administragdo estabelece as diretrizes e as regras para a execugdo indireta, mediante
contratagdo de servigos, de atividades que envolvam atribuigBes inerentes as dos cargos integrantes do Plano de Cargos, Carreiras e Salarios da Ebserh.

7.3.1. No presente caso, as atividades a serem contratadas ndo envolvem atribuiges inerentes as dos cargos integrantes do Plano de Cargos, Carreiras e Salarios da Ebserh, ndo
havendo, pois, incidéncia das disposi¢des da Resolugdo-CA n.2 220/2023

7.4. A prestagdo dos servigos ndo gera vinculo empregaticio entre os empregados da CONTRATADA e o CONTRATANTE, vedando-se qualquer relagdo entre estes que caracterize
pessoalidade e subordinagdo direta.

8. VIGENCIA DO CONTRATO

8.1. O prazo do contrato serd de 24 (vinte e quatro) meses, podendo, a critério da administragdo, observada a regularidade na boa prestagdo dos servigos, bem como em condigdes
de pregos compativeis com o mercado, podendo ser prorrogado, até o limite de 5 anos, com base no art. 147 do RLCE 2.0. Devido a necessidade de garantir altos padrdes de qualidade dos
servigos, contribuindo também para mitigar os riscos de uma eventual necessidade de realizagdo de uma nova contratagdo do servico em tela, além de atender aos principios da
economicidade, razoabilidade, competitividade e interesse publico. Pretende-se, com o prazo ampliado, atrair novos fornecedores na medida em que contrato com tal prazo estimula os
fornecedores a renovarem as tecnologias utilizadas.

8.2 A cada 12 meses, sem necessidade de prorrogagdo formal, as partes poderdo se reunir para negociar, obedecidos os limites legalmente admitidos, a manutengdo ou extingdo
do contrato;

8.3. A dendncia contratual, concedido um aviso prévio, pode ser realizada a qualquer tempo, desde que preservado um prazo de 180 (cento e oitenta) dias, antes que se efetive a
extingdo do contrato.

9. OBRIGAGCOES DA CONTRATADA

9.1. Executar os servicos conforme todas as especificagdes deste Termo de Referéncia e seus anexos, bem como parametros e rotinas estabelecidos fornecendo todos os insumos,
materiais, utensilios e equipamentos em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, com a observancia as recomendagdes aceitas pelo manual de boas técnicas, normas e legislagdes
vigentes, bem como a alocagdo dos empregados habilitados necessarios e em quantidade suficiente ao perfeito cumprimento das cldusulas contratuais.

9.2. Arcar com o 6nus decorrente de eventual equivoco no dimensionamento dos quantitativos de sua proposta, inclusive quanto aos custos varidveis decorrentes de fatores
futuros e incertos, devendo complementa-los, caso o previsto ndo seja satisfatério para o atendimento ao objeto da licitagdo, exceto quando ocorrer algum dos eventos arrolados nos incisos do
art. 171, Segdo Il, Cap. Il do Regulamento de Licitagdes e Contratos da EBSERH.

9.3. Fazer a instalagdo de sua infraestrutura de prestagdo de servigos de acordo com as condigdes estabelecidas e normas institucionais.

9.4. Ao final da execugdo do contrato, a CONTRATADA devera entregar as instalages utilizadas para prestagdo do servigo em condigBes analogas as que recebeu, incorporando
eventuais adaptages ou adequagdes realizadas durante a vigéncia do contrato.

9.5. Submeter-se a fiscalizagdo permanente dos fiscais e/ou gestores do contrato, designados pelo CONTRATANTE.

9.6. Obedecer as especificagdes dos manuais, procedimentos operacionais padrdo, protocolos e documentos institucionais do CONTRATANTE, ou aqueles elaborados pela
CONTRATADA e aprovados pelo CONTRATANTE, bem como normas e legislagdes vigentes, incluindo legislagdes para controle de infecgdes hospitalares.

9.7. A contratada observard a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, alterada pela RDC 52/2014, bem como legislagdo e/ou normas de érgdos de vigilancia sanitaria estaduais,
distrital e municipais e demais instrumentos normativos aplicaveis.

9.8. A contratada observard a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, a Resolugdo RDC ANVISA 182, de 2017, alterada pela RDC 331/2019 e Resolugdo RDC 173/2006 — bem como
legislagdo e/ou normas de 6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais e demais instrumentos normativos aplicaveis.

9.9. Apresentar a Equipe de Fiscalizagdo, nos prazos estabelecidos, os seguintes documentos:

9.9.1. Manual de Boas Préticas para Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo. O Manual de Boas Praticas devera estabelecer procedimentos de boas praticas para servigo de alimentagdo
oral a fim de garantir as condigBes higiénico-sanitarias do alimento preparado com base na RDC Anvisa n2 216, de 15 de setembro de 2004; Portaria SVS/MS n2 326, de 30 de junho de 1997;
RDC Anvisa n2 275, de 21 de outubro de 2002, RDC Anvisa n? 503, de 27 de maio de 2021, complementada pelos drgdos de vigilancia sanitaria estaduais, distritais e municipais visando
abranger requisitos inerentes as realidades locais. Devera conter os requisitos higiénico sanitdrios do CHU-UFPA; todas as rotinas operacionais a serem executadas em todas as etapas de
produgdo e distribui¢do de refeigdes orais, além da operacionalizagdo do lactario. Deve ainda conter os documentos abaixo especificados:
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a) Organograma da Empresa, quadro de pessoal, com respectiva qualificagdo, atribuigdo e jornada de trabalho;

b) Fluxograma da produgdo e distribuigdo das refeigdes;

c) Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs), desenvolvidos e implementados no CHU-UFPA, escritos de forma objetiva que estabelega instrugdes sequenciais para a
realizagdo de operagdes rotineiras e especificas no recebimento, armazenamento, produgdo, controle e transporte interno dos alimentos, conforme listado a seguir,

para:

I- higienizagdo das instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios;

- higiene e saude dos manipuladores, higienizagdo de maos;

- manejo dos residuos;

V- manutengdo preventiva e calibragdo de equipamentos;

V- selegdo das matérias primas, ingredientes e embalagens;

VI - programa de recolhimento dos alimentos;

VIl - coleta de amostras;

Vil - aferi¢do de temperatura dos alimentos;

IX - todas as etapas de processos especificos da produgdo e distribui¢do de refeigdes orais, dietas enterais, formulas infantis, suplementos e médulos;
9.9.2. Devem ser especificados em cada POP, minimamente:

a) A descrigdo minuciosa e frequéncia/periodicidade das operagdes e suas etapas;
b) Cargo e/ou fungdo dos responsaveis por sua execugdo;

c) Equipamentos de Protegdo Individual e paramentagdo;

d) Outras informagdes detalhadas, quando aplicaveis, tais como:

I- situagdes para adogdo do POP;

- critérios;

- medidas preventivas e corretivas;

V- insumos e materiais necessarios para a realizagdo das operagdes;
V- desmonte/higienizagdo dos equipamentos.
9.10. Os funcionarios deverdo estar devidamente capacitados para a execugdo dos POPs.
9.11. Os POPs deverdo estar acessiveis aos responsaveis pela execugdo das operag@es e as autoridades sanitarias.
9.12. A implementagdo dos POPs deve ser monitorada periodicamente de forma a garantir a finalidade pretendida, sendo adotadas medidas corretivas em casos de desvios destes

procedimentos. As agdes corretivas devem contemplar a reavaliagdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados.

9.13. A CONTRATADA deve prever registros periddicos suficientes para documentar a execugdo e o monitoramento dos Procedimentos Operacionais Padronizados, bem como a
adogdo de medidas corretivas. Esses registros consistem em anotagdo em planilhas e/ou documentos e devem ser datados, assinados pelo responsavel pela execugdo da operagdo e, no caso de
procedimentos referentes a armazenamento de insumos, mantidos por um periodo superior ao tempo de vida de prateleira do produto.

9.14. A CONTRATADA deve avaliar, regularmente, juntamente com o(s) fiscal(is) técnico(s) do CONTRATANTE, a efetividade dos POPs implementados pela CONTRATADA e, de acordo
com os resultados, fazer os ajustes necessarios.

9.15. Os Procedimentos Operacionais Padronizados devem ser revistos em caso de modificagdo que implique em alteragGes nas operagdes documentadas, bem como em caso de
melhoras vislumbradas: a versdo inicial e as revisdes devem ser submetidas a fiscalizagdo técnica do CONTRATANTE, para andlise e aprovagdo.

9.16. O Manual de Boas Praticas e os POPs deverdo ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel técnico, responsavel pela operagdo e gestor do contrato firmando o
compromisso de implementagdo, monitoramento, avaliagdo, registro e manutengdo dos mesmos.

9.17. Informar previamente ao CHU-UFPA qualquer mudanga na rotina de trabalho, sendo admitida adequagdo técnica da metodologia empregada pela CONTRATADA, conforme
sua experiéncia e curva de aprendizado, desde que ndo prejudique os resultados contratados e mediante autorizagdo do CHU-UFPA.

9.18. Assumir inteira responsabilidade técnica e administrativa pelos servigos contratados, nos termos deste Termo de Referéncia e legislagdo vigente, ndo podendo, sob qualquer
hipétese, transferir a outras empresas a responsabilidade por problemas no fornecimento do servigo.

9.19. N&o transferir a terceiros, por qualquer forma, nem mesmo parcialmente, as obrigagdes assumidas, nem subcontratar qualquer das prestagdes a que esta obrigada.
9.20. Manter a execugdo dos servigos nos horarios fixados pelo CONTRATANTE.
9.21.

Manter preposto nos locais de prestagdo de servigo, aceito pela Administragdo, para representd-la na execugdo do contrato, durante todo o periodo de vigéncia do contrato.
Uma das fungdes do preposto é garantir o preenchimento integral e permanente de todos os postos de trabalho, providenciando cobertura para auséncias e selecionando novos funcionarios
para postos que venham a se tornar desocupados.

9.22. Manter profissional nutricionista de atuagdo fixa e exclusiva nas dependéncias do CONTRATANTE, com experiéncia comprovada de, no minimo, 12 (doze) meses na drea de
produgdo em hospitais com o mesmo perfil assistencial do CONTRATANTE, ou que tenha cumprido residéncia em hospitais com o mesmo perfil assistencial do CONTRATANTE, para atuar como
responsavel técnico pela execugdo do objeto de licitagdo, devidamente habilitado e capacitado para:

I- Monitorar e garantir a execugdo dos servigos dentro das normas de boas préticas e qualidade estabelecidas pela legislagdo vigente;
Il - Produzir os documentos técnicos (Manual de Boas Praticas / Procedimentos Operacionais Padrdo — POP);

- Ministrar treinamentos, selecionar, escolher, adquirir e prover o uso adequado de EPIs, paramentagdo e produtos quimicos/saneantes;

V- Responder perante a vigilancia sanitaria pelas agdes realizadas durante a execugdo do servigo.
9.23. Manter quadro técnico compativel para realizar todas as atribuigdes pertinentes a atuagdo profissional conforme legislagdo vigente.
9.24. O preposto e/ou responsavel técnico sera o principal elo entre os funcionarios (inclusive supervisores) e o CONTRATANTE.
9.25. Garantir a efetiva e imediata substitui¢do do Nutricionista RT, por outro com a mesma experiéncia, habilitagdo e capacidade técnica, previamente comunicado e aprovado pelo

CONTRATANTE, ato continuo a eventuais impedimentos.

9.26. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, no prazo fixado pelo fiscal do contrato, os servigos efetuados em que se verificarem vicios,
defeitos ou incorregdes resultantes da execugdo ou dos materiais empregados.

9.27. Responsabilizar-se pelos vicios e danos decorrentes da execugdo do objeto, bem como por todo dano causado ao CHU-UFPA, devendo ressarcir imediatamente o
CONTRATANTE em sua integralidade, ficando o mesmo autorizado a descontar da garantia, caso exigida no edital, ou dos pagamentos devidos a CONTRATADA, o valor correspondente aos

danos sofridos.

9.28. Reparar quaisquer danos diretamente causados a contratante, independentemente de culpa ou de dolo de seus representantes legais, prepostos ou empregados, em
decorréncia da relagdo contratual, ndo excluindo ou reduzindo a responsabilidade da fiscalizagdo ou 0 acompanhamento da execugdo dos servigos pela contratante

9.29. Comunicar ao CONTRATANTE, por escrito, no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas, toda e qualquer anormalidade verificada na execugdo dos servigos bem como
qualquer ocorréncia anormal ou acidente que se verifique nos locais de servigos e prestar esclarecimentos julgados necessarios.

9.30. Manter durante toda a vigéncia do contrato, em compatibilidade com as obrigages assumidas, todas as condigdes de habilitagdo e qualificagdo exigidas na licitagdo.



9.31. Apresentar ao CONTRATANTE, na implantagdo dos servigos, e sempre que alterada, a relagdo nominal dos empregados que adentrardo o 6rgdo para a execugdo do servigo.
9.32. Apresentar, quando solicitado, certiddo de distribuicdo civel de toda a m&o de obra disponibilizada para atuar nas instalagdes do CONTRATANTE.

9.33. N&o permitir a utilizagdo de qualquer trabalho do menor de 16 (dezesseis) anos, exceto na condi¢do de aprendiz para os maiores de 14 (quatorze) anos; nem permitir a
utilizagdo do trabalho do menor de 18 (dezoito) anos em trabalho noturno, perigoso ou insalubre.

9.34. Viabilizar a construgdo de um mapa de risco e instaurar medidas eficazes de cunho preventivo, visando a protegdo do trabalhador, visto a possibilidade de acidentes de
trabalho e doengas ocupacionais proporcionados nesse ambiente.

9.34.1. Apos 3 (trés) meses contados do inicio da execugdo dos servigos, a CONTRATADA devera apresentar os LTCAT (Laudo Técnico das CondigBes do Ambiente de Trabalho) de seus
funciondrios, para apreciagdo e aprovagdo do Hospital.

9.34.2. A eventual modificagdo do mapa de risco bioldgico e ergondmico e dos adicionais de insalubridade ficam condicionados a aderéncia a planilha de custos e formagdo de pregos
e aprovagdo prévia pela Unidade de Saide Ocupacional e Seguranga do Trabalho do CHU-UFPA.

9.35. Apresentar descrigdo dos Equipamentos de Protegdo Individual (EPI’s), devidamente certificados, e paramentagdo utilizados pelos funciondrios na execugdo dos servigos.

9.36. Apresentar descrigdo dos procedimentos da empresa em relagdo a saude dos seus funcionarios, tais como: programa médico de prevengdo, vacinagdo, etc.

9.37. Apresentar copia do Programa de Gerenciamento de Riscos (PGR), em conformidade com a NR 09, no prazo de 30 dias apds o inicio do contrato.

9.38. Apresentar copia do Programa de Controle Médico de Satide Ocupacional (PCMSO), em conformidade com a NR 07, no prazo de 30 dias apds o inicio do contrato.

9.39. A Contratada deverd apresentar, no prazo de até 60 dias ap6s o inicio da execugdo do contrato, laudo de insalubridade, que sera validade pela Unidade de Saude Ocupacional

e Seguranga do Trabalho (USOST) da Contratante. O adicional de insalubridade serd objeto de reequilibrio contratual excepcional, ajustado com inicio da vigéncia do contrato.

9.40. Selecionar e preparar, nas dependéncias da CONTRATADA, rigorosamente os funcionarios que irdo prestar os servigos, encaminhando pessoas com nivel de instrugdo
compativel e fungdes profissionais devidamente registradas em suas carteiras de trabalho.

9.41. Exercer controle sobre a assiduidade e a pontualidade de seus funciondrios.

9.42. Apresentar os empregados devidamente uniformizados e identificados por meio de crachd, além de prové-los com os Equipamentos de Protegdo Individual — EPI, devidamente
certificados, e paramentagdo, recomendados para a atividade que executa.

9.43. Selecionar, avaliar, adquirir e prover o uso adequado de EPI'S, devidamente certificados.

9.44. Substituir no prazo de até duas (2) horas toda e qualquer auséncia de seus funcionarios por outro profissional que atenda aos requisitos exigidos, devendo identificar
previamente o respectivo substituto ao(s) Fiscal(is) Técnico(s) do Contrato, de modo que ndo ocorra atraso ou prejuizo na quantidade e qualidade das refei¢des produzidas e distribuidas.

9.45. Assumir todas as responsabilidades e adotar todas as medidas necessarias ao atendimento dos seus funciondrios acidentados ou com mal stbito.

9.46. Atender as solicitagdes do CONTRATANTE quanto a substituigdo dos empregados alocados, no prazo fixado pelo fiscal do contrato, nos casos em que ficar constatado
descumprimento das obrigagdes relativas a execugdo do servigo, conforme descrito neste Termo de Referéncia.

9.47. N&o permitir que seus funcionarios realizem horas extraordinarias, fora da jornada normal de trabalho, em finais de semana ou em dias feriados.

9.48. Instruir seus funcionarios:

9.48.1. Quanto a necessidade de acatar as Normas Internas do CONTRATANTE.

9.48.2. Quanto as orientagdes para prevengdo de acidentes e de incéndio nas dependéncias do CONTRATANTE.

9.48.3. Sobre as atividades a serem desempenhadas, alertando-os a ndo executar atividades ndo abrangidas pelo contrato, devendo a CONTRATADA relatar ao CONTRATANTE toda e

qualquer ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de fungdo.

9.49. Alocar os funcionarios que irdo desenvolver os servigos contratados somente apds efetivo treinamento pertinente aos Servigos de Produgdo e Distribuigdo de Dietas, com
avaliagdo do conteldo programdtico, por parte do Gestor e/ou Fiscal(is) Técnico(s) do Contrato. Os funciondrios devem estar capacitados para a execugdo das suas atividades no que se refere
aos aspectos técnicos e operacionais, a legislagdo, a novas tecnologias, a prevengdo e controle de seguranga alimentar e a seguranga e satde ocupacional.

9.50. Devera ser apresentado ao CHU-UFPA programa de treinamento anual, contemplando no minimo um evento por bimestre, cujo tema, programa e duragdo deverdo ter o
parecer favoravel do CONTRATANTE.

9.51. O contelido programatico de todo treinamento executado deve ser submetido previamente a aprovagdo do CHU-UFPA.

9.52. Serd exigida da CONTRATADA comprovagdo de capacitagdo e treinamento de todos os trabalhadores contratados.

9.53. O treinamento devera ser continuo, com fornecimento de material de apoio aos colaboradores para acompanhamento dos contetdos.

9.54. Todas as agdes de capacitagdo devem ser registradas através de listas de presenca.

9.55. Os profissionais capacitados deverdo passar por avaliagdes de retengdo de contetido apés cada treinamento.

9.56. A CONTRATADA deverd apresentar mensalmente indicadores de desempenho dos colaboradores de todas as categorias nos cursos e treinamentos realizados, contemplando o

percentual de abrangéncia dos treinamentos e o aproveitamento de contetdo.

9.57. Mensalmente, a CONTRATADA devera encaminhar ao CONTRATANTE relagdo de todos os colaboradores e horas de capacitagdo, nominalmente.

9.58. O controle e a fiscalizagdo devem seguir, fielmente, a Portaria MTP n2 671, de 8 de novembro de 2021, do Ministério do Trabalho e Emprego.

9.59. Permitir a CONTRATANTE o acesso didrio ao controle de frequéncia dos empregados.

9.60. Responsabilizar-se por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas na legislagdo especifica, cuja inadimpléncia ndo transfere

responsabilidade a CONTRATANTE.

9.61. Respeitar a legislagdo trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e outras disposigdes previstas em normas coletivas da categoria profissional.
9.62. Manter em rigorosa pontualidade o pagamento de seus funciondrios.
9.63. Sempre que possivel, a entrega de documentagdes, contracheques, atestados, cartdes e outros devem ser realizados por meio do supervisor de servigo, no local de trabalho

do funcionario, evitando assim que ele necessite se deslocar até o escritdrio da CONTRATADA.

9.64. Efetuar o pagamento dos salarios dos funciondrios alocados na execugdo contratual mediante depdsito na conta bancéria de titularidade do funciondrio, em agéncia situada
na localidade ou regido metropolitana em que ocorre a prestagdo dos servigos, de modo a possibilitar a conferéncia do pagamento por parte do CONTRATANTE. Em caso de impossibilidade de
cumprimento desta disposigdo, a CONTRATADA deverd apresentar justificativa, a fim de que o CONTRATANTE analise sua plausibilidade e possa verificar a realizagdo do pagamento

9.65. Autorizar ao CONTRATANTE, mediante prévia comunicagdo, a fazer o desconto nas faturas e realizar os pagamentos dos salarios e demais verbas trabalhistas diretamente aos
trabalhadores, bem como das contribui¢des previdencidrias e do FGTS, quando ndo demonstrado o cumprimento tempestivo e regular dessas obrigagdes, ultrapassado o prazo de 15 (quinze)
dias, contados da comunicagdo mencionada, até o momento da regularizagdo, sem prejuizo das sangdes cabiveis.

9.66. Sujeitar-se a reten¢do da garantia prestada e dos valores das faturas correspondentes em valor proporcional ao inadimplemento, até que a situagdo seja regularizada, por
ocasido do encerramento da prestagdo dos servigos contratados, podendo o CONTRATANTE utilizé-los para o pagamento direto aos trabalhadores vinculados ao contrato no caso da ndo
comprovagdo:

a) Do pagamento das respectivas verbas rescisérias; ou



b) Da realocagdo dos trabalhadores em outra atividade de prestagdo de servigos, nos termos do art. 65, incisos | e Il da Instrugdo Normativa SEGES/MPDG n.2 05/2017.

9.66.1. Na impossibilidade de realizagdo desses pagamentos pelo CONTRATANTE, os valores retidos cautelarmente serdo depositados junto a Justica do Trabalho, com o objetivo de
serem utilizados exclusivamente no pagamento de salarios e das demais verbas trabalhistas, bem como das contribui¢Ges sociais e FGTS decorrentes.

9.67. Fornecer, sempre que solicitados pelo CONTRATANTE, os comprovantes do cumprimento das obrigagdes previdencidrias, do Fundo de Garantia do Tempo de Servigo (FGTS), do
pagamento dos saldrios e demais beneficios trabalhistas profissionais submetidos ao regime de dedicagdo exclusiva colocados a disposigdo do CONTRATANTE.

9.67.1. A auséncia da documentagdo pertinente ou da comprovagdo do cumprimento das obrigagBes trabalhistas, previdencidrias e relativas ao FGTS implicard na retengdo do
pagamento da fatura mensal, em valor proporcional ao inadimplemento, mediante prévia comunicagdo, até que a situagdo seja regularizada, sem prejuizo das demais san¢Bes cabiveis.

9.67.2. Ultrapassado o prazo de 15 (quinze) dias, contados da comunicagdo mencionada no subitem anterior, sem a regularizagdo da falta, o CONTRATANTE podera efetuar o
pagamento das obrigagdes diretamente aos funciondrios da CONTRATADA que tenham participado da execugdo dos servigos objeto do contrato, sem prejuizo das demais sangdes cabiveis.

9.67.3. O sindicato representante da categoria do funcionario devera ser notificado pelo CONTRATANTE para acompanhar o pagamento das respectivas verbas.

9.67.4. Declaragdo de responsabilidade exclusiva da CONTRATADA sobre a quitagdo dos encargos trabalhistas e sociais decorrentes do contrato.

9.67.5. Os documentos acima mencionados deverdo ser apresentados para cada novo funciondrio que se vincule a prestagdo do contrato administrativo; e

9.67.6. De igual modo, o desligamento de funcionarios no curso do contrato de prestagdo de servigos deve ser devidamente comunicado, com toda a documentagdo pertinente ao

funciondrio dispensado, a semelhanga do que se exige quando do encerramento do contrato administrativo.

9.68. Responsabilizar-se pelo cumprimento das obrigagdes previstas em Acordo, Convengdo, Dissidio Coletivo de Trabalho ou equivalentes das categorias abrangidas pelo contrato,
por todas as obrigagdes trabalhistas, sociais, previdenciarias, tributarias e as demais previstas em legislagdo.

9.69. Cumprir os postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou municipal e as normas internas de seguranga e medicina do trabalho.

9.70. As empresas CONTRATADAS que sejam regidas pela Consolidagdo das Leis do Trabalho (CLT) deverdo apresentar a seguinte documentagdo no primeiro més de prestagdo dos
servigos, conforme alinea "g" do item 10.1 do Anexo VIII-B da IN SEGES/MPDG n. 5/2017:

9.70.1. Relagdo dos funciondrios, contendo nome completo, cargo ou fungdo, salario, horario do posto de trabalho, nimeros da carteira de identidade (RG) e da inscrigdo no Cadastro
de Pessoas Fisicas (CPF), com indicagdo dos responsaveis técnicos pela execugdo dos servigos, quando for o caso;

9.70.2. Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS) dos funcionarios admitidos e dos responsaveis técnicos pela execugdo dos servigos, quando for o caso, devidamente assinada
pela CONTRATADA;

9.70.3. Exames médicos admissionais dos funciondrios da CONTRATADA que prestardo os servigos;
9.70.4. Declaragdo de responsabilidade exclusiva da CONTRATADA sobre a quitagdo dos encargos trabalhistas e sociais decorrentes do contrato.
9.71. Quando ndo for possivel a verificagdo da regularidade no Sistema de Cadastro de Fornecedores — SICAF, a empresa CONTRATADA deverd entregar ao setor responsavel pela

fiscalizagdo do contrato, até o dia trinta do més seguinte ao da prestagdo dos servigos, os seguintes documentos:

9.71.1. Prova de regularidade relativa a Seguridade Social;
9.71.2. Certiddo conjunta relativa aos tributos federais e a Divida Ativa da Unido;
9.71.3. Prova de inscri¢do no cadastro de contribuintes estadual e/ou municipal, se houver, relativo ao domicilio ou sede do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e

compativel com o objeto contratual;

9.71.4. Certiddo de Regularidade do FGTS — CRF; e

9.71.5. Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas — CNDT, alinea "c" do item 10.2 do Anexo VIII-B da IN SEGES/MP n. 5/2017;

9.72. N&o se beneficiar da condigdo de optante pelo Simples Nacional, salvo as excegBes previstas no § 52-C do art. 18 da Lei Complementar n? 123, de 14 de dezembro de 2006.
9.72.1. Para efeito de comprovagdo da comunicagdo, a CONTRATADA devera apresentar copia do oficio enviado a Receita Federal do Brasil, com comprovante de entrega e

recebimento, comunicando a assinatura do contrato de prestagdo de servicos mediante cessdo de m3o de obra, até o ultimo dia Util do més subsequente ao da ocorréncia da situagdo de
vedagdo.

9.73. Manter sigilo, sob pena de responsabilidade civil, penal e administrativa, sobre todo e qualquer assunto de interesse do CONTRATANTE ou de terceiros de que tomar
conhecimento em razdo da execugdo do objeto deste Termo de Referéncia, devendo orientar seus empregados nesse sentido.

9.74. Comunicar ao CONTRATANTE, sempre que ocorrer quaisquer mudangas no Contrato Social da Empresa, ap6s a assinatura do futuro Contrato, devendo encaminhar através de
Oficio, copia autenticada do instrumento de alteragdo, devidamente protocolado pelo 6rgdo fiscalizador competente;

9.75. Elaborar e manter atualizados os Manuais de Boas Préticas de Fabricagdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) do Servigo de Produgdo e Distribui¢do de
Dietas, de acordo com as legislagdes vigentes, apresentando-os 8 CONTRATANTE nos prazos estabelecidos neste Termo de referéncia.

9.76. Submeter-se a fiscalizagdo permanente e prestar todo esclarecimento ou informag&o solicitada pelo CONTRATANTE, garantindo-lhe o acesso a qualquer tempo ao local dos
trabalhos (estoque, produgdo e dispensagdo), para acompanhar os procedimentos adotados na execugdo dos servigos.

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

9.78. Garantir ao CONTRATANTE acesso a toda documentagdo relativa a execugdo do contrato e fornecer, sempre que solicitado, os documentos e informagdes necessarias para a
apropriagdo da mao de obra e registro de servigos, estatisticas de consumo e de restos de alimentos, demonstrativos de custos e quaisquer outras informagdes para instruir estudos, andlises e
pesquisas do CONTRATANTE.

9.79. Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gés utilizado nas dreas de produgdo de refeigGes, com a substituigdo ou instalagdo de cilindros.

9.80. Permitir, em acordo com a CONTRATANTE e devidamente paramentados, acesso dos alunos de Nutrigdo da UFPA acompanhados de instrutor da Universidade para que os
mesmos desenvolvam suas atividades praticas, como acompanhar os procedimentos adotados no recebimento e armazenamento de géneros, pré-preparo e produgdo de refeigdes, incluindo
controle de estoque e validade dos itens e vistoria técnica, dentro das instalagdes ocupadas pela CONTRATADA, uma vez que o CHU-UFPA, serve de campo de formagdo para o seu corpo
discente, de acordo com a Lei 11.788, de 25 de setembro de 2008 e Regimento Interno do CHU-UFPA - Portaria n2 185, de 26 de maio de 2021, assim como também, dos profissionais de
nutrigdo do Programa de Aperfeigoamento do Profissional em Satde, alunos de outras faculdades, escolas técnicas de satide ou pesquisadores ap6s a autorizagdo formal da Geréncia de Ensino
e Pesquisa.

9.81. O material, equipamentos e utensilios da CONTRATADA para execugdo do objeto deste contrato, somente podera ser retirado das dependéncias do CONTRATANTE ap6s o fim
da vigéncia do contrato, ou rescisdo contratual, mediante a instalagdo do material, equipamentos e utensilios da nova CONTRATADA para execugdo dos servigos, o que ocorrera no prazo de até
60 dias ap6s a assinatura do novo contrato, conforme plano de transi¢do da nova CONTRATADA aprovada pelo CONTRATANTE.

9.82. Para a execugdo dos servicos deverdo ser observados os conceitos, caracteristicas das dietas, tipos, composigdo, técnicas, procedimentos e métodos para a produgdo,
porcionamento, armazenamento e distribui¢do de refei¢des, frequéncia e horérios, convencionadas neste Termo de Referéncia e seus anexos.

9.83. Quando existirem falhas de funcionarios da CONTRATADA que resultarem em refei¢bes e/ou preparagdes inadequadas e/ou perdas, estas devem ser refeitas sem énus para o
CONTRATANTE.

9.84. Manter a qualidade e uniformidade no padrdo da alimentagdo e do servigo, independentemente das escalas de servigo adotadas.

9.85. Solicitar por escrito e com justificativas, alteragdo de cardapio ja aprovado, com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas da produgéo do carddpio em questdo, e s6

efetuar esta alteragdo caso ela seja aprovada pelo CONTRATANTE.



9.86. Cabera a CONTRATADA ter o controle do nimero e o tipo de refeigdes servidas diariamente, com o mecanismo de controle padronizado e aprovado pelo CONTRATANTE. Os
registros devem ficar disponiveis para o CONTRATANTE. Esse controle sera feito por um funciondrio da CONTRATADA e um funciondrio designado pelo CONTRATANTE; ocorrendo diferengas no
ndmero de refeiges efetivamente servidas, prevalecerd o nimero do CONTRATANTE.

9.87. Responsabilizar-se pela m3o de obra capacitada, qualidade da matéria prima (géneros alimenticios); aquisicdo e armazenamento de géneros alimenticios e demais insumos
(pereciveis e ndo pereciveis), observando aspectos e prazos de validade; material descartavel; pré-preparo, preparo, porcionamento e distribuicdo de todas as refeigdes necessarias ao
atendimento as necessidades clinicas dos pacientes e dos comensais.

9.88. Responsabilizar-se pelo controle de qualidade de seus estoques, comprometendo-se a ndo utilizar nenhum produto fora do prazo de validade indicado, ou com alterag@es de
caracteristicas, ainda que dentro da validade.

9.89. Apresentar em até 30 (trinta) dias apds o inicio do contrato Plano de Contingéncia para o servigo, contendo as possiveis eventualidades e diretrizes sobre os procedimentos e
agdes que devem ser tomadas pela CONTRATADA no caso de quaisquer ocorréncias anormais que possam impedir o cumprimento do objeto contratado. O Plano de Contingéncias deve prever,
no minimo, agBes para as seguintes eventualidades:

a) impedimento de execugdo por quaisquer problemas ndo previstos na infraestrutura fisica, prevendo no minimo falta de agua e de energia elétrica, entre outros
(detalhar);

b

falta de insumos;

C

quebra ou necessidade de substituigdo de equipamentos;

d

greve da categoria, dificuldades no transporte publico, entre outros;
e

f

impedimentos de operar o sistema informatizado de gestdo;

outros eventos (detalhando quais sdo) que prejudiquem a execugdo do objeto contratual (por exemplo inundagdes por chuva).
9.89.1. O Plano de Contingéncia sera aprovado pelo CONTRATANTE.

9.90. Responsabilizar-se por eventuais paralisagdes dos servigos, por parte dos seus funciondrios, sem repasse de qualquer dnus a CONTRATANTE, com o acionamento do Plano de
Contingéncia aprovado pelo CONTRATANTE, para que ndo haja interrupgdo dos servigos prestados.

9.91. Em caso de problemas que impliquem em descontinuidade dos servigos contratados nas dependéncias do CONTRATANTE, a CONTRATADA devera garantir o preparo de todas
as refeigdes para os pacientes, acompanhantes, residentes e graduandos conforme normas internas do CONTRATANTE em outra Unidade de Nutrigdo e Alimentagdo apropriada, dando
continuidade aos servigos em tempo habil até o retorno das atividades normais da unidade de apoio, sem énus adicional ao CONTRATANTE. Ao CONTRATANTE permanecerd o direito de
diligéncia as dependéncias utilizadas para esse fim.

9.91.1. Havendo necessidade de fornecimento de refei¢des de forma transportada, esta devera ser feita em cubas ou bags, acondicionadas em caixas isotérmicas, aprovadas pelo
CONTRATANTE, capazes de conservar as refeigdes em temperatura adequada, conforme legislagdes vigentes estaduais e municipais para transporte de refeigdes. Devera seguir também todos
os critérios de higiene e controle de qualidade, conforme RDC n2 216, de 15 de setembro de 2004.

9.92. Efetuar as suas expensas, as manutengBes preventiva e corretiva de todos os equipamentos, com reposi¢cdo de pegas, ou as reposigdes dos equipamentos, materiais e
utensilios de que forem inutilizados por vida util expirada, quebra ou extravio, ou equipamentos que ndo se apresentarem dentro dos padr8es de qualidade do CONTRATANTE, no prazo
maximo de 48 (quarenta e oito) horas, sem qualquer dnus para o CONTRATANTE. As especificagdes técnicas e o modelo dos equipamentos e utensilios a serem substituidos deverdo ter prévia
autorizagdo do CONTRATANTE.

9.93. Assegurar que as instalagdes fisicas e dependéncias do servigo de nutri¢do e alimentagdo estejam em conformidade com as condigdes higiénico sanitarias conforme a
legislagdo vigente.

9.94. Fornecer todos os equipamentos de informdtica e materiais de escritdrio, necessarios a perfeita execugdo do servigo, bem como o mobilidrio para ambiente administrativo da
terceirizada de acordo com o padrdo adotado pelo hospital CHU-UFPA, o qual deve estar certificado pelo Inmetro e atender ao padrdo de ergonomia estabelecido pelo Ministério do Trabalho e
Previdéncia.

9.95. Proceder a limpeza e desinfecgdo dos equipamentos e utensilios de acordo com as recomendagdes dos fabricantes da maquinaria, além de seguir normas de procedimentos
que visem a conservar o equipamento em bom estado e limpo.

9.96. Garantir a Seguranga e Medicina no Trabalho e Satide Ocupacional de seus colaboradores (manter a imunizagdo em dia, avaliagdo médica admissional, demissional e periddica
da equipe de trabalho) de acordo com o ANEXO XV - MANUAL DE PROCEDIMENTO DE SEGURANGCA PARA EMPRESA TERCEIRIZADAS DO CHU-UFPA;

9.97. E VEDADO a CONTRATADA a contratagio de profissional pertencente ao quadro de pessoal do CHU-UFPA, cdnjuge, companheiro ou parente em linha reta, colateral ou por
afinidade, até o terceiro grau durante a vigéncia do contrato para atuar na execugdo deste contrato e nas dependéncias destas unidades;

9.98. N&o é permitida a veiculagdo de publicidade acerca do contrato, salvo se houver prévia autorizagdo da Administragdo do CHU-UFPA;
9.99. A CONTRATADA n3o podera permitir a comercializagdo de qualquer produto pelos seus funcionarios nas dependéncias do CONTRATANTE.
9.100. A inadimpléncia da CONTARTADA, com referéncia aos encargos sociais, comerciais e fiscais ndo transfere a responsabilidade por seu pagamento a Administratagdo do CHU-

UFPA, nem poderd onerar o objeto desta contratagdo, razdo pela qual a licitante vencedora renuncia expressamente a qualquer vinculo de solidariedade, ativa ou passiva, com o CHU-UFPA;

9.101. Em hipdtese alguma, podera a CONTRATADA alegar desconhecimento das condigBes do Edital, do Termo de Referéncia e do Contrato.

10. OBRIGAGCOES DA CONTRATANTE

10.1. Exigir o cumprimento de todas as obriga¢des assumidas pela Contratada, de acordo com o TR e seus anexos, as clausulas contratuais e os termos de sua proposta.

10.2. Prestar informagdes e esclarecimentos necessarios ao bom desenvolvimento das tarefas;

10.3. Exercer o acompanhamento e a fiscalizagdo dos servigos, por servidor(es) e/ou empregado(s) especialmente designado(s), anotando em registro préprio as falhas detectadas,

indicando dia, més e ano, bem como o nome dos empregados eventualmente envolvidos, e encaminhando os apontamentos a autoridade competente para as providéncias cabiveis.

10.3.1. O(s) fiscal(is) designado(s) ndo deverd(do) ter exercido a fungdo de pregoeiro na licitagdo que tenha antecedido o contrato, a fim de preservar a segregagdo de fungdes.
10.3.2. A designagdo do(s) fiscal(is) devera levar em conta potenciais conflitos de interesse, que possam ameagar a qualidade da atividade a ser desenvolvida.
10.4. Notificar a Contratada por escrito da ocorréncia de eventuais imperfeigdes, falhas ou irregularidades constatadas no curso da execugdo dos servigos, fixando prazo para a sua

corregdo, certificando-se que as solugBes por ela propostas sejam as mais adequadas.

10.5. Pagar a Contratada o valor resultante da prestagdo do servigo, no prazo e condigdes estabelecidas neste Termo de Referéncia.

10.6. Efetuar as reteng@es tributarias devidas sobre o valor da Nota Fiscal/Fatura da Contratada, no que couber, em conformidade com o item 6 do Anexo XI da IN SEGES/MP n2
5/2017.

10.7. N&o praticar atos de ingeréncia na administragdo da Contratada, tais como:

a) Exercer o poder de mando sobre os empregados da Contratada, devendo reportar-se somente aos prepostos ou responsaveis por ela indicados, exceto quando o
objeto da contratagdo previr o atendimento direto, tais como nos servigos de recepgdo e apoio ao usuario;

b) Direcionar a contratagdo de pessoas para trabalhar na empresa Contratada;

c) Promover ou aceitar o desvio de fungdes dos trabalhadores da Contratada, mediante a utilizagdo destes em atividades distintas daquelas previstas no objeto da
contratagdo e em relagdo a fungdo especifica para a qual o trabalhador foi contratado; e

d) Considerar os trabalhadores da Contratada como colaboradores eventuais do préprio 6rgdo ou entidade responsavel pela contratagdo, especialmente para efeito de
concessdo de didrias e passagens.



10.8. Fornecer por escrito as informagdes necessarias para o desenvolvimento dos servigos objeto do contrato.

10.9. Realizar avaliagdes periddicas da qualidade dos servigos, apds seu recebimento.
10.10. Cientificar o 6rgdo de representagdo judicial para adogdo das medidas cabiveis quando do descumprimento das obrigagBes pela Contratada.
10.11. Assegurar que o ambiente de trabalho apresente condigdes adequadas ao cumprimento, pela Contratada, das normas de seguranga e satde no trabalho, quando o servigo for

executado em suas dependéncias, ou em local por ela designado.

10.12. Ceder a Contratada, quando do inicio da prestagdo dos servigos, as areas (espagos), equipamentos e mobilidrios disponiveis e instalagdes, que serdo por ela utilizados na
prestagdo dos servigos, mediante lavratura de termo préprio e nas condigdes estabelecidas neste Termo.

10.13. Autorizar, mediante solicitagdo justificada, modificagdes ou adaptagdes nas areas e instalagdes cedidas.
10.14. Autorizar a movimentagdo de equipamentos e mobilidrios cedidos a Contratada.
10.15. Supervisionar, através da equipe de fiscalizagdo contratual, a distribuicdo das dietas aos pacientes e as refeicdes servidas no refeitério das Unidades do CHU-UFPA pelos

colaboradores da Contratada, observando a apresentagdo, porcionamento, temperatura, sabor e hordrio de distribuigdo, atentando-se para eventuais necessidades de alteragdes ou
adaptagdes, visando atendimento adequado e satisfatério:

10.16. Requisitar alimentos ou preparagdes complementares e aprovar os cardapios, cientificando a Contratada;

10.17. Realizar, diariamente, através de nutricionista designado, a analise sensorial de todas as preparagdes para aprovagdo dos itens a serem servidos;

10.18. Avaliar e solicitar a substitui¢do imediata de qualquer material que ndo atenda as exigéncias do servigo;

10.19. Recusar alimentos que se apresentem deteriorados, de ma qualidade ou de tipo insatisfatdrio, que estejam em desacordo com as exigéncias da prestagdo de servigo;

10.20. Supervisionar o controle de qualidade estabelecido e implementado pela Contratada a fim de evitar desperdicios de alimento e garantir a satisfagdo dos usudrios;

10.21. Controlar o nimero de refeigBes servidas diariamente, por intermédio de servidores ou empregados publicos designados pelo Setor de Hotelaria Hospitalar do CHU-UFPA;
10.22. Realizar visitas técnicas (Unidade de Vigilancia em Salde, Setor de Hotelaria Hospitalar, Unidade de Saude Ocupacional e Seguranga do Trabalho, Setor de Infraestrutura Fisica)

as instalagdes disponibilizadas para CONTRATADA, durante a vigéncia do contrato, sem prévio aviso, utilizando para tal as listas de verificagdo previstas nos ANEXO XV - ROTEIRO DE INSPEGAO
DO SPDD - DIETAS ORAIS e ANEXO XVI - ROTEIRO DE INSPEGAO DO SPDD - DIETAS ENTERAIS deste Termo de Referéncia, que constara itens a serem observados tanto pela CONTRATANTE,
quanto pela CONTRATADA.

11. SUBCONTRATAGAO E CONSORCIO

11.1. N&o serad admitida a subcontratagdo do objeto licitatério, parcial ou total, ndo sendo considerada como tal a utilizagdo de solugdo tecnolégica de terceiro para o qual a
CONTRATADA tenha licenga de uso.

11.2. N&o sera admitida a participagdo de consércio de empresas no presente procedimento licitatdrio, considerando que tal vedagdo ndo limitara a competitividade;

11.3. A participagdo de consércios é recomendavel quando o objeto considerado for “de alta complexidade ou vulto”, o que ndo seria o caso do objeto sob exame, tendo em vista
que este ndo se reveste de alta complexidade, tampouco é servigo de grande vulto econémico, ou seja, este Termo de Referéncia ndo apresenta nenhuma caracteristica prépria que justifique a
admissdo de empresas em consorcio;

11.4. A admissdo de consércios em objeto de baixa complexidade e de pequeno valor econdmico atenta contra o principio da competitividade, pois permitiria, com o aval da
Administragdo Publica, a unido de concorrentes que poderiam muito bem disputar entre si, violando, por via transversa, o principio da competitividade, atingindo ainda a vantajosidade
buscada pela Administragdo.

12. ALTERAGAO SUBJETIVA
12.1. E admissivel a fusao, cisdo ou incorporagdo da CONTRATADA com/em outra pessoa juridica, desde que:

a) sejam observados pela nova pessoa juridica todos os requisitos de habilitagdo exigidos na licitagdo original;
b) sejam mantidas as demais cldusulas e condigdes do contrato;

c) ndo haja prejuizo a execugdo do objeto pactuado e haja a anuéncia expressa do CONTRATANTE a continuidade do contrato.

13. SANCOES ADMINISTRATIVAS (PENALIDADES)
13.1. Pela inexecugdo total ou parcial do objeto deste contrato, a Administragdo pode aplicar a Contratada as seguintes sangdes:
13.1.1. Adverténcia por escrito, quando do ndo cumprimento de quaisquer das obrigagdes contratuais consideradas faltas leves, assim entendidas aquelas que n3o acarretem

prejuizos significativos para o servigo contratado;
13.1.2. Multa de:

13.1.2.1. 0,1% (um décimo por cento) até 0,2% (dois décimos por cento) por dia sobre o valor anual contratado em caso de atraso na execugdo dos servigos, limitada a incidéncia a 15
(quinze) dias. Apds o décimo quinto dia e a critério da Administragdo, no caso de execugdo com atraso, poderd ocorrer a ndo aceitagdo do objeto, de forma a configurar, nessa hipétese,
inexecugdo total da obrigagdo assumida, sem prejuizo da rescisdo unilateral da avenga;

13.1.2.2. 0,1% (um décimo por cento) até 10% (dez por cento) sobre o valor anual adjudicado, em caso de atraso na execugdo do objeto, por periodo superior ao previsto no subitem
acima, ou de inexecugdo parcial da obrigagdo assumida;

13.1.2.3. 0,1% (um décimo por cento) até 15% (quinze por cento) sobre o valor anual contratado, em caso de inexecugdo total da obrigagdo assumida;
13.1.2.4. 0,2% a 3,2% por dia sobre o valor mensal do contrato, conforme detalhamento constante das tabelas 1 e 2, abaixo; e
13.1.2.5. 0,07% (sete centésimos por cento) do valor anual do contrato por dia de atraso na apresentagdo da garantia (seja para reforgo ou por ocasido de prorrogagdo), observado o

maximo de 2% (dois por cento). O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autorizara a Administragdo Contratante a promover a rescisdo do contrato.

13.1.2.6. As penalidades de multa decorrentes de fatos diversos serdo consideradas independentes entre si.

13.1.3. Suspensdo temporaria de participagdo em licitagdo e impedimento de contratar com a EBSERH, por prazo ndo superior a 02 (dois) anos.

13.1.3.1. As sangBes previstas nos subitens 13.2.1 e 13.2.3 poderdo ser aplicadas a CONTRATADA juntamente com as de multa, descontando-a dos pagamentos a serem efetuados.
13.2. Para efeito de aplicagdo de multas, as infragdes sdo atribuidos graus, de acordo com as tabelas 1 e 2:

TABELA 1 - GRAU E CORRESPONDENCIA PARA APLICACAO DE MULTAS
GRAU CORRESPONDENCIA
01 0,2% ao dia sobre o valor mensal do item do objeto do contrato
02 0,4% ao dia sobre o valor mensal do item do objeto do contrato
03 0,8% ao dia sobre o valor mensal do item do objeto do contrato
04 1,6% ao dia sobre o valor mensal do item do objeto do contrato
05 3,2% ao dia sobre o valor mensal do item do objeto do contrato




TABELA 2 - RELAGAO ENTRE INFRAGAO E GRAU
INFRAGAO
ITEM DESCRICAO GRAU

1 Permitir situagdo que crie a possibilidade de causar dano fisico, lesdo corporal ou consequéncias letais, por ocorréncia; 05

2 Suspender ou interromper, salvo motivo de forga maior ou caso fortuito, os servigos contratuais por dia e por unidade de atendimento; 04

3 Manter funcionario sem qualificagdo para executar os servigos contratados, por empregado e por dia; 03

4 Recusar-se a executar servigo determinado pela fiscalizagdo, por servigo e por dia; 02

5 Retirar funciondrios do servigo durante o expediente, sem a anuéncia prévia do Contratante, por empregado e por dia; 03

Para os itens a seguir, deixar de:

6 Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a pontualidade de seu pessoal, por funcionario e por dia; 01

7 Cumprir determinagdo formal ou instrugdo complementar do érgdo fiscalizado, por ocorréncia 02

8 Substituir empregado alocado que ndo atenda as necessidades do servigo, por funcionario e por dia; 01

N Cumprir quaisquer dos itens do Edital e seus Anexos ndo previstos nesta tabela de multas, apds reincidéncia formalmente notificada pelo érgdo fiscalizador, por item e por 03

ocorréncia;

10 Indicar e manter durante a execugdo do contrato os prepostos previstos no edital/contrato; 01

11 Providenciar treinamento para seus funcionarios conforme previsto na relagdo de obrigagdes da Contratada 01
13.3. A sangdo de suspensdo tempordria de participagdo em licitagdo e impedimento de contratar podera também ser aplicada a empresa ou ao profissional que:
13.3.1. Tenha sofrido condenag&o definitiva por praticar, por meios dolosos, fraude fiscal no recolhimento de quaisquer tributos;
13.3.2. Tenha praticado atos ilicitos visando a frustrar os objetivos da licitagdo;
13.3.3. Demonstre ndo possuir idoneidade para contratar com a Ebserh em virtude de atos ilicitos praticados;
13.3.4. Convocado dentro do prazo de validade da sua proposta ou da vigéncia da ata de registro de pregos, ndo celebrar o contrato;
13.3.5. Deixar de entregar a documentagdo exigida para o certame;
13.3.6. Apresentar documentagdo falsa exigida para o certame;
13.3.7. Ensejar o retardamento da execugdo do objeto da licitagdo;
13.3.8. Ndo mantiver a proposta;
13.3.9. Falhar ou fraudar na execugdo do contrato;
13.3.10. Comportar-se de modo inidoneo, inclusive com a pratica de atos lesivos a Administragdo Publica previstos na Lei n? 12.846/2013.
13.4. A aplicagdo de qualquer das penalidades previstas realizar-se-a em processo administrativo que assegurara o contraditério e a ampla defesa a contratada, observando-se o
procedimento previsto no RLCE 2.0 e, subsidiariamente, na Lei n2 9.784/1999, ndo podendo o prazo concedido para apresentagdo de defesa prévia ser inferior a 10 (dez) dias Uteis
13.5. As multas devidas e/ou prejuizos causados a Contratante serdo deduzidos dos valores a serem pagos, ou recolhidos em favor da Administragdo, ou deduzidos da garantia, ou
ainda, cobrados judicialmente.
13.5.1. Caso a Contratante determine, a multa devera ser recolhida no prazo maximo de 30 (trinta) dias, a contar da data do recebimento da comunicagdo enviada pela Autoridade
Competente.
13.6. Caso o valor da multa ndo seja suficiente para cobrir os prejuizos causados pela conduta do licitante, a Entidade podera cobrar o valor remanescente judicialmente, conforme
artigo 419 do Cédigo Civil.
13.7. A autoridade competente, na aplicagdo das sangdes, levara em consideragdo a gravidade da conduta do infrator, o carater educativo da pena, bem como o dano causado a
Administragdo, observado os principios da proporcionalidade e razoabilidade.
13.8. Se, durante o processo de aplicagdo de penalidade, se houver indicios de pratica de infragdo administrativa tipificada pela Lei n? 12.846, de 12 de agosto de 2013, como ato

lesivo a administragdo publica nacional ou estrangeira, cpias do processo administrativo necessarias a apuragdo da responsabilidade da empresa deverdo ser remetidas a autoridade
competente, com despacho fundamentado, para ciéncia e decisdo sobre a eventual instauragdo de investigagdo preliminar ou processo administrativo de responsabilizagdo.

13.9. A apuragdo e o julgamento das demais infragdes administrativas ndo consideradas como ato lesivo a Administragdo Publica nacional ou estrangeira nos termos da Lei n2
12.846, de 12 de agosto de 2013, seguirdo seu rito normal na unidade administrativa.

13.10. O processamento da apuragdo de responsabilizagdo ndo interfere no seguimento regular dos processos administrativos especificos para apuragdo da ocorréncia de danos e
prejuizos a Administragdo Publica Federal resultantes de ato lesivo cometido por pessoa juridica, com ou sem a participagdo de agente publico.

13.11. Apds o transito em julgado do processo, as sangdes administrativas aplicadas pela EBSERH deverdo ser registradas e publicadas no SICAF. Quando a sangdo aplicada decorrer
de Processo Administrativo de Responsabilizagdo - PAR, os dados relativos a penalidade deverdo ser incluidos no Cadastro Nacional de Empresas Inidéneas e Suspensas - CEIS, de que trata a Lei
n2 12.846/2013.

14. GESTAO E FISCALIZAGAO DA EXECUGAO DO CONTRATO

14.1. O CHU-UFPA/EBSERH utiliza a IN n2 05/2017, como Manual para as Atividades de Gestdo e Fiscalizagdo da Execugdo dos Contratos, Indicagdo e Designagdo do Gestor e Fiscais
do Contrato, Acompanhamento e Fiscalizagdo de Contratos, Hipteses de Retengdo da Garantia e de Créditos da Contratada, Processo de Pagamento, Sangdes, Encerramento dos Contratos.

14.2. 0 acompanhamento e a fiscalizagdo da execugdo do contrato consistem na verificagdo da conformidade da prestagdo dos servigos, da alocagdo dos recursos necessérios, do
atendimento das demandas e cumprimento da legislagdo pertinente, de forma a assegurar o perfeito cumprimento das obrigagdes assumidas, devendo ser exercidos por um ou mais
representantes da CONTRATANTE, formalmente designados para tanto, na forma do Art. 161 do Regulamento de Licitagdes e Contratos da EBSERH.

14.3. A fiscalizagdo terd ainda o objetivo de aferir o cumprimento dos resultados previstos pela CONTRATANTE para o servigo contratado, de verificar a regularidade das obrigagdes
previdencidrias, fiscais e trabalhistas, bem como de prestar apoio a instrugdo processual, ao tramite das documentagdes pertinentes a execugdo contratual e a formalizagdo dos procedimentos
relativos a repactuagdo, alteragdo, reequilibrio, prorrogagdo, pagamento, eventuais aplicagdes de sang¢des, extingdo do contrato, dentre outras, com vista a assegurar o cumprimento das
clausulas avangadas e solucionar problemas incorridos, afetos ao objeto pactuado.

14.4. A verificagdo da adequagdo da prestacdo do servigo devera ser realizada com base nos critérios previstos neste Termo de Referéncia e nas legislagdes, normas, regulamentos e
demais dispositivos infra legais aplicaveis ao caso.

14.5. A execugdo dos contratos devera ser acompanhada e fiscalizada por meio de instrumentos de controle, que compreendam a mensuragdo de aspectos correlatos ao resultado
esperado dos servigos contratados, conforme Anexo I, deste termo de referéncia.

14.6. A fiscalizagdo técnica dos contratos avaliard constantemente a execugdo do objeto contratado e utilizard o ANEXO I - INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADO - IMR para
aferi¢do da qualidade da prestagdo dos servigos, devendo promover o redimensionamento do pagamento de cada nota fiscal/fatura com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a
CONTRATADA néo atingir os padrBes estabelecidos no referido instrumento:

14.6.1. A utilizagdo do Instrumento de Medigdo de Resultado - IMR ndo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos e instrumentos auxiliares de avaliagdo da prestagdo
dos servigos.



14.7. Durante a execugdo do objeto, a equipe de fiscalizagdo da CONTRATANTE devera monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneragdo,
devendo intervir para requerer DA CONTRATADA a corregdo de faltas, falhas e irregularidades constatadas.

14.8. A fiscalizagdo da CONTRATANTE deverd realizar a avaliagdo e apresentar mensalmente ao preposto da CONTRATADA os resultados de cumprimento dos requisitos da execugdo
do objeto, bem como dos indicadores de desempenho, qualidade e satisfagdo dos servigos prestados, além de requerer a adequagdo do comportamento verificado, sempre que houver
descumprimento ou atuagdo em niveis inferiores ao ajustado.

14.9. Em hipdtese alguma, serd admitido que a prépria CONTRATADA materialize a avaliagdo de desempenho, qualidade e satisfagdo da prestagdo dos servigos.

14.10. A CONTRATADA poderd apresentar justificativas para a prestagdo do servigo com niveis de conformidade, desempenho, qualidade e satisfagdo inferiores aos exigidos, que
serdo analisadas pela fiscalizagdo da CONTRATANTE, podendo ser acatadas ou ndo, a depender a comprovagdo da excepcionalidade da ocorréncia, resultante exclusivamente de fatores
imprevisiveis e alheios ao controle do prestador. Neste caso, as ocorréncias ndo serdo contabilizadas para a medigdo dos indicadores previstos no Instrumento de Medigdo de Resultados - IMR.

14.11. O IMR podera ser revisto, durante a vigéncia contratual, para ajuste fino, desde que essa alteragdo:

a) ndo implique acréscimo ou redugdo do valor contratual além dos limites de 25% (vinte e cinco por cento), permitidos pelo art. 177 do RLCE 2.0;
b) ndo configure descaracterizagdo do objeto contratado.

14.12. A fiscalizagdo da CONTRATANTE podera realizar avaliagdes didrias, semanais ou mensais, desde que o periodo escolhido seja suficiente para aferir o desempenho e qualidade
da prestagdo dos servigos contratados.

14.13. A fiscalizagdo da CONTRATANTE deverd promover o registro das ocorréncias e inconformidades verificadas durante a execugdo contratual, adotando as providéncias
necessarias ao fiel cumprimento das condiges, obrigagdes e clausulas contratuais.

14.14. As atividades de fiscalizagdo contratual serdo exercidas por representantes formalmente designados pelo CONTRATANTE, podendo haver indicagdo para os seguintes tipos de
atividades:

a) Gestdo da Execugdo do Contrato: é a coordenagdo das atividades relacionadas a fiscalizagdo técnica, administrativa, setorial e pelo publico usudrio, bem como dos
atos preparatorios a instrugdo processual e ao encaminhamento da documentagdo pertinente ao setor de contratos para formalizagdo dos procedimentos quanto aos
aspectos que envolvam a prorrogagao, alteragdo, reequilibrio, pagamento, eventual aplicagdo de sang¢des, extingdo do contrato, dentre outros;

b) Fiscalizagdo Técnica: é o acompanhamento com o objetivo de avaliar a execugdo do objeto nos moldes contratados e, se for o caso, aferir se a quantidade, qualidade,
tempo e modo da prestagdo dos servigos estdo compativeis com os indicadores de niveis minimos de desempenho estipulados no ato convocatdrio, para efeito de
pagamento conforme o resultado apurado, podendo ser auxiliado pela fiscalizagdo do publico usudério;

c) Fiscalizagdo Administrativa: é o acompanhamento dos aspectos administrativos da execugdo dos servigos, quanto as obrigagBes previdencidrias, fiscais e
trabalhistas, bem como quanto as providéncias tempestivas nos casos de inadimplemento;

d) Fiscalizagdo Setorial: é o acompanhamento da execugdo do contrato nos aspectos técnicos ou administrativos, quando a prestagdo dos servigos ocorrer
concomitantemente em setores distintos ou em unidades desconcentradas de um mesmo Hospital; e

e) Fiscalizagdo pelo Publico Usudrio: é o acompanhamento da execugdo contratual por pesquisa de satisfagdo junto ao usuario, com o objetivo de aferir os resultados
da prestagdo dos servigos ou de outro fator determinante para a avaliagdo dos aspectos qualitativos do objeto.

14.15. Compete ao Gestor observar se a Contratada cumpre em sua totalidade as obrigagdes pactuadas, além de:

14.15.1. Conhecer, em sua plenitude, o teor dos instrumentos contratuais sob a sua gestdo, inclusive o Termo de Referéncia e seus anexos, e demais pegas integrantes do processo
administrativo;

14.15.2. Conhecer e zelar pelo cumprimento das normas legais e regulamentares aplicaveis as contratagdes administrativas, em especial a Lei n2.13.303/2016 e Regulamento de
Licitagdes e Contratos da EBSERH - RLCE 2.0, e alteragdes posteriores;

14.15.3. Coordenar e comandar o processo da execugdo contratual;

14.15.4. Acompanhar o processo de fiscalizagdo com vistas ao perfeito cumprimento da contratagdo;

14.15.5. Verificar a conformidade da prestagdo dos servigos ou fornecimento do material contratado;

14.15.6. Certificar quanto a fiel comprovagdo das despesas e prestagdo dos servigos contratados, atestando, juntamente com o fiscal técnico ou na auséncia deste, os documentos

comprobatdrios, e/ou registrando e justificando fatos que impegam o cumprimento do objeto e dos prazos estabelecidos;

14.15.7. Ratificar toda e qualquer alteragdo na execugdo da contratagdo, proposta pelo fiscal técnico, para a autorizagdo da diretoria demandante.

14.16. Compete ao Fiscal Administrativo do Contrato:

14.16.1. Acompanhar a formalizagdo dos atos administrativos da contratagdo, supervisionando sua execugdo orgamentaria;

14.16.2. Emitir as certiddes de regularidade fiscal e trabalhista do fornecedor, antes do envio da fatura para pagamento;

14.16.3. Atestar que a documentagdo de cobranga apresentada se encontra na forma estabelecida no contrato;

14.16.4. Efetuar a instrugdo processual para fins de pagamento, na forma convencionada no instrumento contratual;

14.16.5. Prestar orientag8es técnicas a unidade demandante e a Contratada, relativas a observancia das condigdes pactuadas, no que diz respeito aos prazos de execugdo, faturamento,

pagamento e outros esclarecimentos que venham a ser solicitados;

14.16.6. Recusar, com a devida justificativa qualquer documento ou nota fiscal encaminhados pelo fiscal da contratagdo que se encontre em desacordo com as condigBes estabelecidas
na contratagdo;

14.16.7. Realizar toda e qualquer agdo pertinente a alteragdo contratual.
14.17. Compete ao Fiscal Técnico do Contrato, auxiliar o Gestor ora designado, observando se a Contratada cumpre em sua totalidade as obriga¢des pactuadas, além de:
14.17.1. Conhecer, em sua plenitude, o teor dos instrumentos contratuais sob a sua gestdo, inclusive o Termo de Referéncia ou Projeto Bdsico e seus anexos, e demais pegas

integrantes do processo administrativo;

14.17.2. Conhecer e zelar pelo cumprimento das normas legais e regulamentares aplicaveis as contratagdes administrativas, em especial a Lei n2.13.303/2016 e Regulamento de
Licitagdes e Contratos da EBSERH - 2.0, e alteragGes posteriores;

14.17.3. Fiscalizar e monitorar a execugdo, de modo que sejam cumpridas integralmente todas as condigdes (objeto, prazos, vigéncia) estabelecidas nas Cldusulas Contratuais;

14.17.4. Comunicar a autoridade competente com a antecedéncia necessdria, eventuais falhas, atrasos, ou fatos relevantes que possam inviabilizar o cumprimento do objeto da
contratagdo, dos prazos estabelecidos, ou que acarretem a necessidade de prorrogagdo de prazos ou de vigéncia contratual, propondo a aplicagdo de penalidades ou outras sangdes, quando
for o caso;

14.17.5. Diligenciar as unidades beneficiarias, quando necessario, visando certificagdo quanto a informagdes ou procedimentos que possam inviabilizar ou dificultar a execugdo, por
parte da Contratada;

14.17.6. Responsabilizar-se pelo fornecimento de arquivos, materiais e informag@es julgadas pertinentes a execugdo da contratagdo, na forma estabelecida no Termo de Referéncia e
Seus anexos;

14.17.7. Certificar quanto a fiel comprovagdo das despesas e prestagdo dos servigos contratados, atestando os documentos comprobatdérios, e/ou registrando e justificando fatos que
impegam o cumprimento do objeto e dos prazos estabelecidos;



14.17.8. Encaminhar a area competente, apds analisado e atestado, emitindo parecer conclusivo, os documentos necessarios a comprovagdo da aquisigdo e/ou execugdo dos servigos,
rigorosamente, na forma exigida em Clausula Contratual;

14.17.9. Recusar, com a devida justificativa, qualquer material ou servigo prestado fora das especificagdes, bem como qualquer documento ou Nota Fiscal apresentados em desacordo
com as condigBes estabelecidas no Edital, Termo de Referéncia e seus anexos;

14.17.10. Registrar e propor toda e qualquer alteragdo na execugdo do Contrato, para a autorizagdo da autoridade demandante, apds a ratificagdo do gestor da contratagdo
14.18. Compete ao fiscal setorial, no dmbito de sua atuagdo as atribuigdes do fiscal técnico:
14.18.1. Monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos para evitar a sua degeneragdo, devendo intervir para requerer a contratada a corregdo das faltas, falhas e

irregularidades constatadas;

14.18.2. Realizar a avaliagdo diaria, semanal ou mensal, desde que o periodo escolhido seja suficiente para avaliar ou, se for o caso, aferir o desempenho e qualidade da prestagdo dos
servigos;
14.18.3. Elaborar relatdrio circunstanciado, em consonancia com as suas atribuigdes, contendo o registro, a analise e a conclusdo acerca das ocorréncias na execugdo do contrato e

demais documentos que julgar necessarios, devendo encaminha-los ao gestor do contrato para recebimento definitivo;

14.18.4. Apurar, mensalmente, o resultado das avaliagBes da execugdo do objeto e, se for o caso, a analise do desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos realizados em
consondncia com os indicadores previstos no ato convocatério, que podera resultar no redimensionamento de valores a serem pagos a contratada, registrando em relatério a ser encaminhado
ao gestor do contrato.

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

14.20. Na fiscalizagdo do cumprimento das obrigagdes trabalhistas e sociais exigir-se-a, dentre outras, as comprovagdes definidas nos itens a seguir (os documentos poderdo ser
originais ou copias autenticadas por cartério competente, por empregado ou servidor piblico da Administragdo), no caso de empresas regidas pela Consolidagdo das Leis do Trabalho (CLT).

14.21. No primeiro més da prestagdo dos servigos, apds o inicio da execugdo dos servigos, a CONTRATADA devera apresentar a seguinte documentagdo:

a) Indicagdo do colaborador que atuara como preposto, contendo nome completo, posto ou fungdo desempenhada junto a CONTRATADA, horario de expediente no
posto de trabalho, RG, CPF, comprovante de enderego, Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS), curriculo, comprovantes de instrugdo, graduagdo e formagdo,
certificados de cursos realizados e, quando for o caso, comprovante de seguro contra riscos de acidentes de trabalho;

b) Indicagdo do colaborador que atuard como Responsavel Técnico, contendo nome completo, posto ou fungdo desempenhada junto a CONTRATADA, horario de
expediente no posto de trabalho, RG, CPF, comprovante de enderego, comprovante ou declaragdo de experiéncia comprovada de, no minimo, 12 (doze) meses na area
de produgdo em hospitais com o mesmo perfil assistencial da CONTRATANTE, Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS), curriculo, comprovantes de instrugdo,
graduagdo e formagao, certificados de cursos realizados e, quando for o caso, comprovante de seguro contra riscos de acidentes de trabalho;

c) Relagdo dos funciondrios que serdo alocados para o inicio da prestagdo de servigos, contendo nome completo, cargo ou fungdo desempenhada junto a CONTRATADA,
horario de expediente no posto de trabalho, RG, CPF, Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS), comprovante de enderego, curriculo, comprovantes de instrugdo,
graduagdo e formagdo, certificados de cursos realizados e, quando for o caso, comprovante de seguro contra riscos de acidentes de trabalho;

d) Exames médicos admissionais dos funcionarios que serdo alocados para o inicio da prestagdo de servigos, inclusive do preposto;

e) Declaragdo de responsabilidade exclusiva da CONTRATADA sobre a quitagdo dos encargos trabalhistas e sociais decorrentes do contrato.

14.22. Entrega até o dia trinta do més seguinte ao do inicio da prestagdo dos servigos ao setor responsdvel pela fiscalizagdo contratual dos seguintes documentos, quando ndo for
possivel a verificagdo da regularidade destes no Sistema de Cadastro de Fornecedores (SICAF):

a) Certiddo Negativa de Débitos relativos a Créditos Tributdrios Federais e a Divida Ativa da Unido - CND;

b) Prova de inscrigdo no cadastro de contribuintes estadual e/ou municipal, se houver, relativo ao domicilio ou sede do licitante, pertinente ao seu ramo de atividade e
compativel com o objeto contratual;

c) Certiddo de Regularidade do FGTS (CRF); e
d) Certiddo Negativa de Débitos Trabalhistas (CNDT).

14.23. Entrega, quando solicitado pelo CONTRATANTE, de quaisquer dos seguintes documentos:

a) Extrato da conta do INSS e do FGTS de qualquer funciondrio, a critério do CONTRATANTE;
b) Coépia da folha de pagamento analitica de qualquer més da prestagdo dos servigos, em que conste como tomador a CONTRATANTE;
c) Copia dos contracheques dos funcionarios relativos a qualquer més da prestagdo dos servigos ou, ainda, quando necessdrio, copia de recibos de depdsitos bancarios;

d) Comprovantes de entrega de beneficios suplementares (vale-transporte, vale-alimentagdo, entre outros), a que estiver obrigada por forga de lei ou de Convengdo ou
Acordo Coletivo de Trabalho, relativos a qualquer més da prestagdo dos servigos e de qualquer funcionario; e

e) Comprovantes de realizagdo de eventuais cursos de treinamento e reciclagem que forem exigidos por lei ou pelo contrato.

14.24. Entrega de cdpia da documentagdo abaixo relacionada, quando da extingdo ou rescisdo do Contrato, apés o ultimo més de prestagdo dos servigos, no prazo definido no
contrato:

a) Termos de rescisdo dos contratos de trabalho dos funciondrios prestadores de servigo, devidamente homologados, quando exigivel pelo sindicato da categoria;
b) Guias de recolhimento da contribuigdo previdenciaria e do FGTS, referentes as rescisdes contratuais;
c) Extratos dos depdsitos efetuados nas contas vinculadas individuais do FGTS de cada funcionario dispensado;

d) Exames médicos demissionais dos funcionarios dispensados.

14.25. Quando da extingdo ou rescisdo do Contrato, a CONTRATANTE devera analisar a documentagdo solicitada no item acima no prazo de 30 (trinta) dias ap6s o recebimento dos
documentos, prorrogaveis por mais 30 (trinta) dias, justificadamente.

14.26. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento das contribui¢des previdenciarias, a equipe de gestdo e fiscalizagdo contratual deverd oficiar a Receita Federal do Brasil
(RFB).

14.27. Em caso de indicio de irregularidade no recolhimento da contribuigdo para o FGTS, a equipe de gestdo e fiscalizagdo contratual oficiar o Ministério do Trabalho e Previdéncia.
14.28. O descumprimento das obrigagdes trabalhistas ou a ndo manutengdo das condigdes de habilitagdo pela CONTRATADA poderd dar ensejo a rescisdo contratual, sem prejuizo

das demais sangdes.

14.29. A CONTRATANTE podera conceder prazo para que a CONTRATADA regularize suas obrigag8es trabalhistas ou suas condi¢des de habilitagdo, sob pena de rescisdo contratual,
quando ndo identificar ma-fé ou a incapacidade de corregdo.

14.30. Cabe, ainda, a fiscalizagdo verificar se a CONTRATADA observa a legislagdo relativa a concessdo de férias e licengas aos funcionarios, respeita a estabilidade proviséria de seus
funciondrios e observa a data-base da categoria prevista na CCT, concedendo os reajustes dos funcionarios no dia e percentual previstos.

14.31. A CONTRATANTE devera solicitar, por amostragem, aos funciondrios, seus extratos da conta do FGTS e verificar se as contribuigdes previdencidrias e do FGTS estdo sendo
recolhidas em seus nomes.

14.31.1. Ao final de um ano, todos os funcionarios devem ter seus extratos avaliados.
14.32. A CONTRATADA devera entregar, no prazo de 15 (quinze) dias, quando solicitado pelo CONTRATANTE quaisquer dos seguintes documentos:

a) Extrato da conta do INSS e do FGTS de qualquer funciondrio, a critério do CONTRATANTE;



b) Coépia da folha de pagamento analitica de qualquer més da prestagdo dos servigos, em que conste como tomador o CONTRATANTE;
c) Copia dos contracheques assinados dos funciondrios relativos a qualquer més da prestagdo dos servigos ou, ainda, quando necessario, cdpia de recibos de depositos
bancdrios; e

d) Comprovantes de entrega de beneficios suplementares (vale-transporte, vale-alimentagdo, entre outros), a que estiver obrigada por forga de lei, Acordo, Convengdo
ou Dissidio Coletivo de Trabalho, relativos a qualquer més da prestagdo dos servigos e de qualquer funcionario.

14.33. Caso ndo seja apresentada a documentagdo comprobatdria do cumprimento das obrigagdes trabalhistas, previdenciarias e para com o FGTS, o CONTRATANTE notificara o fato
a CONTRATADA e retera o pagamento da fatura mensal, em valor proporcional ao inadimplemento, até que a situagdo seja regularizada.

14.34. N&o havendo quitagdo das obrigagdes por parte da CONTRATADA no prazo de quinze dias, a CONTRATANTE poderd efetuar o pagamento das obrigagdes diretamente aos
funciondrios da CONTRATADA que tenham participado da execugdo dos servigos objeto do contrato.

14.35. O sindicato representante da categoria do trabalhador devera ser notificado pelo CONTRATANTE para acompanhar o pagamento das verbas mencionadas.

14.36. Tais pagamentos ndo configuram vinculo empregaticio ou implicam a assungdo de responsabilidade por quaisquer obrigagdes dele decorrentes entre o CONTRATANTE e os
funcionarios da CONTRATADA.

14.37. O contrato s6 serd considerado integralmente cumprido apds a comprovagdo, pela CONTRATADA, do pagamento de todas as obrigagBes trabalhistas, sociais e previdencidrias e
para com o FGTS referentes a mdo de obra alocada em sua execugdo, inclusive quanto as verbas rescisorias.

14.38. A fiscalizagdo de que trata esta cldusula ndo exclui nem reduz a responsabilidade da CONTRATADA, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, vicios redibitdrios,
ou outros e, na ocorréncia destes, ndo implica corresponsabilidade do CONTRATANTE ou de seus agentes, gestores e fiscais.

14.39. As disposi¢des previstas neste Termo de Referéncia ndo excluem o disposto no Anexo VIII da Instrugdo Normativa SEGES/MP n? 5/2017, aplicavel no que for pertinente a
contratagdo, bem como ndo excluem demais disposi¢des do Regulamento de Licitagdes e Contratos da EBSERH e das legislagdes vigentes que forem aplicaveis ao caso.

15. LIQUIDAGAO E PAGAMENTOS A CONTRATADA

15.1. O pagamento sera creditado em favor da empresa fornecedora por meio de ordem bancaria, contra qualquer banco indicado na proposta, devendo para isto, ficar explicitado
0 nome, numero da agéncia e o nimero da conta-corrente em que deverdo ser efetivados os créditos, o que ocorrerd em até 30 (trinta) dias ap6s o fornecimento, com apresentagdo da Nota

Fiscal/ fatura, atestada pelo gestor competente. A liberagdo do pagamento ficard condicionada a consulta prévia ao SICAF (VIA ON LINE), com resultado favoravel ou apresentagdo de
documentos comprobatdrios.

15.2. Os pagamentos serdo realizados mensalmente em conformidade com os servigos efetivamente prestados, mediante medigdo quantitativa e avaliagdo qualitativa das
execugdes, contra a apresentagdo de nota fiscal/fatura, que devera conter os valores da parcela mensal apurados.

15.3. A avaliagdo qualitativa dos servigos prestados sera realizada com a aplicagdo de Instrumento de Medigdo de Resultados - IMR, com o uso dos indicadores previstos no ANEXO II
- IMR - INSTRUMENTO DE MEDIGAO DE RESULTADO.

15.4. A remuneragdo dos servigos prestados a cada més serd realizada com base na conjugagdo da medigdo qualitativa da execugdo do objeto proposto e da avaliagdo qualitativa
dos resultados destas execugdes.

15.5. Os indicadores de composigdo do Instrumento de Medi¢do de Resultado - IMR foram elaborados com base nas especificidades do objeto contratual e consideram a
necessidade de garantir a qualidade e a efetividade dos servigos contratados.

15.6. Quanto a medi¢do quantitativa do servigo prestado:
15.6.1. Ao final de cada més, o preposto da CONTRATADA deverd providenciar a elaboragdo e encaminhar para a fiscalizagdo do CONTRATANTE, o relatério mensal, em arquivo de

Excel, com informagdes quantitativas que demonstrem a composi¢do de valor dos servigos prestados no més encerrado.

15.6.2. O relatério mensal deverd ser encaminhado devidamente acompanhado de todos os documentos necessérios para a comprovagao das informagdes prestadas, como lista de
materiais e insumos fornecidos, dos utensilios e equipamentos empregados, além das documentagdes dos colaboradores disponiveis para o contrato como: relagdo dos trabalhadores do
contrato que prestam servico no CHU-UFPA, folha analitica de pagamento dos funcionarios, relagdo de pagamento mensal (Contracheques), comprovantes de pagamento dos saldrios
(Depdsitos Bancarios), controle da frequéncia /folha de ponto/jornada de trabalho/ escala dos trabalhadores, comprovantes de pagamento do vale alimentagdo, comprovantes de pagamento
do vale transporte, relagdo dos trabalhadores constantes no arquivo SEFIP (Recolhimento ao FGTS e comprovante de Declaragdo a Previdéncia), protocolo de envio de arquivos de
conectividade social (GFIP), relatério analitico GPS ou DCTF-WEB-Declaragdo de Débitos e Créditos Tributarios Federais, relatério analitico GRF, Guia de Recolhimento do FGTS-GRF, Guia da
Previdéncia Social-GPS ou DCTF-WEB-Declaragdo de Débitos e Créditos Tributarios Federais, comprovante de pagamento do FGTS, comprovante de pagamento do INSS, planilha de retengdo
das obrigagdes trabalhistas (Planilha de Contingenciamento), termo de rescisdo contratual de trabalho, se houve, p/Conta Vinculada, comprovante de pagamento do FGTS Rescisdrio dos
funciondrios demitidos no més de prestagdo do servigo, se houver. Todos os documentos s&o relativos ao més de referéncia das atividades.

15.6.3. A fiscalizagdo do CONTRATANTE deverd analisar as informagdes quantitativas prestadas pelo preposto da CONTRATADA e retornar o resultado de sua avaliagdo em até 05
(cinco) dias Uteis, contados da data de seu recebimento, observando-se:

a) Se as planilhas, informag8es, relatério e comprovantes apresentados forem acatados e aprovados, a fiscalizagdo do CONTRATANTE devera apresentar a avaliagdo
qualitativa por meio da aplicagdo dos Instrumentos de Medigdo de Resultados - IMR adotados e informar os resultados obtidos para o preposto da CONTRATADA;

b) Se as planilhas, informag@es, relatério e comprovantes apresentados forem julgados incorretos, a fiscalizagdo do CONTRATANTE deverd notificar o preposto da
CONTRATADA e solicitar a sua corregdo com a maior brevidade possivel.

15.6.4. O procedimento de que trata o item anterior serd realizado quantas vezes forem necessarias até a entrega adequada de toda a documentagdo de suporte e comprovagdo
exigida para pagamento dos servigos a cada més.

15.7. Quanto a medi¢do qualitativa dos servigos prestados:
15.7.1. A CONTRATANTE deverd apresentar ao preposto da CONTRATADA um Relatdrio com os resultados do IMR em 5 (cinco) dias Uteis contados a partir do encerramento do

periodo de avaliagdo.

15.7.2. A CONTRATADA poderd apresentar justificativa, em até 5 (dias) dias Uteis, para a prestagdo de servigos com nivel de qualidade e desempenho abaixo do esperado, a qual
estard sujeita a avaliagdo e julgo da fiscalizagdo do CONTRATANTE, que podera aceitd-la, desde que comprovada a excepcionalidade da ocorréncia.

15.7.3. Na hipdtese de comportamento continuo de desconformidade e descumprimento dos niveis de qualidade e desempenho exigidos para a prestagdo dos servigos contratados,
bem como quando forem ultrapassados os niveis minimos previstos nos indicadores, além dos fatores redutores, poderdo ser aplicadas demais sang8es previstas neste Termo de Referéncia.

15.8. Apds adequagdo e corregdo de eventuais falhas de informagdo ou de comprovagdes e, depois de apurado e informado o resultado da aplicagdo do IMR, a CONTRATADA devera
providenciar a emissdo da nota fiscal/fatura de cobranga dos servigos prestados no més, apds autorizagdo da CONTRATANTE.

15.9. Em todos os casos, o preposto da CONTRATADA somente deverd providenciar a emissdo da nota fiscal/fatura de cobranga dos servigos prestados, apds a avaliagdo qualitativa,
com a aplicagdo dos IMR pela fiscalizagdo do CONTRATANTE.

15.10. A fiscalizagdo do CONTRATANTE avaliara constantemente a execugdo do objeto contratual, além de utilizar o IMR para aferigdo da qualidade da prestagdo dos servigos,
devendo haver o redimensionamento dos valores apurados para pagamento com base nos indicadores estabelecidos, sempre que a CONTRATADA incorrer em indices abaixo do esperado.

15.11. A utilizagdo do IMR ndo impede a aplicagdo concomitante de outros mecanismos para a avaliagdo da prestagdo dos servigos contratados ou mesmo de outras san¢des, quando
for o caso.
15.12. Durante a execugdo contratual, a fiscalizagdo do CONTRATANTE ira acompanhar e monitorar constantemente o nivel de qualidade dos servigos prestados para evitar a sua

degeneragdo, e conforme o caso, devera requerer ao preposto da CONTRATADA adogdo de medidas para a corregdo e superagdo de inconformidades, faltas, falhas e irregularidades.

15.13. O pagamento somente sera efetuado apos o ateste definitivo, pela fiscalizagdo do CONTRATANTE, da Nota Fiscal/Fatura apresentada pelo preposto da CONTRATADA, que
conterd o detalhamento dos servigos cobrados e sera acompanhada dos demais documentos comprobatoérios, relatdrios e outros exigidos neste Termo de Referéncia



15.14. O ateste fica condicionado a verificagdo da conformidade da Nota Fiscal/Fatura apresentada pela CONTRATADA com os servigos efetivamente prestados e niveis de qualidade
de execugdo apurados.

15.15. Fica a CONTRATANTE autorizada a fazer o desconto nas faturas e realizar os pagamentos dos saldrios e demais verbas trabalhistas diretamente aos trabalhadores, bem como
das contribuigdes previdenciarias e do FGTS, quando estes ndo forem adimplidos pela CONTRATADA.

a) Quando ndo for possivel a realizagdo dos pagamentos a que se refere o item acima pelo préprio CONTRATANTE, os valores retidos cautelarmente poderdo ser
depositados junto a Justica do Trabalho, com o objetivo de serem utilizados exclusivamente no pagamento de saldrios e das demais verbas trabalhistas, bem como das
contribuigdes sociais e FGTS que forem devidas.

15.16. Havendo erro ou incorregdo nas notas fiscais/fatura apresentadas ou nos documentos comprobatdrios e relatdrios exigiveis na contratagdo, ou, ainda, circunstancia que
impeca a liquidagdo da despesa, o pagamento ficard pendente até que a CONTRATADA providencie a corre¢do, adequagdo e saneamento das situagdes apontadas. Nesta hipdtese, a contagem
do prazo de pagamento serd reiniciada apds o protocolo da nota fiscal/fatura ou documentagdo regularizadas, conforme a situagdo, fato que ndo acarretara qualquer 6énus para o
CONTRATANTE.

15.17. A nota fiscal/fatura de cobranga dos servigos prestados deverd conter ao menos as seguintes informagdes:

a

Data da emissdo e prazo de validade;

b

Dados da CONTRATADA, conforme predmbulo do Contrato;

C

Numero do instrumento contratual adotado pelo CONTRATANTE;

d) Dados do CONTRATANTE;

e

f

Descrigdo clara do objeto da contratagdo;

Periodo referencial de cobranga dos servigos;

g) Valor cobrado pelos servigos prestados em conformidade com as condigdes contratuais firmadas, discriminando valor unitério e valor total; e

h

O destaque do valor da retengdo de 11% (onze por cento), dos tributos retidos na fonte pagadora de demais despesas dedutiveis da base de célculo da retengdo.

15.18. A Nota Fiscal ou fatura correspondente a prestagdo dos servigos devera indicar o valor de retengdo para a Previdéncia Social - INSS, Imposto de Renda, CSLL, PIS, COFINS e ISS
com base na IN 1234/2012 da Receita Federal do Brasil, Manual do substituto tributdrio do Imposto Sobre Servigos - ISS e Lei n2 9.711 de 20 de novembro de 1998.

15.19. Forma de célculo da glosa por faltas em postos de trabalho previstos em contrato de prestagdo de servigo com regime de dedicagdo exclusiva de m3o de obra devem seguir o
preconizado no ANEXO XVII - PARECER N2 150/2023/DJLC/SCAD/CONJUR/PRES-EBSERH;

15.20. Nos termos do item 1, do Anexo VIII-A da Instrugdo Normativa SEGES/MP n? 05, de 2017, sera efetuada a retengdo ou glosa no pagamento, proporcional a irregularidade
verificada, sem prejuizo das sangdes cabiveis, caso se constate que a Contratada:

a) N&o produziu os resultados acordados;
b) Deixou de executar as atividades contratadas, ou ndo as executou com a qualidade minima exigida;
c) Deixou de utilizar os materiais e recursos humanos exigidos para a execugéo do servigo, ou utilizou-os com qualidade ou quantidade inferior a demandada.

d) Deixar de repassar os valores de vales transporte e alimentagdo aos funcionarios alocados na execugdo dos servigos contratados
15.21. Antes de cada pagamento a CONTRATADA, serd realizada consulta ao SICAF para verificar a manutengdo das condigdes de habilitagdo exigidas no edital.

15.22. Constatando-se, junto ao SICAF, a situagdo de irregularidade da contratada, serd providenciada sua notificagdo, por escrito, para que, no prazo de 5 (cinco) dias Uteis,
regularize sua situagdo ou, no mesmo prazo, apresente sua defesa. O prazo podera ser prorrogado uma vez, por igual periodo, a critério da CONTRATANTE.

15.23. Previamente a emissdo de Nota de Empenho e a cada pagamento, a Administragdo devera realizar consulta ao SICAF para identificar possivel suspensdo tempordria de
participagdo em licitagdo, no ambito do 6rgdo ou entidade, proibi¢do de contratar com o Poder Publico, bem como ocorréncias impeditivas indiretas, observado o disposto no art. 29, da
Instrugdo Normativa n? 3, de 26 de abril de 2018.

15.24. N&o havendo regularizagdo ou sendo a defesa considerada improcedente, a contratante devera comunicar aos érgdos responsaveis pela fiscalizagdo da regularidade fiscal
quanto a inadimpléncia da contratada, bem como quanto a existéncia de pagamento a ser efetuado, para que sejam acionados os meios pertinentes e necessdrios para garantir o recebimento
de seus créditos.

15.25. Persistindo a irregularidade, a contratante devera adotar as medidas necessdrias a rescisdo contratual nos autos do processo administrativo correspondente, assegurada a
contratada a ampla defesa.

15.26. Havendo a efetiva execugdo do objeto, os pagamentos serdo realizados normalmente, até que se decida pela rescisdo do contrato, caso a contratada ndo regularize sua
situagdo junto ao SICAF.

15.27. Serd rescindido o contrato em execugdo com a contratada inadimplente no SICAF, salvo por motivo de economicidade, seguranga nacional ou outro de interesse publico de
alta relevancia, devidamente justificado, em qualquer caso, pela maxima autoridade da contratante.

15.28. E vedado o pagamento, a qualquer titulo, por servicos prestados, & empresa privada que tenha em seu quadro societério servidor plblico da ativa do 6rgdo contratante, com
fundamento na Lei de Diretrizes Orgamentarias vigente.

15.29. Quando do pagamento, sera efetuada a retengdo tributaria prevista na legislagdo aplicavel, nos termos da Instrugdo Normativa n° 1.234, de 11 de janeiro de 2012, da
Secretaria da Receita Federal do Brasil, inclusive quanto ao artigo 31 da Lei n® 8.212, de 1991.

15.30. Quanto ao Imposto sobre Circulagdo de Mercadorias e Prestagdo de Servigos (ICMS), sera observado o disposto na legislagdo estadual aplicada.

15.31. O pagamento sera efetuado por meio de Ordem Bancaria de Crédito, mediante depdsito em conta-corrente, na agéncia e estabelecimento bancario indicado pela
CONTRATADA, ou por outro meio previsto na legislagdo vigente.

15.32. Serd considerada como data do pagamento o dia em que constar como emitida a Ordem Bancaria de Crédito para pagamento.
15.33. O CONTRATANTE ndo se responsabilizara por qualquer despesa que venha a ser efetuada pela CONTRATADA que porventura ndo tenha sido acordada no contrato.
15.34. No caso de atraso pela Contratante, os valores devidos a contratada serdo atualizados monetariamente entre o termo final do prazo de pagamento até a data de sua efetiva

realizagdo, mediante aplicagdo do indice /PCA de corregdo monetdria.

EM =1x N x VP, sendo:

EM = Encargos moratorios;

N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela a ser paga.

| = Indice de compensagao financeira = 0,00016438, assim apurado:

I = (TX)

=|(6 / 100)|t = 0,00016438

365 ITX = Percentual da taxa anual = 6%

16. REPACTUAGAO



16.1. Os pregos inicialmente contratados sdo fixos e irreajustaveis no prazo de um ano contado da data limite para a apresentagdo das propostas.
16.2. Apds o interregno de um ano, mediante solicitagdo da Contratada, os pregos iniciais poderdo ser repactuados.

16.3. A repactuagdo poderd ser dividida em tantas parcelas quantas forem necessérias, em respeito ao principio da anualidade do reajustamento dos pregos da contratagdo,
podendo ser realizada em momentos distintos para discutir a variagdo de custos que tenham sua anualidade resultante em datas diferenciadas, tais como os custos decorrentes da mdo de obra
e os custos decorrentes dos insumos necessarios a execugdo do servigo.

16.4. A repactuagdo para reajuste do contrato em razdo de novo Acordo, Convengdo ou Dissidio Coletivo de Trabalho deve repassar integralmente o aumento de custos da mdo de
obra decorrente desses instrumentos.

16.5. O interregno minimo de 1 (um) ano para a primeira repactuagdo serd contado:

16.5.1. Para os custos relativos a mdo de obra, vinculados a data-base da categoria profissional: a partir dos efeitos financeiros do acordo, dissidio ou convengdo coletiva de trabalho,
vigente a época da apresentagdo da proposta, relativo a cada categoria profissional abrangida pelo contrato;

16.5.2. Para os insumos discriminados na Planilha de Custos e Formag&o de Pregos que estejam diretamente vinculados ao valor de prego publico (tarifa): data do reajuste do prego
publico vigente a época da apresentagdo da proposta;

16.5.3. Para os demais custos, sujeitos a variagdo de pregos do mercado (insumos ndo decorrentes da mdo de obra): a partir da data limite para apresentagdo das propostas constante
do Edital.
16.6. Nas repactuagBes subsequentes a primeira, a anualidade sera contada a partir da data do fato gerador que deu ensejo a Ultima repactuagdo, independentemente daquela em

que celebrada ou apostilada.

16.7. As repactuagdes a que a Contratada fizer jus e que ndo forem solicitadas durante a vigéncia do contrato serdo objeto de preclusdo com a assinatura da prorrogagdo contratual
ou com o encerramento do contrato.

16.8. Nessas condigBes, se a vigéncia do contrato tiver sido prorrogada, nova repactuagdo sé poderd ser pleiteada ap6s o decurso de novo interregno minimo de 1 (um) ano,
contado:

16.8.1. da vigéncia do acordo, dissidio ou conveng&o coletiva anterior, em relagdo aos custos decorrentes de mao de obra;

16.8.2. da data do dltimo reajuste do prego publico vigente, para os insumos discriminados na planilha de custos e formagdo de pregos que estejam diretamente vinculados ao valor

de prego publico (tarifa);
16.8.3. do dia em que se completou um ou mais anos da apresentagdo da proposta, em relagdo aos custos sujeitos a variagdo de pregos do mercado;

16.9. Caso, na data da prorrogagdo contratual, ainda ndo tenha sido celebrado o novo acordo, dissidio ou convengdo coletiva da categoria, ou ainda ndo tenha sido possivel a
Contratante ou a Contratada proceder aos célculos devidos, devera ser inserida clausula no termo aditivo de prorrogagdo para resguardar o direito futuro a repactuagdo, a ser exercido téo logo
se disponha dos valores reajustados, sob pena de preclusdo.

16.10. Quando a contratagdo envolver mais de uma categoria profissional, com datas base diferenciadas, a repactuagdo devera ser dividida em tantas parcelas quantos forem os
acordos, dissidios ou convengdes coletivas das categorias envolvidas na contratagdo.

16.11. E vedada a inclusdo, por ocasido da repactuagido, de beneficios ndo previstos na proposta inicial, exceto quando se tornarem obrigatérios por forga de instrumento legal,
sentenga normativa, Acordo, Convengdo e Dissidio Coletivo de Trabalho.

16.12. A CONTRATANTE ndo se vincula as disposi¢des contidas em Acordos, Dissidios ou Conveng8es Coletivas que tratem do pagamento de participagdo dos trabalhadores nos lucros
ou resultados da empresa contratada, de matéria ndo trabalhista, de obrigagdes e direitos que somente se aplicam aos contratos com a Administragdo Publica, ou que estabelegam direitos ndo
previstos em lei, tais como valores ou indices obrigatdrios de encargos sociais ou previdenciarios, bem como de pregos para os insumos relacionados ao exercicio da atividade.

16.13. Quando a repactuagdo se referir aos custos da mdo de obra, a CONTRATADA efetuara a comprovagéo da variagdo dos custos dos servicos por meio de Planilha de Custos e
Formag&o de Pregos, acompanhada da apresentagdo do novo acordo, dissidio ou convengdo coletiva da categoria profissional abrangida pelo contrato.

16.14. Quando a repactuagdo solicitada pela CONTRATADA se referir aos custos sujeitos a variagdo dos pregos de mercado (insumos ndo decorrentes da mdo de obra), o respectivo
aumento serd apurado mediante a aplicagdo do indice de reajustamento IPCA, com base na seguinte férmula (art. 52 do Decreto n.2 1.054, de 1994):

R=V(I-12) /12, onde:

R = Valor do reajuste procurado;

V = Valor contratual correspondente a parcela dos insumos a ser reajustada;

12 = indice inicial - refere-se ao indice de custos ou de pregos correspondente a data fixada para entrega da proposta da licitagdo;
| = Indice relativo ao més do reajustamento;

16.14.1. No caso de atraso ou ndo divulgagdo do indice de reajustamento, a Contratante pagara a Contratada a importancia calculada pela ultima variagdo conhecida, liquidando a
diferenga correspondente t3o logo seja divulgado o indice definitivo; fica a Contratada obrigada a apresentar memoria de calculo referente ao reajustamento de pregos do valor remanescente,
sempre que este ocorrer.

16.14.2. Nas aferigdes finais, o indice utilizado para a repactuagdo dos insumos serd, obrigatoriamente, o definitivo.

16.14.3. Caso o indice estabelecido para a repactuagdo de insumos venha a ser extinto ou de qualquer forma ndo possa mais ser utilizado, sera adotado, em substitui¢do, o que vier a
ser determinado pela legislagdo entdo em vigor.

16.14.4. Na auséncia de previsdo legal quanto ao indice substituto, as partes elegerdo novo indice oficial, para reajustamento do prego do valor remanescente dos insumos e materiais,
por meio de termo aditivo.

16.14.5. Independentemente do requerimento de repactuagdo dos custos com insumos, a Contratante verificara, a cada anualidade, se houve deflagdo do indice adotado que
justifique o recélculo dos custos em valor menor, promovendo, em caso positivo, a redugdo dos valores correspondentes da planilha contratual.

16.15. Os novos valores contratuais decorrentes das repactuagdes terdo suas vigéncias iniciadas observando-se o seguinte:

16.15.1. a partir da ocorréncia do fato gerador que deu causa a repactuagdo;

16.15.2. em data futura, desde que acordada entre as partes, sem prejuizo da contagem de periodicidade para concessdo das préximas repactuagdes futuras; ou

16.15.3. em data anterior a ocorréncia do fato gerador, exclusivamente quando a repactuagdo envolver revisdo do custo de mdo de obra em que o prdprio fato gerador, na forma de

acordo, dissidio ou convengdo coletiva, ou sentenga normativa, contemplar data de vigéncia retroativa, podendo esta ser considerada para efeito de compensagdo do pagamento devido, assim
como para a contagem da anualidade em repactuagdes futuras.

16.16. Os efeitos financeiros da repactuagdo ficardo restritos exclusivamente aos itens que a motivaram, e apenas em relagdo a diferenga porventura existente.

16.17. A decisdo sobre o pedido de repactuagdo deve ser feita no prazo maximo de 60 (sessenta) dias, contados a partir da solicitagdo e da entrega dos comprovantes de variagdo dos
custos.

16.18. O prazo referido no subitem anterior ficara suspenso enquanto a Contratada ndo cumprir os atos ou apresentar a documentagdo solicitada pela Contratante para a

comprovagdo da variagdo dos custos.

16.19. As repactuagBes serdo formalizadas por meio de apostilamento, exceto quando coincidirem com a prorrogagdo contratual, caso em que deverdo ser formalizadas por
aditamento ao contrato.



16.20. A CONTRATADO devera complementar a garantia contratual anteriormente prestada, de modo que se mantenha a proporgdo de 5% (cinco por cento) em relagdo ao valor
contratado, como condigdo para a repactuagdo, nos termos da alinea K do item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n. 5/2017.

17. HABILITACAO

17.1. As exigéncias de habilitagdo juridica, de regularidade fiscal e trabalhista e qualificagdo econdmico-financeira sdo as usuais para a generalidade dos objetos, conforme
disciplinado no Edital.

17.2. O critério de julgamento da proposta serd o menor prego global, conforme regulamento artigo 49 do Regulamento de Licitagdes e Contratos da Rede EBSERH.

17.3. As regras de desempate entre propostas sdo as discriminadas no edital.

17.4. Exigéncias para habilitagdo técnica:

17.4.1. Apresentar Alvard de licenciamento ou equivalente, documento expedido pelo érgdo sanitario competente Estadual, Municipal ou do Distrito Federal, que autoriza o

funcionamento dos estabelecimentos que exergam atividades sob regime de Vigilancia Sanitaria:

17.4.1.1. Caso o Alvara Sanitario esteja vencido ou, no momento da analise documental, dentro do més de vencimento, sera aceito protocolo de solicitagdo de renovagdo, desde que
tenha sido requerido no prazo minimo que anteceder o vencimento constante na legislagdo sanitaria Municipal/Estadual ou Distrital da sede.

17.4.1.2. Caso a licitante seja dispensada do Alvara Sanitdrio, a mesma devera apresentar documento que comprove a isengao.

17.4.2. Atestado(s) de Capacidade Técnica, com registro/averbagdo no CRN, fornecido(s) por pessoa juridica de direito publico ou privado, que comprove aptiddo para desempenho
de atividade pertinente e compativel em caracteristicas e quantidades com o objeto desta contratagdo.

17.4.2.1. Considerar-se-a compativel o atestado que comprove a experiéncia de, no minimo, 50% do objeto do contrato, na produgdo de refei¢des orais hospitalares gerais e especiais,
além da comprovagdo de operacionalizagdo de sondario e lactério, em periodo ndo inferior a 18 (dezoito) meses em servigos de nutrigdo e alimentagdo hospitalar ou a devida apresentagdo de
postos de trabalho a serem contratados para a referida fungdo.

17.4.2.2. Os atestados de capacidade técnica deverdo se referir a servigos prestados no ambito de sua atividade econdmica conforme especificado no Contrato Social registrado na
Junta Comercial competente, bem como no cadastro de pessoas juridicas da Receita Federal do Brasil (RFB).

17.4.2.3. Para a comprovagdo de experiéncia minima de 18 (dezoito) meses, sera aceito o somatério de atestados de periodos diferentes, bem como de outros documentos
complementares para fins comprobatdrios, ndo havendo obrigatoriedade de os dezoito meses serem ininterruptos.

17.4.2.4. Somente serdo aceitos atestados que se referirem a contratos ja concluidos ou se decorrido, no minimo, um ano do inicio de sua execugdo, exceto se houver sido firmado para
ser executado em prazo inferior.

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

17.4.2.6. A apresentagdo de declaragdo falsa, relativa ao cumprimento dos requisitos de habilitagdo e proposta, sujeitara a LICITANTE as sangdes.
17.4.2.7. Os atestados deverdo referir-se a servigos prestados no ambito de sua atividade econdmica principal ou secundaria especificadas no contrato social vigente.
17.4.2.8. Somente serdo aceitos atestados expedidos apds a conclusdo do contrato ou se decorrido, pelo menos, um ano do inicio de sua execugdo, exceto se firmado para ser

executado em prazo inferior, conforme item 10.8 do Anexo VII-A da IN SEGES/MP n. 5, de 2017.

17.4.2.9. A licitante disponibilizara todas as informag8es necessérias a comprovagdo da legitimidade dos atestados apresentados, podendo ser exigida, nos casos de duvida justificada
por parte do agente de licitagdo, dentre outros documentos, cépia do contrato que deu suporte a contratagdo, enderego atual da contratante e local em que foram prestados os servigos

17.4.3. Comprovagdo de que a licitante possui, em seu quadro de pessoal, na data da licitagdo, Responsavel Técnico legalmente habilitado e com registro no Conselho de Regional de
Nutrigdo.

17.43.1. A comprovagdo de vinculo profissional de que trata o subitem anterior se farad com a apresentagdo de quaisquer dos seguintes documentos:

17.4.3.1.1. Empregado: Cdpia da Carteira de Trabalho e Previdéncia Social (CTPS);

17.43.1.2. Sécio/Diretor: contrato autdnomo de prestagdo de servigos, contrato social da licitante, ata de elei¢do ou, ainda, cadastro do SICAF;

17.43.1.3. Profissional: declaragdo de disponibilidade para execugdo do servigo, caso a empresa venha a sagrar-se vencedora no certame.

17.4.4. Apresentar Declaragdo que estd ciente e assumird todas as obrigagdes que constam no Termo de Referéncia e seus anexos;

17.4.5. Apresentar Declaragdo de Vistoria ou Nao Vistoria;

17.4.6. Apresentar Declaragdo de que a empresa ndo emprega menor de idade salvo na condigdo de aprendiz;

17.4.7. Apresentar declaragdo de que, caso vencedora da licitagdo, providenciard, as suas custas, a disponibilidade de todos os equipamentos e utensilios necessarios a execugdo do

fornecimento, complementarmente aos que sejam de propriedade do CHU-UFPA, em até 90 dias corridos apds a celebragdo do contrato, e ainda declaragdo de que se responsabilizard pela
manutengdo e conservagdo de todos os equipamentos e utensilios utilizados para o cumprimento do objeto do Contrato, durante o periodo da contratagdo;

17.4.8. A empresa vencedora do certame, caso haja necessidade de expedigdo de certiddes, devera cumprir as exigéncias da autoridade sanitdria e ambiental competente do Orgéo
Estadual ou municipal do local de prestagdo do servigo, pertinente ao objeto deste edital.

17.5. Apresentagdo da Proposta Comercial

17.5.1. As propostas devem ser elaboradas com orgamento detalhado em planilhas que expressem a composigdo de todos os seus custos unitarios conforme ANEXO III - PLANILHA DE
CUSTO E FORMAGAO DE PRECOS do Termo de Referéncia, devendo utilizar os valores com "FORMULA TRUNCADA" e com duas casas decimais;

17.5.2. A proposta de prego obrigatoriamente devera estar acompanhada da especificagdo completa dos servigos a serem executados, de forma clara inequivoca, fazendo constar
ainda:

a) prazo de validade da proposta ndo inferior a 90 (noventa) dias, a partir da abertura;

b) Prego mensal e anual, para a prestagdo dos servicos em moeda corrente nacional, em algarismos, com duas casas decimais, e por extenso, compativeis com os
pregos correntes no mercado;

c) acomposigdo dos custos da proposta devera ser realizada a partir do acordo, convengéo ou dissidio coletivo de trabalho, extraido do sitio da Secretaria de Trabalho e
devidamente Homologado, de responsabilidade de indicagdo por parte da vencedora a qual se encontra vinculada em fungdo de sua atividade econdmica
preponderante;

d) Planilha de Custos e Formagao de Prego na forma do Il - PLANILHA DE CUSTO E FORMAGAO DE PREGOS do Termo de Referéncia;

e) Declaragdo de que instalara escritério com profissional apto a tomar decisdo pela CONTRATADA na Regido Metropolitana de Belém, a ser comprovado no prazo
maximo de 60 (sessenta) dias a partir da vigéncia do contrato, no caso de a CONTRATADA ndo possuir sede em Belém, conforme alinea a do item 10.6 ANEXO VII-A da IN
n2 05/2017.

17.5.3. Para composi¢do da proposta deverdo ser observados, no que couber, entre outros aspectos, todos os custos pertinentes a execugdo dos servigos, inclusive custos adicionais
que repercutam direta ou indiretamente sobre a mao de obra utilizada, tais como: vale-transporte, vale alimentagdo ou outros beneficios legais concedidos; outros custos decorrentes de
desempenho técnico, comercial, operacional; materiais e utensilios; lucro praticado pela LICITANTE; tributos e contribuigBes incidentes; despesas administravas e operacionais.

17.5.4. N&o serdo incluidas na planilha de custos e formagdo de pregos as disposi¢des contidas em Acordos, Dissidios ou Convengdes Coletivas que tratem de pagamento de
participagdo dos trabalhadores nos lucros ou resultados da empresa CONTRATADA, de matéria ndo trabalhista, ou que estabelegam direitos ndo previstos em lei, tais como valores ou indices
obrigatérios de encargos sociais ou previdenciarios.



17.5.5. N&o deverdo ser considerados valores de horas extras para intervalo intrajornada na formulag&o das planilhas de custos.

17.5.6. A CONTRATANTE ndo repassara a empresa tomadora dos servigos quaisquer custos com plano de salde, diante de auséncia de estudos técnicos comprobatdrios da
vantajosidade dessa elevagdo dos custos da contratagdo, a excegdo de casos em que seja previsto o pagamento do custo por forga de instrumento normativo vigente.

17.5.7. Possiveis indefini¢des, omissGes, falhas ou incorregdes das especificagdes contidas na Planilha de Custos e Formagdo de Pregos ndo poderdo, em nenhuma hipétese, constituir
pretexto para a CONTRATADA alterar a composigdo de seus pregos unitarios.

17.5.8. Os licitantes, quando tributados pelo regime de incidéncia ndo-cumulativa de PIS e COFINS, devem prever na Planilha de Custos e Formagdo de Pregos as aliquotas médias
efetivamente recolhidas dessas contribuig@es, a fim de possibilitar que a diligéncia por parte do CONTRATANTE, quanto ao eventual abatimento de créditos apurados com base em custos,
despesas e encargos.

a) Para a comprovagdo das aliquotas médias efetivas, poderdo ser apresentados os documentos de Escrituragdo Fiscal Digital da Contribuigdo (EFD - Contribuigdes) para
o PIS/PASEP e COFINS dos ultimos 12 (doze) meses anteriores a apresentagdo da proposta, ou outro meio habil, em que seja possivel demonstrar as aliquotas médias
efetivas;

b) A comprovagdo das aliquotas médias efetivas devera ser feita no momento da repactuagdo ou da renovagdo contratual a fim de se promover os ajustes necessarios
decorrentes das oscilagdes dos custos efetivos de PIS e COFINS.

18. GARANTIA DE EXECUGAO

18.1. Serd exigida a prestagdo de garantia contratual pela licitante que for CONTRATADA, nos termos do art. 144 do Regulamento de Licitagdes e Contratos da EBSERH, no percentual
de 5% (cinco por cento) do valor anual do contrato, com a obrigagdo de ser renovada a cada 12 (doze) meses, sendo facultada a possibilidade de opgdo pelas seguintes modalidades de garantia:

a) Caugdo em dinheiro;

b) Seguro-garantia;

c) Fianga bancaria.
18.2. Justifica-se a adogdo de tal garantia, uma vez que a terceirizagdo de servigos, embora constitua importante ferramenta de gestdo na busca de uma maior eficiéncia dos
servigos ofertados a sociedade, sendo frequente a situagdo de inadimpléncia das empresas contratadas no tocante as verbas trabalhistas devidas a seus empregados. Em decorréncia desse
inadimplemento, a responsabilizagdo subsidiaria do tomador de servigos foi estendida expressamente a Administragdo Publica (Simula n? 331 do TST). Nesse contexto, observam-se o conflito

de interesses e a assimetria de informagdes entre empresa terceirizada contratada e 6rgéo publico contratante. Na tentativa de alinhar os interesses envolvidos, busca garantir os direitos dos
trabalhadores terceirizados, bem como resguardar a Administragdo Publica de eventual responsabilidade subsidiaria.

18.3. A modalidade de garantia escolhida pela CONTRATADA deverd contemplar, para todos os efeitos juridicos e legais, a cobertura de todos os eventos discriminados e exigiveis
segundo este Termo de Referéncia.

18.4. A validade da garantia, qualquer que seja a modalidade escolhida, devera abranger periodo de 90 dias apds o término da vigéncia contratual, conforme pratica preconizada no
item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n2 5/2017.

18.5. No prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis, prorrogédveis por igual periodo, a critério do CONTRATANTE, contados da assinatura do contrato, a CONTRATADA devera apresentar
comprovante de prestagdo de garantia, podendo optar por uma das seguintes modalidades descritas no subitem 18.1.

18.6. A inobservancia do prazo fixado para apresentagdo da garantia acarretard a aplicagdo de multa de 0,07% (sete centésimos por cento) do valor anual do contrato por dia de
atraso, até o maximo de 2% (dois por cento).

18.7. O atraso superior a 25 (vinte e cinco) dias autoriza a Administragdo a promover a rescisdo do contrato por descumprimento ou cumprimento irregular de suas cldusulas,
conforme o inciso | do Art. 184 do Regulamento de Licitagdes e Contratos da EBSERH.

18.8. Somente serd aceita a prestagdo de garantia que cubra, no minimo, os seguintes riscos ou prejuizos decorrentes da execugdo do contrato:
a) prejuizo advindo do ndo cumprimento do objeto do contrato e do ndo adimplemento das demais obrigagdes nele previstas;
b) prejuizos causados ao CONTRATANTE ou a terceiro, decorrentes de culpa ou dolo durante a execugdo do contrato;

c) as multas moratdrias e compensatdrias aplicadas a8 CONTRATADA;

d) obrigagdes trabalhistas e previdencidrias de qualquer natureza, ndo honradas pela CONTRATADA.

18.9. A modalidade seguro-garantia somente sera aceita se contemplar todos os eventos indicados no item anterior, observada a legislagdo que rege a matéria.

18.10. A garantia em dinheiro devera ser efetuada em favor da CONTRATANTE, em conta especifica na Caixa Econdmica Federal, com corregdo monetaria.

18.11. No caso de garantia na modalidade de fianga bancaria, devera constar expressa rentncia do fiador aos beneficios do artigo 827 do Cédigo Civil.

18.12. No caso de alteragdo do valor do contrato, ou prorrogagdo de sua vigéncia, a garantia devera ser ajustada a nova situagdo ou renovada, seguindo os mesmos parametros

utilizados quando da contratagdo.

18.13. Se o valor da garantia for utilizado total ou parcialmente em pagamento de qualquer obrigagdo, a CONTRATADA obriga-se a fazer a respectiva reposigdo no prazo maximo de 5
(cinco) dias uteis, contados da data em que for notificada, mediante Oficio entregue contra recibo, assim como providenciard complementagdo em caso de repactuagdo do valor do contrato.

18.14. A CONTRATANTE executard a garantia na forma prevista na legislagdo que rege a matéria.
18.15. Serd considerada extinta a garantia:

a) com a devolugdo da apdlice, carta fianga ou autorizagdo para o levantamento de importancias depositadas em dinheiro a titulo de garantia, acompanhada de
declaragdo do CONTRATANTE, mediante termo circunstanciado, de que a CONTRATADA cumpriu todas as clausulas do contrato;

b) no prazo de 90 (noventa) dias apds o término da vigéncia do contrato, caso a Administragdo ndo comunique a ocorréncia de sinistros, quando o prazo sera ampliado,
nos termos da comunicagdo, conforme estabelecido na alinea "h2"do item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n. 05/2017.

18.16. O garantidor ndo é parte para figurar em processo administrativo instaurado pelo CONTRATANTE com o objetivo de apurar prejuizos e/ou aplicar sangdes a8 CONTRATADA.
18.17. A CONTRATADA autoriza ao CONTRATANTE a reter, a qualquer tempo, a garantia, na forma prevista neste TR.
18.18. A garantia da contratagdo somente serd liberada:

a) ante a comprovagdo de que a CONTRATADA pagou todas as verbas rescisérias decorrentes da contratagdo, e que, caso esse pagamento ndo ocorra até o fim do
segundo més apods o encerramento da vigéncia contratual, a garantia serd utilizada para o pagamento dessas verbas trabalhistas, incluindo suas repercussdes
previdencidrias e relativas ao FGTS, conforme estabelecido no art. 82, VI do Decreto n2 9.507, de 2018, observada a legislagdo que rege a matéria; e

b) apds o integral cumprimento de todas as obrigagdes contratuais, inclusive recolhimento de multas e satisfagdo de prejuizos causados o CONTRATANTE ou terceiros,
bem como ante a comprovagdo do pagamento pela CONTRATADA.

18.19. Também podera haver liberagdo da garantia se a empresa comprovar que os empregados serdo realocados em outra atividade de prestagdo de servigos, sem que ocorra a
interrupgdo do contrato de trabalho.

18.20. Por ocasido do encerramento da prestagdo dos servigos contratados, a CONTRATANTE podera utilizar o valor da garantia prestada para o pagamento direto aos trabalhadores
vinculados ao contrato no caso da ndo comprovagdo:

a) do pagamento das respectivas verbas rescisorias; ou

b) da realocagdo dos trabalhadores em outra atividade de prestagdo de servigos, nos termos da alinea "j” do item 3.1 do Anexo VII-F da IN SEGES/MP n. 5/2017.

19. CONTA-DEPOSITO VINCULADA



19.1. Para atendimento ao disposto no art. 18 da IN SEGES/MP N. 5/2017, as regras acerca da conta-depdsito vinculada - bloqueada para movimentagdo a que se refere o Anexo XI|
da IN SEGES/MP n. 5/2017 sdo as estabelecidas neste Termo de Referéncia e justifica-se tal adogdo, uma vez que a terceirizagdo de servigos, alinhada aos ideais da Nova Gestdo Publica,
constituindo importante ferramenta de gestdo na busca de uma maior eficiéncia dos servigos ofertados a sociedade. Sendo frequente a situagdo de inadimpléncia das empresas contratadas no
tocante as verbas trabalhistas devidas a seus empregados. Em decorréncia desse inadimplemento, a responsabilizagdo subsididria do tomador de servigos foi estendida expressamente a
Administragdo Publica (Simula n2 331 do TST). Nesse contexto, observam-se o conflito de interesses e a assimetria de informagdes entre empresa terceirizada contratada e 6rgdo publico
contratante. Na tentativa de alinhar os interesses envolvidos, criou-se a conta vinculada. Instrumento de controle que busca garantir os direitos dos trabalhadores terceirizados, bem como
resguardar a Administragdo Publica de eventual responsabilidade subsidiaria.

19.2. A futura Contratada deve autorizar a Administragdo Contratante, no momento da assinatura do contrato, a fazer o desconto nas faturas e realizar os pagamentos dos saldrios e
demais verbas trabalhistas diretamente aos trabalhadores, bem como das contribuigdes previdencidrias e do FGTS, quando ndo demonstrado o cumprimento tempestivo e regular dessas
obrigagdes, até o momento da regularizagdo, sem prejuizo das sangdes cabiveis.

19.2.1. Quando ndo for possivel a realizagdo desses pagamentos pela propria Administragdo (ex.: por falta da documentagéo pertinente, tais como folha de pagamento, rescisdes dos
contratos e guias de recolhimento), os valores retidos cautelarmente serdo depositados junto a Justica do Trabalho, com o objetivo de serem utilizados exclusivamente no pagamento de
saldrios e das demais verbas trabalhistas, bem como das contribuigBes sociais e FGTS decorrentes.

19.3. A CONTRATADA autorizara o provisionamento de valores para o pagamento das férias, 132 saldrio e rescisdo contratual dos trabalhadores da contratada, bem como de suas
repercussdes trabalhistas, fundidrias e previdenciarias, que serdo depositados pela Contratante em conta-depésito vinculada especifica, em nome do prestador dos servigos, bloqueada para
movimentagdo, conforme disposto no Anexo XIl da Instrugdo Normativa SEGES/MP n2 5, de 2017, os quais somente serdo liberados para o pagamento direto dessas verbas aos trabalhadores,
nas condigdes estabelecidas no item 1.5 do Anexo VII-B da referida norma.

19.4. O montante dos depésitos da conta vinculada, conforme item 2 do Anexo XIl da IN SEGES/MP n. 5/2017 sera igual ao somatério dos valores das provisdes a seguir
discriminadas, incidentes sobre a remuneragdo, cuja movimentagdo dependera de autorizagdo do érgdo ou entidade promotora da licitagdo e serd feita exclusivamente para o pagamento das
respectivas obrigagdes:

19.4.1. 132 (décimo terceiro) salario;

19.4.2. Férias e um tergo constitucional de férias;

19.4.3. Multa sobre o FGTS e contribuigdo social para as rescisGes sem justa causa; e

19.4.4. Encargos sobre férias e 132 (décimo terceiro) salario.

19.5. Os percentuais de provisionamento e a forma de calculo serdo aqueles indicados no item 14 do Anexo XIl da IN SEGES/MP n. 5/2017.

19.6. 0 saldo da conta-depdsito sera remunerado pelo indice de corregdo da poupanca pro rata die, conforme definido em Termo de Cooperagdo Técnica firmado entre o promotor

desta licitagdo e instituigdo financeira.

19.7. Em caso de cobranga de tarifa ou encargos bancarios para operacionalizagdo da conta-depdsito, os recursos atinentes a essas despesas serdo debitados dos valores
depositados.

19.8. A empresa contratada podera solicitar a autorizagdo do 6rgdo ou entidade Contratante para utilizar os valores da conta-depdsito para o pagamento dos encargos trabalhistas
previstos nos subitens acima ou de eventuais indenizagdes trabalhistas aos empregados, decorrentes de situagdes ocorridas durante a vigéncia do contrato.

19.8.1. Na situagdo do subitem acima, a empresa deverd apresentar os documentos comprobatérios da ocorréncia das obrigagdes trabalhistas e seus respectivos prazos de
vencimento.
19.8.2. Somente apds a confirmagdo da ocorréncia da situagdo pela Administragdo, serd expedida a autorizagdo para a movimentagdo dos recursos creditados na conta-depdsito

vinculada, que sera encaminhada a Instituigdo Financeira no prazo maximo de 5 (cinco) dias Uteis, a contar da data da apresentagdo dos documentos comprobatdrios pela empresa.

19.8.3. A autorizagdo de movimentagdo deverd especificar que se destina exclusivamente para o pagamento dos encargos trabalhistas ou de eventual indenizagdo trabalhista aos
trabalhadores favorecidos.

19.8.4. A empresa devera apresentar a Ebserh, no prazo maximo de 3 (trés) dias Uteis, contados da movimentagdo, o comprovante das transferéncias bancarias realizadas para a
quitagdo das obrigagSes trabalhistas.

19.9. O saldo remanescente dos recursos depositados na conta-depdsito serd liberado a respectiva titular no momento do encerramento do contrato, na presenga do sindicato da
categoria correspondente aos servigos contratados, quando couber, e ap6s a comprovagdo da quitagdo de todos os encargos trabalhistas e previdenciarios relativos ao servigo contratado,
conforme item 15 da IN SEGES/MP n. 5/2017

20. SIGILO

20.1. Na execugdo dos servigos descritos neste Termo de Referéncia, a CONTRATADA tera acesso a informagdes do Complexo Hospitalar da UFPA (CHU-UFPA). Assim caberd a
CONTRATADA:

20.2. Guardar sigilo das informagdes que receber por forga do objeto em questdo.

20.3. Responsabilizar-se pela divulgagdo ndo autorizada ou pelo uso indevido de qualquer informagdo pertinente ao CHU-UFPA.

20.4. Caso se verifique a quebra de sigilo das informagdes disponibilizadas pelo CHU-UFPA, serdo aplicadas a CONTRATADA as sangdes previstas em Lei

21. RESCISAO CONTRATUAL

21.1. As hipdteses de rescisdo contratual sdo aquelas previstas no RLCE 2.0 e no termo de contrato, sem prejuizo de outros normativos aplicaveis.

22. ALTERAGOES CONTRATUAIS

22.1. Os casos de alteragdo contratual deverdo observar o disposto no art. 171 e seguintes do RLCE 2.0.:

22.1.1. Quando houver modificagdo do projeto ou das especificagdes, para melhor adequagéo técnica aos seus objetivos;

22.1.2. Quando necesséria a modificagdo do valor contratual em decorréncia de acréscimo ou diminuigdo quantitativa de seu objeto, nos limites permitidos pelo art. 177;

22.1.3. Quando conveniente a substitui¢do da garantia de execugdo;

22.1.4. Quando necessaria a modificagdo do regime de execugédo da obra ou servigo, bem como do modo de fornecimento, em face de verificagdo técnica da inaplicabilidade dos

termos contratuais originarios;

22.1.5. Quando necessaria a modificagdo da forma de pagamento, por imposi¢do de circunstancias supervenientes, mantido o valor inicial atualizado, vedada a antecipagdo do
pagamento, com relagdo ao cronograma financeiro fixado, sem a correspondente contraprestagdo de fornecimento de bens ou execugdo de obra ou servigo;

22.1.6. Para restabelecer a relagdo que as partes pactuaram inicialmente entre os encargos do contratado e a retribui¢do da administragdo para a justa remuneragdo da obra, servico
ou fornecimento, objetivando a manutengdo do equilibrio econdmico-financeiro inicial do contrato, na hipdtese de sobrevirem fatos imprevisiveis, ou previsiveis porém de consequéncias
incalculaveis, retardadores ou impeditivos da execugdo do ajustado, ou, ainda, em caso de forga maior, caso fortuito ou fato do principe, configurando alea econémica extraordinaria e
extracontratual.

22.2. O contratado podera aceitar, nas mesmas condigBes contratuais, os acréscimos ou supressdes que se fizerem necessarios nas obras, servigos ou compras, até 25% (vinte e
cinco por cento) do valor inicial atualizado do contrato

22.3. Em havendo alteragdo do contrato que aumente ou reduza os encargos do contratado, a EBSERH devera restabelecer, por aditamento, o equilibrio econémico-financeiro
inicial.

22.4. E vedada a celebragdo de aditivos decorrentes de eventos supervenientes alocados na Matriz de Riscos como de responsabilidade da contratada.



22.5. A variagdo do valor contratual para fazer face a repactuagdo ou reajuste de pregos previsto no préprio contrato e as atualizagdes, compensagdes ou penalizagdes financeiras
decorrentes das condigdes de pagamento nele previstas, bem como o empenho de dotagBes orgamentdrias suplementares até o limite do seu valor corrigido, ndo caracterizam alteragdo do
contrato e podem ser registrados por termo de apostilamento, dispensada a celebragdo de aditamento.

23. LOCAL DE EXECUCAO DO SERVICO

23.1. O CHU-UFPA/EBSERH é composto por duas unidades hospitalares, sendo a Unidade Hospitalar Jodo de Barros Barreto a que possui estrutura fisica para o desenvolvimento de
atividades técnico-administrativas necessdrias para a produgdo de todas as refei¢des, até sua distribuicdo. A Unidade Hospitalar Bettina Ferro de Souza dispde de estrutura fisica apenas para
preparo de pequenas refeigdes; as grandes refeigdes (almogo e jantar) serdo provenientes e transportadas do Jodo de Barros Barreto.

24, CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE

24.1. A contratagdo deverd adotar praticas de sustentabilidade ambiental de acordo com o que determina a Instrugdo Normativa SLTI/MPOG n2 01, de 19 de janeiro de 2010, tendo
como referéncia o Guia Nacional de Contratagdes Sustentaveis da Advocacia-Geral da Unido, 62 edigdo, revista, atualizada, ampliada e publicada em setembro de 2023; bem como a Politica
Ambiental da EBSERH, a Aprovado na 1482 Reunido Ordinaria do Conselho de Administragdo, realizada no dia 13 de dezembro de 2022.

24.2. As boas praticas de sustentabilidade devem ser baseadas na otimizagdo e economia dos recursos e na redugdo da poluigdo ambiental, tais como:

24.2.1. Racionalizar o uso de substancias potencialmente téxicas e/ou poluentes;

24.2.2. Substituir, sempre que possivel, substancias toxicas por outras atéxicas ou de menor toxicidade;

24.2.3. Usar produtos de limpeza e conservagdo que obedegam as classificagdes e especificagdes determinadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA ou drgdos

correlatos credenciados para este fim;

24.2.4. Racionalizar o consumo de energia elétrica e de agua;

24.2.5. Priorizar a aquisigdo e uso de equipamentos e complementos que promovam a redugdo do consumo de agua;

24.2.6. Priorizar a aquisigdo de produtos e equipamentos que apresentem eficiéncia energética e redugdo de consumo;

24.2.7. Acender, durante a limpeza noturna, apenas as luzes das areas que estiverem sendo ocupadas;

24.2.8. Sugerir locais e medidas que tenham a possibilidade de redugdo do consumo de energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminagdo, instalagdo de interruptores,

instalagdo de sensores de presenga, rebaixamento de lumindrias etc.;

24.2.9. Realizar manutengdes periddicas em seus equipamentos elétricos;

24.2.10. Realizar o manejo adequado dos residuos gerados na execugdo dos servigos;

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

24.2.12. N&o executar operagdes de lavar e de descascar legumes simultaneamente, mantendo a torneira aberta enquanto executa a tarefa de descascar;

24.2.13. N&o encher os vasilhames (bacias, panelas, caldeirdes) por completo, para efetuar a lavagem de seu interior;

24.2.14. N3&o realizar descongelamento de quaisquer alimentos com a torneira aberta diretamente sobre as embalagens por longo periodo;

24.2.15. Para os equipamentos que geram ruido no seu funcionamento, a CONTRATADA devera observar a necessidade de Selo Ruido, como forma de indicagdo do nivel de poténcia

sonora, medido em decibel - dB (A), conforme Resolugdo CONAMA n2 020, de 07 de dezembro de 1994 e outras que substituirem ou complementarem as vigentes, em face do ruido excessivo
causar prejuizo a saude fisica e mental, afetando particularmente a audigdo. A utilizagdo de tecnologias adequadas e conhecidas permite atender as necessidades de redugdo de niveis de ruido.

24.2.16. Adotar os procedimentos do gerenciamento dos residuos gerados na Administragdo Contratante, com vistas ao atendimento as normas dos 6rgdos competentes, garantindo a
seguranga dos trabalhadores e usuarios da Instituigdo, e reduzindo riscos a salde e ao meio ambiente;

24.2.17. A contratada devera observar as regras do PGRSS do Hospital para o Programa de Coleta Seletiva de Residuos Sélidos enquanto exercer suas atividades no ambito intra-
hospitalar
24.3. A Contratada deverd elaborar e manter um programa interno de treinamento de seus funcionarios para redugdo de consumo de energia elétrica, de consumo de 4gua e

redugdo de produgdo de residuos sélidos, no que couber, observadas as normas ambientais vigentes. O programa podera ser solicitado pela CONTRATANTE para avaliagdo.
25. CESSAO DE CREDITO

25.1. E admitida a cessdo fiduciaria de direitos crediticios com instituigdo financeira, nos termos e de acordo com os procedimentos previstos na Instrugdo Normativa SEGES/ME n?
53, de 8 de julho de 2020, conforme as regras deste presente topico.

25.2. As cessdes de crédito ndo fiducidrias dependerdo de prévia aprovagdo do contratante.
25.3. A eficacia da cessdo de crédito, de qualquer natureza, em relagdo a Administragdo, esta condicionada a celebragdo de termo aditivo ao contrato administrativo.
25.4. Sem prejuizo do regular atendimento da obrigagdo contratual de cumprimento de todas as condigdes de habilitagdo por parte do contratado (cedente), a celebragdo do

aditamento de cessdo de crédito e a realizagdo dos pagamentos respectivos também se condicionam a regularidade fiscal e trabalhista do cessionario, bem como a certificagdo de que o
cessionario ndo se encontra impedido de licitar e contratar com o Poder Publico, conforme a legislagdo em vigor, ou de receber beneficios ou incentivos fiscais ou crediticios, direta ou
indiretamente, conforme o art. 12 da Lei n2 8.429, de 1992, tudo nos termos do Parecer JL-01, de 18 de maio de 2020.

25.5. O crédito a ser pago a cessionaria é exatamente aquele que seria destinado a cedente (contratado) pela execugdo do objeto contratual, restando absolutamente incélumes
todas as defesas e excegdes ao pagamento e todas as demais cldusulas exorbitantes ao direito comum aplicaveis no regime juridico de direito publico incidente sobre os contratos
administrativos, incluindo a possibilidade de pagamento em conta vinculada ou de pagamento pela efetiva comprovagdo do fato gerador, quando for o caso, e o desconto de multas, glosas e
prejuizos causados a Administragdo.

25.6. A cessdo de crédito ndo afetara a execugdo do objeto contratado, que continuard sob a integral responsabilidade do contratado.
26. TRATAMENTO DE DADOS PESSOAIS
26.1. No tratamento de dados pessoais realizado em decorréncia da relagdo estabelecida entre as partes, a CONTRATANTE e a CONTRATADA se comprometem, conforme a Lei n.2

13.709/2018 (LGPD), ao seguinte:

26.1.1. Adotar medidas para conformidade de suas operagdes ao cumprimento da legislagdo de prote¢do de dados pessoais e das orientagdes emanadas pela Autoridade Nacional de
Protegdo de Dados (ANPD);

26.1.2. Assegurar que o tratamento de dados pessoais serd limitado ao minimo necessario para o alcance da(s) finalidade(s) proposta(s);

26.1.3. Manter registro das operagdes de tratamento de dados pessoais que realizarem;

26.1.4. Adotar medidas de seguranga, técnicas, administrativas e organizacionais, adequadas para assegurar a protegdo dos direitos dos titulares de dados pessoais;

26.1.5. Cooperar entre si no cumprimento das obrigagdes referentes ao exercicio dos direitos dos titulares de dados pessoais previstos na legislagdo em vigor;

26.1.6. Orientar seus colaboradores, contratados ou prepostos sobre os deveres, requisitos e responsabilidades decorrentes da LGPD, bem como a ndo

divulgar indevidamente informagdes que envolvam dados pessoais a que tenham acesso;

26.1.7. Comunicar a outra parte, por escrito, em prazo razoavel, qualquer incidente de seguranga que envolva dados pessoais a que tenha acesso, tais como acessos ndo autorizados
e situagdes acidentais ou ilicitas de destruigdo, perda, alteragdo, comunicagdo ou qualquer forma de tratamento inadequado ou ilicito, com as informag&es previstas no § 12 do art. 48 da LGPD.



26.2.

26.2.1.

26.2.2.

Especificamente a CONTRATADA se compromete ao seguinte:
Cientificar-se da Politica de Protegdo de Dados Pessoais da CONTRATANTE;

Apresentar todos os dados e informagdes solicitados pela CONTRATANTE em relagdo ao tratamento de dados pessoais realizado em decorréncia da relagdo estabelecida com a

CONTRATANTE e/ou adotar as providéncias licitas por ela indicadas;

26.2.3.

N&do subcontratar atividades que envolvam o tratamento de dados pessoais, salvo com prévia autorizagdo por escrito da CONTRATANTE e, nessa hipdtese, exigir

de subcontratados o cumprimento dos deveres decorrentes da LGPD e daqueles assumidos neste instrumento, permanecendo integralmente responsavel por garantir a sua observancia;

26.2.4.

Quando verificada qualquer das hipéteses de término do tratamento de dados pessoais previstas no art. 15 da LGPD, interromper o tratamento e eliminar completamente os

dados pessoais e todas as copias porventura existentes (em formato digital, fisico ou outro qualquer), autorizada a conservagdo para as finalidades estabelecidas no art. 16 da LGPD.

27.

27.1.

27.2.

27.3.

27.4.

DISPOSICOES GERAIS

Aplicam-se a presente convocagdo a Lei n? 13.303 de 30/05/2016, o RLCE 2.0 e demais normas legais pertinentes.

Os casos omissos porventura existentes serdo resolvidos pela Geréncia Administrativa do CHU UFPA/EBSERH em conformidade com a legislagdo vigente.

N&o serdo admitidas declaragdes posteriores de desconhecimento de fatos, no todo ou em parte, que venham a impedir ou dificultar a execugdo dos servigos.

Apds homologado o resultado da licitagdo, a Administragdo convocara o licitante vencedor para, no prazo de até 05 (cinco) dias, contados do recebimento da comunicagdo

oficial, proceder a assinatura do contrato/instrumento equivalente.
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Equipe de Planejamento da Contratagdo

(assinado eletronicamente)
Raissa Cecilia Rosalino Guimaraes

Representante do Setor de Hotelaria Hospitalar

(assinado eletronicamente)

Karine N  de L daLi (assinado eletronicamente)
Coordenador da EPC Re| resentanta:gae Di?/f:;: d: chies;icaa :Ir;afraestrutura Judah Levi Vieira de Lima
P s Representante da Administragdo/JBB

Hospitalar Analista Administrativo

Nutricionista X o 3
Analista Administrativo

Designagdo da Equipe: Portaria - SEI 101 (36911550)

1. De acordo.

2. Encaminhe-se a Chefia da Divisdo de Logistica e Infraestrutura Hospitalar do CHU UFPA para apreciagdo.

(assinado eletronicamente) (assinado eletronicamente)
Jacilino Estumano Barbosa Silvia Helena Portilho de Barros

Chefia da Divisdo de Logistica e Infraestrutura Hospitalar|/Chefia do Setor de Hotelaria Hospitalar

1. De acordo.

2. Encaminhe-se a Geréncia Administrativa do CHU UFPA para apreciagdo.

(assinado eletronicamente)

Daniel Paulo Serique Jinior



Gerente Administrativo do Complexo Hospitalar da UFPA

1. De acordo.

2. Encaminhe-se a Superintendéncia do CHU UFPA para apreciagdo.

(assinado eletronicamente)
Regina Fatima Feio Barroso

Superintendente do Complexo Hospitalar da UFPA

ANEXO XII - REQUISITOS DO PROGRAMA EBSERH DE GESTAO DA QUALIDADE E SELO EBSERH DE QUALIDADE

PROGRAMA EBSERH DE GESTAO DA QUALIDADE

Instituidos pela Portaria-SEI n2 23, de 05 de novembro de 2018, publicada no Boletim de Servigo Ebserh n2 488, de 06 de novembro de 2018, o Programa EBSERH de Gestdo da Qualidade e o
Selo EBSERH de Qualidade — SEQuali, tém o objetivo de promover a gestdo da qualidade, a exceléncia na gestdo, na educagdo, na pesquisa e na extensdo em saude no ambito dos Hospitais
Universitarios Federais (HUF) que comp8em a Rede EBSERH.

O Programa EBSERH de Gestdo da Qualidade consiste em um sistema proprio de avaliagdo periddica que tem como objetivo promover a cultura de melhoria continua dos servigos prestados a
populagdo brasileira pelos hospitais da Rede EBSERH nas areas assistencial, no ensino, na pesquisa, na inovagdo e na extensdo em saude.

O Selo EBSERH de Qualidade, por sua vez, visa reconhecer formalmente os hospitais que atingirem padrdes estabelecidos no sistema de avaliagdo. O Programa EBSERH de Gestdo da Qualidade
e o Selo EBSERH de Qualidade sdo conduzidos pelo Servigo de Gestdo da Qualidade (SGQ) da Coordenadoria de Gest&o da Clinica (CGC) integrante da Diretoria de Ensino, Pesquisa e Atengdo a
Saude (DEPAS) da EBSERH.

O Programa encontra-se em implementagdo em todos os hospitais da Rede EBSERH, cuja equipe de referéncia nos hospitais é a dos Setores de Gestdo da Qualidade e Vigilancia em Saude, e
para a certificagdo serdo constituidas equipes de avaliadores. Juntos, norteados pelas diretrizes e requisitos deste manual, implementardo a cultura da gestdo da melhoria continua dos
processos finalisticos, de apoio e gerencial dos hospitais.

Considerando a especificidade do Selo EBSERH, voltado a hospitais de ensino, ainda hd a possibilidade de aplicagdo do referido Selo em hospitais ndo integrantes da Rede, que requeiram tal
avaliagdo junto a EBSERH Sede.

Esse programa vem integrar demais agdes ja implementadas, tais como o “Programa de Gestdo a Vista” com uso do “Painel EBSERH de Indicadores de Seguranga do Paciente” e o Programa
EBSERH de Seguranga do Paciente, que ja vém obtendo resultados importantes para a melhoria da qualidade desde sua implementagéo, em 2014.

A. A AVALIACAO DA QUALIDADE:

A avaliagdo periddica do nivel de qualidade dos servigos prestados, baseia-se em diretrizes e requisitos pré-definidos no manual da qualidade e na legislagdo vigente, por meio do qual é
concedido o Selo EBSERH de Qualidade.

Trata-se de um programa de melhoria continua, ndo tendo cunho fiscalizatério. O intuito é estimular os hospitais universitarios a investirem em processos de melhoria continua para alcangar os
padrdes de exceléncia nos servigos prestados, buscando promover o cuidado seguro e efetivo para o paciente, eficiéncia na gestdo e contribuir para a formagdo de exceléncia dos estudantes
dessas instituigbes.

Nesse sentido, essa ferramenta possibilita realizar um diagnéstico da situagdo do hospital em relagdo aos procedimentos de boas praticas ideais, permitindo tragar estratégias para melhorar a
qualidade da gestdo, assisténcia, ensino, pesquisa, extensdo, inovagdo; e garantir a seguranga do paciente.

0O método aplicado ndo avalia apenas um servigo ou departamento isolados, mas sim o hospital de modo amplo, considerando a interligagdo de estruturas e processos do hospital em que o
funcionamento de um departamento pode interferir nos resultados do conjunto.

A avaliagdo quanto a conformidade das préticas do hospital ao preconizado neste Manual é realizada periodicamente por empregado ou servidor do hospital, designado para tal fim.

O processo de avaliagdo dos hospitais universitarios e a concessdo do Selo EBSERH de Qualidade é realizado por equipe de avaliagdo externa, formada por profissionais da Rede EBSERH de
outras unidades hospitalares. Nas visitas serd avaliado o nivel de maturidade do hospital em relagdo a gestdo da qualidade, sendo dividido em quatro niveis:

PERIODICIDADE DE AVALIAGAO/ VALIDAI

SELO CONDIGAO z
DA CERTIFICAGAO

Bronze Serd concedido o Selo Bronze para os hospitais que cumprirem 100% dos requisitos essenciais (RE) do presente Manual. 2 anos

Serd concedido o Selo Prata aos hospitais que cumprirem 100% dos requisitos essenciais (RE) do presente Manual e, no minimo,

Prata L 2 anos
80% de todos os requisitos deste Manual.
Serd concedido o Selo Ouro aos hospitais que cumprirem 100% dos requisitos essenciais (RE) do presente Manual e, no minimo,
Ouro .
90% de todos os requisitos deste Manual. 3 anos
Diamante Serd concedido aos hospitais que cumprirem 100% dos requisitos deste Manual. 3 anos

0 Selo concedido tem validade de 2 anos para os hospitais que recebem as categorias Bronze e Prata e 3 anos para os Selos Ouro e Diamante, a contar da data da emissdo do certificado. O
hospital podera requisitar, a qualquer tempo, nova avaliagdo para alcangar nivel superior ao ja atingido, quando couber.

Poderdo ocorrer visitas de reavaliagdo, em qualquer tempo, em virtude de demandas dos hospitais, da Presidéncia ou de 6rgdos de controle.

Anualmente é realizada avaliagdo interna da institui¢do pela equipe de avaliadores certificados para o Selo EBSERH. A renovagdo do Selo se d4 por novo processo de certificagdo com visitas
presenciais dos avaliadores credenciados junto ao Servigo de Gestdo da Qualidade, na Sede da Empresa.
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D. PROCESSOS E REQUISITOS PARA O SELO DE QUALIDADE

Os requisitos listados a seguir compdem os itens de verificagdo dos processos de acordo com as melhores préticas identificadas para o servigo de produgdo e distribuigdo de dietas. Para
inclusdo dos requisitos, foram avaliadas as cadeias de valor ja desenvolvidas na Rede EBSERH para os diferentes processos. As informagdes estdo organizadas em forma de checklist, facilitando
o processo de auditoria interna dos hospitais.

Os itens que recebem a identificagdo (RE) a esquerda, sdo os requisitos considerados essenciais, aqueles que devem ser observados integralmente para que o hospital receba o Selo Bronze.
13.6.22. HA MONITORAMENTO DO RECEBIMENTO E ADMINISTRAGAO COMPLETA DAS DIETAS ENTERAIS E PARENTERAIS EM PACIENTES EM TERAPIA NUTRICIONAL?

Premissa: O nutricionista é responsavel pela manutengdo da qualidade da NE até a sua entrega ao profissional responsavel pela administragdo e deve orientar e treinar os funcionarios que
realizam o seu transporte. O enfermeiro é o responsével pela conservagdo apds o recebimento da NE e pela sua administragdo.

Fonte de informagdes e evidéncias: Relatdrios da equipe multiprofissional. Indicadores.
13.6.23. O HOSPITAL NAO OFERECE BICOS ARTIFICIAIS OU CHUPETAS A RECEM-NASCIDOS E LACTENTES, EXCETO EM CASOS ESPECIAIS, PRESCRITOS POR PROFISSIONAIS HABILITADOS?

Premissa: No hospital, deve-se desaconselhar a oferta de bicos artificiais e chupetas aos recémnascidos e lactentes por estarem relacionados ao desmame precoce e por prejudicarem o
desenvolvimento da cavidade bucal, exceto em casos especiais, desde que prescritos por profissionais habilitados.

Fonte de informagdes e evidéncias: Protocolos e procedimentos. Entrevista com a equipe de saude. Entrevista com pacientes e seus acompanhantes para verificar as orientagdes recebidas da
equipe de saude. Visita as unidades assistenciais.

13.6.25. O HOSPITAL ESTABELECE AGOES PARA O USO RACIONAL DE FORMULAS INFANTIS?

Premissa: O hospital ndo deve oferecer a recém-nascidos bebida ou alimento que n3o seja o leite materno, a ndo ser que haja indicagdo médica (IHAC). Devem ser implementadas agbes para o
uso racional de férmulas infantis, as quais devem estar estabelecidas em protocolos e procedimentos.

Fonte de informagdes e evidéncias: Protocolos e procedimentos. Entrevista com a equipe de satde. Entrevista com gestantes, puérperas e seus acompanhantes para verificar as orientagdes
recebidas da equipe de saude.

15.5.2. HA CONTROLE DE QUALIDADE DA NUTRIGAO ENTERAL?

Premissa: O controle de Qualidade deve avaliar todos os aspectos relativos aos insumos, materiais de embalagem, NE, procedimentos de limpeza, higiene e sanitizagdo, conservagdo e
transporte da NE, de modo a garantir que suas especificagdes e critérios estabelecidos pela RDC Anvisa n2 503/2021 sejam atendidos.

Fonte de informagdes e evidéncias: Protocolos e procedimentos. Relatérios. Laudos. Visita.
15.5.3.(RE) SAO COLETADAS E ARMAZENADAS AMOSTRAS DE NUTRIGAO ENTERAL PREPARADA (SISTEMA ABERTO) PARA AVALIAGAO MICROBIOLOGICA LABORATORIAL?

Premissa: De cada sessdo de manipulagdo de NE preparada devem ser reservadas amostras, conservadas sobre refrigeragdo (2°C a 8°C), para avaliagdo microbioldgica laboratorial, caso o
processo de manipulagdo ndo esteja validado. As amostras para avaliagdo microbioldgica laboratorial devem ser estatisticamente representativas + 1 de uma sessdo de manipulagdo, colhidas
aleatoriamente durante o processo, caso ele ndo esteja validado, sendo ""n"" o nimero de NE preparadas. Recomenda-se reservar amostra de cada sessdo de preparagdo para contraprova,
devendo neste caso, ser conservada sobre refrigeragdo (2°C a 8°C) durante 72 (setenta e duas) horas apds o seu prazo de validade.

Fonte de informagdes e evidéncias: Protocolos e procedimentos. Visita. Entrevista.

15.5.4.(RE) AS DIETAS ENTERAIS, A SEREM INSTALADAS, APRESENTAM INFORMAGOES CONFORME O PROTOCOLO DE IDENTIFICAGAO DO PACIENTE DO HOSPITAL, PERMITINDO A SEGURANGA
DE SUA UTILIZAGAO E GARANTIA DO SEU RASTREAMENTO NA INSTITUICAO?

Premissa: A NE deve ser rotulada com identificagdo legivel do nome do paciente, composigdo e demais informagdes legais e especificas, para a seguranga de sua utilizagdo e garantia do seu
rastreamento. Toda NE preparada deve apresentar rétulo com as seguintes informagdes: nome do paciente, n2 do leito, registro hospitalar, composig¢do qualitativa e quantitativa de todos os
componentes, volume total, velocidade de administragdo, via de acesso, data e hora da manipulagdo, prazo de validade, nimero sequencial de controle e condigdes de temperatura para
conservagdo, nome e nimero no Conselho Profissional do respectivo responsavel técnico pelo processo.

Fonte de informagdes e evidéncias: Protocolos e procedimentos. Visita. Entrevista. R6tulo das dietas enterais.
15.5.5.0 HOSPITAL POSSUI PLANO DE CONTINGENCIA PARA OS PROCESSOS DE DIETOTERAPIA?

Premissa: O plano de contingéncia é um planejamento de carater preventivo e alternativo que permite a identificagdo de possiveis cendrios e como agir em cada uma das situagdes previstas. O
sucesso da resposta passa por desenhar um plano em que os servigos envolvidos conhegam o seu papel em cada fase de ativagdo e estejam preparados, de acordo com os requisitos minimos,
assegurando uma resposta eficaz e segura.

Fonte de informagdes e evidéncias: Plano de contingéncia da nutrigdo.

15.5.6.0 HOSPITAL DISPOE E DIVULGA A RELAGAO DE DIETAS BASICAS PARA AS PATOLOGIAS DE MAIOR PREVALENCIA NA INSTITUICAO COM PRESCRIGOES DIETETICAS E CARDAPIOS DIARIOS?



Premissa: A prescrigdo dietética deve ser elaborada com base nas diretrizes estabelecidas no diagndstico nutricional. A relagdo de dietas basicas deve estar descrita no manual de dietas da
instituigdo. Sua divulgagdo é necessaria para que todos os profissionais tenham conhecimento dos tipos de dietas disponiveis para pratica da assisténcia nutricional.

Fonte de informagdes e evidéncias: Protocolos e procedimentos. Manual de dietas. Carddpios diarios. Indicadores. Registros de prontudrio. Notificagdes sobre incidentes.
16.1.1.RE A AREA FiSICA E DIVIDIDA EM AREA DE PRE-PREPARO E AREA DE PREPARO E COCGAO?

Premissa: As dreas de pré-preparo, preparo e cocgdo devem separadas por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminagdo cruzada. As dreas de preparagdo dos
alimentos, devem ter fluxo linear, sem cruzamentos de atividades entre os varios géneros de alimentos. Se ndo houver dreas separadas para os varios géneros, deve existir no minimo um local
para pré-preparo (produtos crus) e local para preparo final (cozinha quente e cozinha fria), além das dreas de retorno de bandejas sujas e lavagem de utensilios, evitando a contaminagdo
cruzado.

Fonte de informagdes e evidéncias: Visitas as instalagdes. Entrevistas.
16.1.2.RE HA CONDICOES DE HIGIENE E MANUTENGAO DO AMBIENTE DE PREPARAGAO DE REFEICOES?

Premissa: As instalagdes, os equipamentos, os méveis e os utensilios da unidade de alimentagdo e nutrigdo (UAN) para preparagdo de refei¢des devem ser mantidos em condigdes higiénico-
sanitarias apropriadas. As operagdes de higienizagdo devem ser realizadas por funcionarios comprovadamente capacitados e com frequéncia que garanta a manutengdo dessas condigdes e
minimize o risco de contaminagdo do alimento.

Fonte de informagdes e evidéncias: Visitas as instalagdes. Entrevistas.

16.1.3.HA PROTOCOLOS E PROCEDIMENTOS ATUALIZADOS E IMPLEMENTADOS DE CONTROLE DAS ATIVIDADES DE HIGIENIZAGAO, DESRATIZAGAO E DEDETIZAGAO DA AREA DE PREPARAGAO DE
REFEICOES?

Premissa: A edificagdo, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios da UAN devem ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de ag8es eficazes e continuas
de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou proliferagdo destes.

Fonte de informagdes e evidéncias: Protocolos e procedimentos. Visita. Entrevista. Indicadores.
16.1.4.HA PROTOCOLOS E PROCEDIMENTOS DE PRODUGAO E DISTRIBUIGAO DE DIETAS ORAIS IMPLEMENTADOS?

Premissa: O processo de produgdo e distribuicdo de dietas orais deve ser padronizado por meio de documentos do sistema de gestdo da qualidade divulgados na institui¢do. O estabelecimento
deve implementar e manter documentado o controle e garantia da qualidade dos alimentos preparados.

Fonte de informagdes e evidéncias: Protocolos e procedimentos.
16.1.5.HA SISTEMA DE CONTROLE DE RECEBIMENTO E INSPEGAO DOS ALIMENTOS PERECIVEIS E NAO PERECIVEIS?

Premissa: As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos a inspegdo e aprovados na recepgdo. As embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes
devem estar integras. A temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de condigBes especiais de conservagdo deve ser verificada nas etapas de recepgdo e de
armazenamento. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir protegdo contra contaminantes. Devem estar
adequadamente acondicionados e identificados, sendo que sua utilizagdo deve respeitar o prazo de validade.

Fonte de informagdes e evidéncias: Manual de Boas praticas. Sistema de controle. Indicadores.
16.1.6. HA LOCAL ESPECIFICO PARA O PREPARO DE FORMULAS INFANTIS E NORMAS ESPECIFICAS SOBRE O MODO DE PREPARAGAO DAS DIFERENTES FORMULAS?

Premissa: O local de preparo das férmulas infantis pode ser compartilhado com o local de manipulagdo da nutrigdo enteral, desde que haja de sala separada com fogdo, geladeira, microondas e
freezer para as férmulas infantis, bem como protocolos e procedimentos quanto a horarios distintos de utilizagdo.

Fonte de informagdes e evidéncias: Visitas as instalagdes. Entrevistas. Protocolos e procedimentos
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ANEXO XIX - Termo de Recebimento Provisério - SEI

CONTRATAGAO DE

1. IDENTIFICACAO

Pregdo Eletronico n? xx/202x - Uasg 155909
IContrato n2 xx/202x - Uasg 155909
Unidade contratante XXX - Uasg xxx

Nota de Empenho n2 202xXNExxxxxx (link)
Contratada XXX

ICNPJ XXX

Enderego XXX

Enderego eletrénico XXX @ XXX

2. DADOS DA ORDEM DE FORNECIMENTO

Ordem de Fornecimento n2 xx/202x (link)

\Valor total RS xxx

Remessa referente aos itens entregues 12




\Valor da remessa RS xxx

Data prevista para entrega dessa remessa Xx/%x/202x

3. CONDICOES DO RECEBIMENTO

Nota Fiscal n2 xxx (link)

Data de recebimento dos materiais xx/xx/202x

ICumprimento da obrigagdo

[|] Entrega no prazo [|] Entrega fora do prazo (xx dias de atraso)
[|] Entrega integral [|] Entrega parcial
Observagdes: Observagdes (obrigatdrio):

Atesto o recebimento provisério do objeto, nos termos indicados acima, para efeito de posterior verificagdo de sua conformidade com as especificagdes constantes no Termo de Referéncia e na
proposta.

O recebimento definitivo dos materiais ocorrera em até 5 dias Uteis, desde que ndo ocorram problemas técnicos ou divergéncias quanto as especificagdes técnicas.

(assinado eletronicamente)
FULANO(A) DE TAL
Fiscal técnico do contrato
Portaria de Designagdo n2 xx/202x (link)

ANEXO XX - Termo de Recebimento Definitivo - SEI

CONTRATACAO DE

1. IDENTIFICAGAO

Pregdo Eletronico n? xx/202x - Uasg 155909
Contrato n2 xx/202x - Uasg 155909
Unidade contratante XXX - Uasg xxx

Nota de Empenho n2 202XNExxxxxx (link)
Contratada XXX

ICNPJ XXX

Enderego XXX

Enderego eletrénico XXX @XXX

2. DADOS DA ORDEM DE FORNECIMENTO

lOrdem de Fornecimento n2 xx/202x (link)
\Valor total RS xxx
Remessa referente aos itens entregues 12

\Valor da remessa RS xxx

Data prevista para entrega dessa remessa Xx/%x/202x

3. CONDICOES DO RECEBIMENTO

Nota Fiscal n2 xxx (link)

Data de recebimento dos materiais xx/xx/202x




Data do Termo de Recebimento Provisério xx/xx/202x

Manifestagdo do Gestor

[ ] Cumprimento integral das obrigagdes [ ] Cumprimento parcial das obrigagdes
Observagdes: Observagdes (obrigatdrio):
[ ]Sim

A validade de todos os insumos entregues estd de acordo com o previsto no Termo de

Referéncia? (50% do prazo total da validade)
[ 1N&o (implica em ndo recebimento dos itens com validade incorreta)

[ ]1Sim (xx dias de atraso, resultando em glosa no pagamento)

Houve atraso injustificado na entrega dos insumos? (IMR n2 1)

[ ] N&o (pagamento integral)

Valor devido antes do ajuste no pagamento (referente os itens efetivamente entregues,
cumprindo os requisitos do Termo de Referéncia, com base na Ordem de|

Fornecimento) RS xxx
Faixa de ajuste no pagamento (IMR n21) XXX%
\Valor devido a empresa contratada (valor devido antes do ajuste x faixa de ajuste) RS xxx

Atesto o recebimento definitivo do objeto, nos termos indicados acima, ap6s verificada a sua conformidade com as especificagdes constantes no Termo de Referéncia e na proposta.
O recebimento definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da Contratada pelos prejuizos resultantes da incorreta execugdo do contrato.

(assinado eletronicamente)
FULANO(A) DE TAL
Gestor do contrato
Portaria de Designagdo n2 xx/202x (link)

seil

assinatura
eletrénica

Documento assinado eletronicamente por Raissa Cecilia Rosalino Guimaraes, Nutricionista, em 19/06/2024, as 11:18, conforme horario oficial de Brasilia, com
fundamento no art. 62, caput, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.

.
Sel! @ Documento assinado eletronicamente por Judah Levi Vieira De Lima, Chefe de Setor, em 19/06/2024, as 11:23, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no
art. 62, caput, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.

assinatura
eletrénica

.
Sel! @ Documento assinado eletronicamente por Karine Nazaré de Lacerda Lima, Analista Administrativo, em 19/06/2024, as 11:35, conforme hordrio oficial de Brasilia, com
fundamento no art. 62, caput, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.

assinatura
eletrénica

.
Sel! @ Documento assinado eletronicamente por Silvia Helena Portilho De Barros, Chefe de Setor, em 19/06/2024, as 14:14, conforme hordrio oficial de Brasilia, com
fundamento no art. 62, caput, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.

assinatura
eletrénica

.
Sel! @ Documento assinado eletronicamente por Jacilino Estumano Barbosa, Chefe de Divisdo, em 19/06/2024, as 14:59, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento
no art. 62, caput, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.

assinatura
eletrénica

.
Sel! @ Documento assinado eletronicamente por Daniel Paulo Serique Junior, Gerente, em 19/06/2024, as 15:02, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art.
62, caput, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.

assinatura
eletrénica

.
Sel! @ Documento assinado eletronicamente por Regina Fatima Feio Barroso, Superintendente, em 19/06/2024, as 16:22, conforme hordrio oficial de Brasilia, com
fundamento no art. 62, caput, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.

assinatura
eletrénica

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site https://sei.ebserh.gov.br/sei/controlador_externo.php?
acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cédigo verificador 39619769 e o cddigo CRC 911171E2.

Referéncia: Processo n2 23768.007922/2023-76 SEI n2 39619769
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